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INTRODUGAO: Segundo a Resolugdo CNNPA n°12, de 1978, geléia de frutas ¢ o produto obtido
pela cocgdo de frutas, polpa ou suco, com agucar e concentrado até consisténcia gelatinosa, sendo
tolerada a adicdo de acidulantes e pectina para compensar qualquer deficiéncia no contetido natural
da fruta. O produto deve ser concentrado até que o °Brix atinja valor suficiente para que ocorra a
geleificagdo durante o resfriamento (BRASIL, 1978). A farinha da casca do maracuja-amarelo (FCM)
€ rica em niacina (B3), ferro, calcio, fésforo e pectina, uma fibra soluvel que retarda o esvaziamento
gastrico e o transito intestinal (SOUZA et al., 2008) reduzindo os teores de carboidratos e lipidios
absorvidos. As frutas da pitangueira tém despertado grande interesse por apresentarem fitoquimicos
(polifendis, antocianinas e carotendides), fazendo deste fruto uma fonte promissora de compostos
antioxidantes (VIZZOTTO, 2006). A acerola verde desidratada por atomizagao apresentou um teor de
acido ascorbico, compostos fendlicos e atividade antioxidante total superiores ao da acerola madura
in natura. O valor de acido ascorbico obtido no pé da acerola verde (PAV) é (22.781 mg/100g de po)
(MOURA, 2010). O presente trabalho teve por finalidade elaborar uma geléia de pitanga (Eugenia
uniflora L.) enriquecida com a farinha da casca do maracuja-amarelo (Passiflora edulis F. flavicarpa) e
0 p6 da acerola verde (Malpighia emarginata D.C). METODOLOGIA: O projeto foi realizado no
Laboratério de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial e no Laboratério de Bromatologia e
Bioguimica de Alimentos — UFPI. O p6 da acerola verde foi fornecido pela Nutrilite Amway localizada
na serra de Ubajara, Ceara - BR. As polpas de pitanga, farinha da casca do maracuja-amarelo e os
demais ingredientes foram obtidos do comércio varejista local de Teresina-Pl. Conforme Krolow
(2005) a polpa da fruta foi enriquecida com o (PAV) com auxilio de liquidificador caseiro.
Posteriormente, colocou-se a polpa enriquecida em tacho de aluminio revestido com teflon sob
aquecimento até atingir 65 — 70 °C, quando foi feita lentamente a adigdo da (FCM); essa temperatura
foi mantida por 3—4 minutos; passado este tempo, o agucar foi adicionado. O cozimento seguiu até a
concentracao desejada entre 65 — 70 °Brix. Obtida a concentragdo o aquecimento foi desligado e a
geléia imediatamente envasada. Elaboraram-se trés formulagdes de geléia de pitanga. Nas geléias a
polpa de pitanga foi o Unico componente que apresentou a mesma porcentagem nas trés formulagbes
(Tabela 01). A avaliagéo sensorial das geléias foi realizada por meio de um painel sensorial composto
por 101 julgadores nao-treinados, de ambos os sexos, na faixa etaria de 18 a 49 anos. Foram
aplicados testes de aceitacdo (Escala Hedobnica) e discriminativo (Comparagdo Multipla). As
formulagbes de geléia (F2) e (F3) foram analisadas com relacdo a composicdo fisico-quimica,
determinando-se os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos (l.A.L, 2008), além

dos valores de pH, °BRIX (I.A.L, 2008), licopeno e B — caroteno (NAGATA & YAMASHITA, 1992).



Tabela 01: Formulagdes de geléia de pitanga enriquecida com a farinha da casca do maracuja-

amarelo e acerola verde em pé. Teresina, Piaui — 2011.

Matéria-Prima F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Polpa de pitanga vermelha 66 66 66
Acucar 28,5 27 26
Farinha da casca do maracuja-amarelo 0,5 1 1,5
Acerola verde em pé 5 6 6,5
TOTAL 100 100 100

F1:0,5%; F2: 1%; F3: 1,5% de farinha da casca do maracuja-amarelo.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Com a andlise sensorial realizada pela equipe treinada, composta
por 4 provadores, ambos os sexos, na faixa etaria de 18 a 30 anos, foram avaliados os atributos
sensoriais presentes, baseando-se no método da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). A anélise
teve como resultado a exclusdao da formulagdo F1 pelo fato da mesma nao se enquadrar nas
condi¢cdes sensoriais das geléias comercialmente aceitas. Aplicou-se o teste da escala hedbnica
estruturada de nove pontos para verificar-se a aceitagdo do produto formulado, sendo o resultado
favoravel para F2 (71,3%), ficando a F3 com (53,5%) de aceitagdo. Ambas as formulagbes foram
comparadas com uma geléia padrdao em relagao ao aspecto geral, como textura, brilho, grau de
dogura, entre outras caracteristicas, uma vez que a geléia padrao comercial possuia sabor diferente.
Realizado o teste de Comparagédo Multipla, verificou-se que a geléia elaborada obteve 47,5% de
preferéncia e a F3 36,8%, quando comparadas ao padrdo. A utilizacdo da Analise de Variancia
(ANOVA) constatou que existe diferenca significativa (p < 0,05) entre as formulagdes elaboradas. De
acordo com a Anvisa (BRASIL, 1978) o teor minimo de sdlidos soluveis totais em geléias deve ser de
65% p/p. Em ambos os tratamentos F2/F3 os valores estavam dentro dos limites da legislagédo
vigente (Tabela 02). As formulagdes da geléia obtiveram valores iguais de pH (Tabela 02). Tanto F2
(41,74%) como a F3 (42,39%) ultrapassaram a faixa de umidade referida para geléias de frutas, onde
segundo Damiani et al. (2009) reflete diretamente na diminuicdo da vida de prateleira das mesmas,
uma vez que o alto teor de umidade facilita o crescimento de fungos filamentosos e leveduras. A F3
apresentou maior conteido mineral em sua composigéo, visto que contém teores de (FCM) e (PAV)
superiores a F2, o que pode resultar na maior concentracdo de minerais. As geléias sao alimentos
que nao possuem matérias-primas fontes de lipidios na sua constituicdo, por ser um produto a base
de frutas e a pitanga ndo ser uma fruta fonte, justificam-se os baixos teores obtidos pela extragdo
direta em Soxhlet (Tabela 02). Conforme Souza et al. (2008) a (FCM) possui 11,76% (base umida) e
12,52% (base seca) de proteinas na farinha, o que possivelmente justificaria este acréscimo de
proteinas na geléia elaborada. As geléias de frutas por conterem um alto teor de carboidratos totais,
sdo altamente caldricas. As formulagbes F2 e F3 obtiveram valores de carboidratos de 48,12% e
48,6%, respectivamente Porém, observa-se que os teores de carboidratos totais encontrados na
geléia de pitanga sao inferiores quando comparados aos valores obtidos por Damiani et al. (2009). O
teor de Licopeno foi de 159 pg/100mL + 4,89 para F2 e 113 pg/100mL + 5,87 na F3. F2 e F3
apresentaram valores de 1,42 e 1,32 ug/g, respectivamente, de equivalente em -caroteno/g (Tabela
02).



Tabela 02: Caracterizagao fisico-quimica das formulagbes F2 e F3 da geléia de pitanga enriquecida

com a farinha da casca do maracuja-amarelo e o p6 da acerola verde. Teresina, Piaui — 2011.

Analises fisico-quimicas Formulagio 2 Formulagio 3
Solidos Soluveis (°BRIX) 75 73
pH 3,9 +0,03° 3,9 +0,01°
Umidade (%) 41,74 £ 4,122 42,39 + 3,892
Cinzas (%) 1,13+ 0,012 1,3+0,01°
Lipidios (%) 0,04 £0,01° 0,19+ 0,03°
Proteinas (%) 8,97 + 0,06 7,52 + 0,028
Carboidratos (%) 48,12 48,6
Licopeno (ug/100mL) 159 + 4,892 113 +£5,87°
3 — Caroteno (ug/100mL) 142,6 + 7,892 132 +9,56°

Letras iguais nao ha significancia estatistica (teste t)
CONCLUSAO: A elaboracéo da geléia apresentou viabilidade para producgdo industrial, visando o

mercado consumidor de geléias. O produto demonstrou particularidades com relagcdo as geléias
comerciais, pois verificou-se que possui boas caracteristicas sensoriais, além de possuir valores
inferiores de carboidratos e lipidios e um incremento protéico, de minerais e antioxidantes. Porém,
faz-se necessarios ajustes no teor de umidade das geléias produzidas para que as mesmas
obedecam a Resolugdo CNNPA n° 12.

APOIO: Nutrilite Amway - CE. Programa de Iniciagao Cientifica Voluntaria — ICV.
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