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RESUMO
O Brasil € o terceiro produtor mundial de frutas, sendo que 2,2% da produgdo brasileira sao
exportadas. No entanto, hd uma diversidade das espécies nativas, que ofertam nutrientes
essenciais ao bom funcionamento do organismo humano, com grande potencial em mercado,
mas com grandes perdas quanto ao seu consumo. Assim, destaca-se a importancia da produgdo
e conservacao dessas frutas, de modo que a populacdo venha a consumi-las por um maior
tempo. Um dos métodos de conservagdo dos frutos € a fabricacdo da geleia, sendo uma opg¢ao
para diminuicdo de perdas ao longo da cadeia de comercializacdo das frutas “in natura”.
Destacam-se o Manilkara zapota, popularmente conhecido como sapotizeiro, € 0 umbu-caja,
de nome cientifico Spondias mombin, ambos bastante encontrados na regido Nordeste. Diante
do contexto do desperdicio alimentar e da importancia de sua conservagao, este trabalho tem o
objetivo geral de desenvolver uma geleia do tipo extra de sapoti e umbu-caja e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, ressaltando os beneficios do produto a ser elaborado. O
processamento do produto adscrito foi executado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
do Centro de Educacdo e Saude da Universidade Federal de Campina Grande e as anélises
fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da referida instituicdo.
Sapoti, umbu-cajd, dgua potédvel e acticar refinado foram os ingredientes utilizados. Quanto a
andlise fisico-quimica, para determinacdo de teor de umidade e cinzas, foram utilizados os
procedimentos descritos pela Association of Official Analytical Chemists. As andlises de pH,
atividade de dgua, acidez e °Brix foram realizadas de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz, utilizando pHmetro, Aqualab, titulagdo com hidréxido de sdédio e refratdmetro
portatil, respectivamente. Na caracterizagdo fisico-quimica, observaram-se altos teores de
sOlidos soluveis, pH elevado, altos teores de acidez, baixos de cinzas e de Atividade de agua.
Pode-se concluir que hd beneficios na oferta do produto elaborado, como a diminui¢cdo do

desperdicio e o aumento da utilizacdo das frutas no consumo alimentar.

Palavras-chave: Manilkara zapota; Spondias mombin; Conservagao de frutas.



ABSTRACT
Brazil is the third largest fruit producer in the world, with 2.2% of Brazilian production being
exported. However, there is a diversity of native species, which offer essential nutrients for the
proper functioning of the human organism, with great potential in the market, but with great
losses in terms of consumption. Thus, the importance of producing and preserving these fruits
is highlighted, so that the population will consume them for a longer time. One of the methods
of preserving fruits is the manufacture of jelly, which is an option to reduce losses along the
marketing chain of “in natura” fruits. The Manilkara zapota, popularly known as sapotizeiro,
and the umbu-cajd, with the scientific name Spondias mombin, stand out, both quite found in
the Northeast region. Given the context of food waste and the importance of its conservation,
this work has the general objective of developing a jelly of the extra type of sapodilla and umbu-
cajé and evaluating its physicochemical characteristics, highlighting the benefits of the product
to be elaborated. The processing of the assigned product was carried out at the Food Technology
Laboratory of the Education and Health Center of the Federal University of Campina Grande
and the physical-chemical analyzes were carried out at the Bromatology Laboratory of the
aforementioned institution. Sapoti, umbu-cajd, drinking water and refined sugar were the
ingredients used. As for the physical-chemical analysis, to determine the moisture and ash
content, the procedures described by the Association of Official Analytical Chemists were used.
The pH, water activity, acidity and °Brix analyzes were performed according to the
methodology of Instituto Adolfo Lutz, using pHmeter, Aqualab, titration with sodium
hydroxide and portable refractometer, respectively. In the physical-chemical characterization,
high levels of soluble solids, high pH, high levels of acidity, low levels of ash and water activity
were observed. It can be concluded that there are benefits in offering the prepared product, such

as reducing waste and increasing the use of fruits in food consumption.

Keywords: Manilkara zapota; Spondias mombin;Fruit preservation.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro produtor mundial de frutas, sendo exportada 2,2% dessa producao, as
fruta nacionais sao as mais consumida em todo o mundo. No entanto, hd uma diversidade das
espécies nativas, que ofertam nutrientes essenciais ao bom funcionamento do organismo
humano, com grande potencial em mercado, mas com grandes perdas quanto ao seu consumo.
Dessa forma, destaca-se a importancia da produgdo e conservacao dessas frutas, de modo que
a populagdo venha a consumir, pois as frutas sdo de grande importincia para uma boa qualidade
de vida, sendo consideradas fontes de vitaminas, minerais e fibras (KROLOW, 2013).

Um dos métodos de conservacdo dos frutos é a fabricacdo da geleia, podendo se
destacar comercialmente, sendo uma op¢ao para diminuicao de perdas ao longo da cadeia de
comercializacdo das frutas “in natura”. Afinal, em sua fabrica¢do ha o preparo com o fruto,
sucos ou extratos, podendo apresentar mistura com outras frutas, ocorrendo a mistificacdo de
caracteristicas de duas ou mais frutas, proporcionando sabores agraddveis e harmoOnicos
(GVAA, 2010).

Nesse contexto, destaca-se o Manilkara zapota, popularmente conhecido como
sapotizeiro, que € oriundo do Sul do México e da América Central. Possui casca fina e a sua
polpa € tenra e muito doce. Além disso, contém altos teores de sélidos soltveis totais (SST),
acucares e baixa acidez total dos frutos (ALVES et al., 2000). Por ser um fruto singular no
exterior das regides tropicais, favorecendo a sua alta perecibilidade, € crucial a procura por
formas de processamento do fruto in natura, ocasionando a elevagdo de sua estabilidade, dando
aumento a comercializa¢do em regides afastadas (DAMASCENO et al., 2008).

O umbu-cajia, de nome cientifico Spondias mombin, pertencente a familia
Anacardiaceae, oriunda do semiarido nordestino. Caracteriza-se como um fruto carnoso, com
epicarpo liso, pouco espesso e de coloragdo variando de amarela até verde-amarelada quando
maduro. Possui aroma agradavel, atrativo, podendo possuir uma grande acidez, reduzindo seu
consumo ao natural (SILVA J UNIOR et al., 2004).

Além de conter propriedades medicinais, 0 umbu-caja possui quantidade significativa
de polifendis, cardter antioxidante, e grande diversidade na producdo com sua matéria prima,
surgindo como forma de aproveitamento na agroindustria (MOTA, 2012).

Conscientes do baixo conhecimento e baixo consumo de frutas utilizadas em geléias
da atual pesquisa, teve-se o intuito de desenvolver proporcionar produtos que apresentam e
auxiliam na diversificacdo, inserindo a diversidade vegetal de nossa Caatinga, de usos

limitados. Enfatizada em nossa pesquisa pela variedade e limitacao de frutos de nosso bioma,



sendo destaque ndo apenas por ser bom para a saide, mas também para o ambiente.

Diante da temética do processamento de frutos para obtencdo de geleias, o presente
trabalho tem como objetivo desenvolver uma geleia do tipo extra de sapoti (Manilkara zapota)
e umbu-cajd e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. Desse modo, procurou-se ressaltar
os beneficios na oferta do produto a ser elaborado, como a diminui¢do do desperdicio e o

aumento da utilizacdo das frutas no consumo alimentar.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver uma geleia do tipo extra de sapoti (Manilkara zapota) e umbu-caja

(Spondias mombin) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar uma geleia do tipo extra de sapoti e umbu-caj4;

o Determinar as propriedades fisico-quimicas das geleias do tipo extra de sapoti
(Manilkara zapota) e umbu-caja (Spondias mombin) elaboradas;

e Comparar a geleia de sapoti e a geleia do tipo extra de sapoti (Manilkara zapota) e

umbu-caja (Spondias mombin) desenvolvidas;



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 DESPERDICIO E CONSERVACAO DE FRUTAS

A conservagdo no periodo pré-histérico se dava através do fogo, sal e condimentos
para que dessa forma houvesse uma melhora da palatabilidade dos alimentos. Portanto, ao longo
da histdria da sociedade, as formas de alteracdes organolépticas foram se aperfeicoando através
de microrganismos (KROLOW, 2013).

Todo insumo alimentar perdido por ndo estar apto para consumo ou por ndo apresentar
boas condi¢des por serem descartados constitui em desperdicio alimentar. O manuseio
inadequado causa danos irreversiveis aos recursos ambientais, que sdo utilizados em toda fase
de sua produgdo, gastando recursos como dgua e terra, atingindo a biodiversidade através da
degradacao da Floresta Amazonica, além de contribuir para liberacdo de gases que geram o
efeito estufa, como o gds carbdnico (CO2), aumentando ainda mais os custos financeiros
considerdveis e causando uma diminui¢@o na disponibilidade do alimento. Cuidados para evitar
o desperdicio sdo a forma mais vidvel de reduzir todos os impactos causados a economia,
sociedade e meio ambiente (FAQO, 2013).

Segundo a Organizacgdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO)
o Brasil se encontra em uma maior producdo de alimentos e, a0 mesmo tempo, o pais possui
35% de sua produgdo desperdicada, mesmo ainda estando préprias para consumo. Com isso,
destaca-se a importancia da conservagdo das frutas como possivel solucio para diminui¢ao das
perdas ou desperdicio alimentares. A conservacdo das frutas em formato de geleia se torna,
portanto, uma alternativa saudéavel e sustentdvel para a populacdo (LUNA et al., 2019).

Em grande parte, o desperdicio se deve ao desconhecimento de como aproveitar as
frutas na producao de geleias, pois aquelas que ndo sdo consumidas in natura podem constituir
excelente matéria-prima, desde que sejam empregadas tecnologias de conservagdo e
aproveitamento adequadas (KROLOW, 2013).

Para o processamento de conservagao da geleia ocorrer com qualidade e segurancga de
forma artesanal ou industrial, a mesma possui trés principais pontos: a qualidade da matéria-

prima, uso de tecnologia adequada e manipulacao correta. ( KROLOW et.al., 2013)

3.2 GELEIA
Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), a geleia € um produto elaborado a partir de
frutas e/ou sucos de frutas misturados ao agicar com adi¢do de pectina, dcidos e outros

ingredientes permitidos, podendo conter frutas inteiras, partes e/ou pedacos formados em



diferentes condi¢des. Durante o processamento, ingredientes como dextrose ou agicar invertido
podem ser adicionados para dar brilho ao produto final. A adi¢do de pectina também € permitida
se a fruta utilizada for pobre em pectina (BRASIL, 1978). A mistura serd convenientemente
processada até obter uma consisténcia suficiente e uma consisténcia semi-sélida. Esse método
de processamento foi desenvolvido para prolongar a vida util da fruta, pois em seu preparo é
utilizado acticar, que aumenta a pressao osmotica e proporciona um ambiente desfavordvel para
microrganismos. Também € utilizado aquecimento, o que pode prolongar a vida util

(KROLOW, 2013).

Como alternativa para agregar maior valor aos frutos, estes podem ser transformados
em produtos mais elaborados, garantindo sua valorizacdo e conservacao por longos periodos.
As geleias sdo consideradas como o segundo produto em importancia comercial na industria de
conservas de frutas brasileiras e apresentam um mercado promissor (MACIEL et al., 2009). A
Resolucdo N° 12, de 1978 do Ministério da Sadde classifica que a geleia pode ser definida como
extra ou comum. A primeira é composta por 50% acucar e 50% frutas frescas, € a comum tem
proporcao de 40% de frutas frescas e 60% acucar.

Nos frutos, os principais acticares presentes sio a frutose e a glicose, normalmente em
partes iguais. No entanto, os agucares diferem significantemente em docgura, influenciando
diretamente no sabor e aroma da fruta e dos derivados (BAIQUAN et al., 2015).

Ao consumir geleias, hd também a ingestdo de fibras, vitaminas e minerais e essa
combinacdo faz com que a absor¢do da frutose seja mais lenta e sauddvel. Na prética nutricional
corrente, a ingestdo moderada de frutose presente nos alimentos naturais tem efeitos benéficos
a partir da sua utilizacdo como elemento energético (GAINO; SILVA, 2011).

A fabricacdo da geleia permite o consumo da fruta de acordo com sua sazonalidade,
sendo necessdrio, para tanto, o conhecimento dos principais fatores para se alcangar o equilibrio
desses alimentos, como o pH e o teor de acticar, objetivando-se compreender a estrutura, textura
e a qualidade geral mais apropriada para a criacdo da geleia (FIGUEIROA; GENOVESE,
2019).

A quantidade de s6lidos soluveis totais minimos para geleia normal e geleia extra (%p/p)
deve ser de 62% e 65%, respectivamente (KROLOW, 2013).

Além disso, a Resolu¢do 4/88 24 de novembro de 1988 da Comissdo Nacional de
Saude/Ministério da Satde determina, pela Tabela de Aditivos Intencionais, o limite do 4cido
ascorbico e conservantes adicionados a 0,10% em peso para seus sais de sddio, potéssio e célcio,

e como acidulantes (%p/p), o 4cido citrico e dcido litico (em quantidades suficientes para



alcancar o efeito desejado), dcido fumarico (0,20%), 4cido tartéarico (0,20%) e acido fosférico

(0,10%) (KROLOW, 2013).

3.3 SAPOTI

O sapoti, cujo nome cientifico € Manilkara zapota, pertence a familia Zapotaceae.
Trata-se de uma fruta muito saborosa, proveniente da América Central. E encontrada em paises
como Guatemala, Jamaica, Filipinas, Indonésia, Venezuela, Suriname, dentre outros. No Brasil,
¢ encontrado principalmente nas regides Norte e Nordeste, como nos estados de Pernambuco,
Paraiba e Rio Grande do Norte em razao destas localidades possuirem clima tropical, quente e
umido ou seco, favoravel ao seu crescimento (LAY-ANG, 2022).

O fruto € rico em vitaminas do complexo B, C, ferro, fosforo, cdlcio dentre outros,
sendo utilizado em muitas receitas da culinaria, consumido ao natural ou na forma de doces,
sucos e bolos. A madeira pode ser utilizada em carpintaria. Suas caracteristicas envolvem uma
casca de cor que varia entre castanho e marrom. A casca € fina e, internamente, hd uma polpa
de cor amarelada. Seu tamanho varia entre 3 e 10 centimetros de comprimento. Sua forma pode
ser arredondada, achatada ou esférica. Pode haver a presenca de até 12 sementes. O sapoti tem
diferentes variedades, que incluem os nomes Brow Sugar, Modello, Russel, dentre outros, a
planta pode alcancar até 20 metros de altura com tronco ramificado e com folhas que chegam a
15 centimetros de comprimento e 7 de largura. O sapotizeiro adulto produz seus frutos a partir
de 5 anos ou mais de vida (LAY-ANG, 2022).

De suas caracteristicas fisicas, apiculados/ovalados chamados de sapoti, ja os
arredondados, de sapota, a diferenca entre a nomenclatura do fruto sapoti e sapota se da devido
ao molde dos frutos. Os frutos s@o categorizados como simples carnosos, do tipo baga, contendo
nenhuma, uma ou duas sementes, apresentando casca fina, rugosa, de tonalidade castanho-
amarelada ou marrom-escura, exterior com descamacao que forma um pd. De sabor adocicado,
gelatinoso ndo contém acidez, portanto, quando verdolengo, possui polpa dura, brancal,
adstringente e pouco doce (SILVA JUNIOR et al., 2014).

E importante mencionar, também, que a producio de goma de mascar se tornou um
desenvolvimento industrial de grande porte aproximadamente no século 20 e a principal matéria
prima utilizada era o latex destilado do corpo do sapotizeiro sendo utilizado no México na

producdo de geléias, refrescos e xaropes (MORALIS et al., 2006).



3.4 UMBU-CAJA

A umbu-cajazeira é uma planta arboérea, pertencente a familia Anacardiaceae,
considerada um hibrido natural entre o umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) e a cajazeira
(Spondias mombin L.), tem origem desconhecida, apresentando caracteristicas de planta
xerdfila encontrada em plantios desorganizados, disseminados em Estados do Nordeste
(GIACOMETTI, 1993).

A umbu-cajazeira gera frutos em forma de drupa, produzidos em cachos e em nimero
variados. S@o perfumados, com mesocarpo carnoso amarelo e sabor agridoce quando maduros;
contém carotendides, aguicares e vitaminas. Existem diferencas entre os frutos quanto a forma,
que podem ser redondos, ovais ou em formato de pera; em tamanho, qualidade, cor e casca,
podendo ser lisos ou ondulados, sem residuos de carpelo ou na parte distal do fruto (SOUZA et
al., 2020).

O periodo de floragcdo se concentra nos meses de novembro a dezembro e o periodo de
frutificacdo € de marco a maio. As regides semidridas coincidem com a estagdo chuvosa,
portanto, podem ocorrer trés picos de producdo dependendo da distribuicdo das chuvas
(SOUZA et al., 2020). Distribuida na regido Pantropical, seu desenvolvimento ocorre em
sistemas extrativistas, ou seja, sem a aplicacdo de quaisquer insumos ou praticas agricolas. Para
Laderman et al. (2008), seu sistema de produ¢do possui um dos maiores potenciais econdmicos
nas regides Norte e Nordeste do Brasil.

O Spondias dispde de uma grande qualidade para a industrializagcdo entre as frutas
nativas brasileiras, rica em calcio, fésforo, acido ascérbico e caroteno. Possuem uma
variabilidade genética valiosa, podendo ser utilizada para outros fins, com destaque para a
utilizacdo além da planta como o uso de folhas, xilopddios e outros com o objetivo de combate
ao virus causador de herpes em formas distintas, acdo fungica além da alimentacdo animal
(MOREIRA et.al., 2002).

Assim como a cajd e o umbu, o umbucajazeira € uma frutifera tropical nativa do
Nordeste brasileiro, de facil propagacao, que apresenta grandes perspectivas de inser¢ao nos
mercados interno e externo de frutas exéticas, especialmente na forma de polpa, sucos e
sorvetes (RITZINGER et al., 2001).

A polpa de fruta tem grande importancia como matéria-prima em industrias de
conservas de frutas, que podem produzir as polpas na época de safra, armazena-las e reprocessa-
las nos periodos mais propicios, ou segundo a demanda do mercado consumidor (HOFFMANN,
1996).

O fruto do umbu-cajd tem posicdo de destaque devido a suas caracteristicas



organolépticas serem agraddveis. O processamento dessa fruta apresenta-se como uma forma
vidvel de conservacdo, trazendo como vantagem a possibilidade de aproveitamento dos
excedentes de produgdo, contornando problemas de sazonalidade e possibilitando sua
distribuicao por maiores periodos do ano (VIANA, 2008).

A qualidade dos frutos € atribuida aos seus caracteres fisicos, que correspondem a
aparéncia externa, destacando-se o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca. Tais
caracteristicas constituem fatores de aceitabilidade dos frutos pelos consumidores. Associada a
esses atributos, a composi¢ao do fruto também € muito relevante, dada a presenca de varios
constituintes fisico-quimicos e quimicos na polpa. E essa qualidade intrinseca que oferece aos
frutos e aos produtos deles obtidos a qualidade organoléptica e nutricional, responsdvel pela

sua aceitacdo definitiva no mercado (LIMA et al., 2002).



4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE EXECUCAO DA PESQUISA

O processamento do produto descrito foi executado no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos (LTA) do Centro de Educagdo e Saide da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG/CES) e as andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia

(LABROMY/CES) da referida institui¢ao.

4.2 MATERIA-PRIMA

Foram utilizados os seguintes ingredientes: sapoti, umbu-cajd, dgua potavel e agcucar
refinado. Estes foram adquiridos no comércio local de Cuité-PB, com excecdo do sapoti, que

foi adquirido na cidade de Jodo Pessoa-PB.

4.3 ELABORACAO DA GELEIA

Primeiramente, procedeu-se com a obtencdo dos ingredientes, os quais foram
previamente selecionados (visando a qualidade nutricional e a minimizacdo do risco de
contamina¢do microbioldgica) e levados ao LTA. Posterior a obten¢do, as frutas foram
higienizadas em dgua corrente. Logo em seguida, foram sanitizadas utilizando uma solucao de
dgua e hipoclorito de sédio com 2,5% de cloro ativo por um periodo de 15 minutos, retirando
de forma manual com auxilio de uma faca a casca e caro¢o. Sequencialmente, todos os
ingredientes foram pesados seguindo as quantidades especificas para cada formulagdo,

dispostas na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdo das geleias elaboradas

Geleia de Geleia de sapoti com
Ingredientes
Sapoti umbu-caja
Acucar refinado (g) 500g 500¢g
Polpa de sapoti (g) 500g 250g
Polpa de umbu caja (g) - 250g
Agua potivel (mL) 200mL 200mL

Fonte: Propria Autora (2022).



Seguidamente, os frutos e a 4gua foram liquidificados, a polpa obtida passou por um
peneiramento e foi depositada em uma panela, realizando-se o incremento do agtcar, seguido
de homogeneizagio. E vélido ressaltar que a propor¢io dos frutos foi composta por 50% de
sapoti e 50% do umbu-caja e na geleia de sapoti apenas 100% de sapoti. Ademais, a mistura foi
submetida a coc¢do sob uma faixa de temperatura de 180°C. Para a obten¢@o do ponto da geleia,
determinou-se o teor de sélidos soluveis, utilizando uma faixa de 62% a 65% por meio de um
refratdmetro portatil. Por fim, o produto foi resfriado em temperatura ambiente (sob condi¢des
controladas), envasado e armazenado sob refrigeracdo em uma faixa de temperatura de 4 +1°C.
Uma formulagdo padrao foi feita com os mesmos ingredientes e etapas, porém sem a adi¢ao do
umbu-caja.

O fluxograma de elaboracao do produto pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de processamento da geleia.

Obtencio e selecdo dos ingredientes
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b

Obtencio, envase
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Fonte: Propria Autora (2022).



4.4 ANALISE FISICO-QUIMICA

Para determinagdo de teor de umidade e cinzas, foram utilizados os procedimentos
descritos pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). As andlises de pH,
atividade de agua, acidez e °Brix foram realizadas de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz, do ano de 2008, utilizando pHmetro, Aqualab, titulacdo com hidréxido de sédio

e refratbmetro portétil, respectivamente.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Os resultados foram expressos em
média e desvio padrdo. Os dados foram avaliados através de andlise de varidncia (ANOVA) e
as médias foram comparadas pelo teste T-student, considerando o intervalo de confianga de

95% (p <0,05).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Estudos sobre andlises fisico-quimicas na elaboracdo de um produto alimenticio sao
fundamentais para identificar se o produto cumpre suas condi¢cdes adequadas para seu
processamento e consumo, garantindo um alimento de qualidade e de 6timo padrdo para o
consumidor (ODAIR; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Na tabela a seguir estdo apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas das geleias
produzidas.

Tabela 2: Valores médios das varidveis fisico-quimicas das geleias.

Parimetros Geleia de Geleia de sapoti com

sapoti umbu-caja

Sélidos soluveis (°Brix) 77,67+ 0,57 84,67+ 0,57*
Atividade de Agua (Aw) 0,547+0,41 0,539+0,02

pH 5,63+0,06* 4,4+0,10

Acidez (%) 0,21£0,00 0,41+0,01*
Cinzas (%) 0,15+0,07 0,26+0,04
Umidade (%) 23,74+0,07* 20,03+0,87

*T-test 5% of significance (p<0,05). Fonte: Prépria Autora (2022)

O °Brix € formado principalmente de acucares (BOARRETO; NATALE, 2016).
Segundo Oliveira et al. (1999), esse parametro indica o estdgio de maturacdo da fruta, sendo
formado, além de agucares, por dcidos, vitamina C e pectinas. A geleia de sapoti com umbu-
caja apresentou maior teor de sélidos soliveis totais (°Brix), quando comparada com a
formulacdo de geleia de sapoti (p < 0,05). De acordo com Krolow (2013), a concentragdao
desejada de teor de sélidos soluveis totais € estar entre 65-70 ° Brix, pois, abaixo desse valor, a
geleia pode apresentar baixa viscosidade. Diante disso, foi observado no estudo de Viana et al.
(2015), que o teor de solidos soldveis das geleias variou entre 62,5 °Brix e 65,1 °Brix. Ja no
presente estudo, as duas geleias produzidas possuem teor maior comparadas ao estudo de Viana
et al. (2015)No tocante a atividade de dgua (aw), € possivel constatar que as amostras obtiveram
médias de 0,547 e 0,539 (Tabela 2) ndo diferindo entre si (p>0,05). Este resultado indica que
apesar de cada uma das formulacdes serem compostas por frutas em quantidades diferentes,
ndo influenciou nos valores do referido parametro. A Aw € um dos principais aspectos de

qualidade dos alimentos, participando do manejo de elementos que diao durabilidade ao produto



como, reacdes enzimdticas e nao enzimdticas e crescimento microbiolégico (GARCIA, 2004).

No presente estudo, a geleia de sapoti com umbu-caja possui pH menor, em média 4,4,
com acidez maior comparada a geleia de sapoti (p<0,05), conforme demonstrado na tabela 2.
Estudo realizado no estado da Bahia, por Viana et. al (2015), com o objetivo de desenvolver e
caracterizar geleias de umbu-caj4, convencional (com sacarose) e dietética (com xilitol), a partir
dos genétipos Suprema e Preciosa, evidenciou que o pH das geleias variou de 2,36 a 2,68, ¢ a
acidez titulavel, de 0,66% a 0,75% de acido citrico.

Quanto ao teor de cinzas, ndo foi observado diferenca estatistica entre as duas geleias
sendo a do tipo extra de sapoti e umbu-caja (0,26) e a de sapoti (0,15). Observou-se que na
resolucio CNNPA n° 12 da ANVISA, de 24 de julho de 1978 ndo menciona o teor minimo ou
maximo de cinzas adequado para geleia (BRASIL, 1978). Porém uma pesquisa realizada em
Campina Grande, Paraiba, com a finalidade de desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de geleias diet de umbu-caja elaboradas com diferentes concentracdes de aspartame
(0,055; 0,065 e 0,075%) e de pectina (0,5; 1,0 e 1,5%). As geleias diet tiveram os contetdos de
cinzas variando de 0,57% a 0,81%, estando superiores aos dados encontrados no presente
estudo (0,2620,04). Outros autores relatam teores de cinzas proximos aos valores encontrados
neste estudo, como Garcia et al. (2017), trabalhando com geleia de buriti (0,25%) e Oliveira et
al. (2014b) com geleia de umbu-caja (0,40%).

Constatou-se um teor de umidade com média de 23,74+0,07 para geleia de sapoti e de
20,03+0,87 para geleia de sapoti com umbu-cajd, mostrando uma redugdo significativa no teor
de umidade da geleia de sapoti, sendo atribuida a adigdo do umbu-caja. Segundo Camargo et
al., (1989) a umidade representa toda dgua existente no alimento, tanto disponivel na forma
livre como ligada, esse parametro ndo indica a disponibilidade de 4gua para os agentes
deteriorante, isso depende da forma que a dgua estiver ligada aos constituintes dos alimentos,

ou seja a atividade de dgua (aW).



6 CONSIDERA COES FINAIS

As geleias desenvolvidas do tipo extra de sapoti (Manilkara zapota) e umbu-caja
(Spondias mombin) apresentaram altos teores de sélidos soldveis, elevado pH, alto teor de
acidez, baixo teor de cinzas e baixo teor de dgua. E importante ressaltar que de acordo com a
andlise fisico quimica ndo deve ser incentivado o consumo em grande frequéncia diante dos
resultados apresentados acima, portanto o estudo apresentado logrou €xito em cumprir seu
objetivo de desenvolver uma geleia do tipo extra de sapoti (Manilkara zapota) e umbu-caja e
avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. Além disso, enfatizam-se os beneficios na oferta do
produto a ser elaborado, como a diminui¢do do desperdicio e o aumento da utilizacao das frutas
no consumo alimentar.

Enquanto limitagcdes do estudo, a pesquisa por artigos foi dificultada pela quantidade
reduzida de estudos publicados, que retrata a produgdo da geleia do fruto sapoti, e também da
geleia do sapoti misturada com o umbu-caja. Entretanto, com isso, ressalta-se que novos estudos
podem ser realizados, especialmente sobre a andlise sensorial da geleia do sapoti, bem como de
umbu-caja e sapoti, a fim de que novos conhecimentos cientificos sejam gerados e o consumo

seja incentivado.
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