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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar os pardmetros fisicos quimicos de geleia mix da polpa de cagaita (Eugenia
dysenterica) e mangaba (Hancoria speciosa) através de analises de umidade, gordura, proteinas, cinzas, acidez, pH,
beta caroteno, aglcares totais, sélidos soltveis (°Brix), vitamina C, valor calérico total (VET), fibra alimentar total e
colorimetria. A geleia foi elaborada com 40% da polpa de cagaita e 60 % da polpa de mangaba correspondendo a
geleia do tipo extra (proporcdo 50:50 partes de polpa e acgucar). As polpas foram extraidas por despolpamento
mecanico utilizando peneira com vazdo de 1,5 mm. A geleia mix apresentou pH em torno de 3,2 e caracteristica de
geleia semissdlida. O teor de solidos sollveis foi de 65,75 e o constituinte de vitamina C de 60,89 (mg 100g-1),
mostrando-se uma boa fonte desta vitamina e de nutrientes.

Palavras-chave: Eugenia dysenterica; Hancoria speciosa; Formulacéo; Gel; Analises.

Abstract

The aim of this study was to evaluate the physical chemical parameters of jelly mix from the pulp of cagaita (Eugenia
dysenterica) and mangaba (Hancoria speciosa) through analysis of moisture, fat, proteins, ash, acidity, pH, beta
carotene, total sugars, solids solubles (°Brix), vitamin C, total caloric value (VET), total dietary fiber and colorimetry.
The jelly was made with 40% of the cagaita pulp and 60% of the mangaba pulp, corresponding to the extra type of
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jelly (ratio 50:50 parts of pulp and sugar). The pulps were extracted by mechanical pulping using a 1.5 mm sieve. The
mix jelly had a pH around 3.2 and was characteristic of a semi-solid jelly. The soluble solids content was 65.75 and
the vitamin C constituent was 60.89 (mg 100g-1), proving to be a good source of this vitamin and nutrients.
Keywords: Dysenteric eugenics; Specious Hancoria; Formulation; Gel; Analysis.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar los parametros fisico-quimicos de la mezcla de gelatina de la pulpa de cagaita
(Eugenia dysenterica) y mangaba (Hancoria speciosa) mediante analisis de humedad, grasas, proteinas, cenizas,
acidez, pH, betacaroteno, azlcares totales., solidos solubles (°Brix), vitamina C, valor cal6rico total (VET), fibra
dietética total y colorimetria. La gelatina se elaboré con 40% de pulpa de cagaita y 60% de pulpa de mangaba,
correspondiente al tipo extra de gelatina (proporcidon 50:50 partes de pulpa y azlcar). Las pulpas se extrajeron
mediante pulpado mecanico utilizando un tamiz de 1,5 mm. La gelatina de mezcla tenia un pH de alrededor de 3,2 'y
era caracteristica de una gelatina semisélida. El contenido de sélidos solubles fue de 65,75 y el constituyente de
vitamina C fue de 60,89 (mg 100g-1), demostrando ser una buena fuente de esta vitamina y nutrientes.

Palabras clave: Eugenesia disentérica; Hancoria engafiosa; Formulacion; Gel; Analisis.

1. Introducéo

A agroindustria de processamento de frutas € um segmento de elevada importancia econémica por sua participagdo na
cadeia produtiva e pelas ligacdes que mantém com os demais setores da economia (Brasil, 2003).

O Cerrado € o bioma brasileiro que possui uma grande variedade de espécies frutiferas e exdticas que representam um
potencial interesse para as industrias, além de uma fonte de renda para a populacéo local (Souza et al., 2012). Muitas espécies
nativas do cerrado oferecem frutas que possuem concentracBes elevadas de nutrientes além de suas caracteristicas Unicas
sensoriais (Cardoso et al., 2011). Entre estas frutas podemos destacar a mangaba (Hancornia speciosa) e a cagaita (Eugenia
dysenterica) pela composi¢do nutricional com constituintes importantes para a salde.

A mangabeira (Hancornia speciosa) é uma planta frutifera nativa do Brasil e encontrada em vérias regies do pais,
desde os tabuleiros costeiros e baixada litoranea do Nordeste até os Cerrados das regides Centro-Oeste, Norte e Sudeste (Vieira
Neto, 1994). No Nordeste o volume produzido ndo atende a demanda do Estado e o preco é alto, apesar de estar disponivel
praticamente 0 ano inteiro.

Jé& nas regides Norte e Centro-Oeste, sua comercializacdo é restrita a feiras locais e o preco é baixo durante a safra,
que dura de 3 a 4 meses. Seus frutos sdo tidos como uns dos mais ricos em ferro, destacando-se também pelo alto indice de
vitamina C (em torno de 200 a 300 mg.100 g de polpa), quando comparados com outros frutos como caja e caqui (Carnelossi
et al. 2004; Carvalho et al. 2004; Silva Junior, 2004). Diversas espécies nativas do cerrado possuem grande potencial de uso,
para aproveitamento alimentar, sendo empregadas na preparacdo de alimentos nutritivos em substituicdo aos ingredientes
convencionais com a finalidade de aproveitamento tecnoldgico e desenvolvimento sustentavel (Almeida, 2000; Filgueiras;
Silva, 1975; Ribeiro et al. 2000; Silva et al. 1994).

A cagaita (Eugenia dysenterica) pertence a familia das Myrtaceae e popularmente é conhecida como cagaiteira. A
arvore de porte médio pode atingir 3 a 4 m de altura, com ramos tortuosos, folhas verdes, brilhantes e, quando jovens, verde-
claras, chegando a ser ligeiramente transllcida. A cagaita, assim como a maioria das frutas, € considerada alimento perecivel
porque apresenta atividade metabdlica elevada, notadamente apos a colheita, levando aos processos de deterioragdo (Chitarra;
Chitarra, 2005).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-quimico do mix de geleia das polpas de cagaita e

mangaba.
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2. Metodologia
2.1 Tipo de estudo

Refere-se uma pesquisa explicativa e experimental, onde foi conduzida no laboratério de Frutas e Hortalicas
(LAFRUTEC), da universidade federal do Tocantins, campus Palmas, sendo natureza quantitativa de acordo com Pereira et al.
(2018).

2.2 Obtencdo da matéria-prima e preparo da geleia mix de polpas de cagaitas e mangaba

Foram utilizadas polpas de frutas processadas e elaboradas na Araguaia industria de polpa de frutas localizada no
municipio de Sdo Felix do Araguaia-MT, regido Centro-Oeste (latitude: 11° 37' 02" S longitude: 50° 40" 10" W altitude: 195 m)
e posteriormente transportadas em caixas térmicas com temperatura controlada, congeladas e mantidas assim a -18°C, até as
instalacdes do Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas/)LAFRUHTEC, da Universidade Federal do Tocantins.

Para elaborar a geleia mix das polpas, desenvolveu-se uma formulacdo com 40% de polpa de cagaita e 60% de polpa
de mangaba, correspondendo & parte de fruta, com sacarose na propor¢do de 50 partes de fruta e 50 partes de agUcar,
resultando numa geléia tipo extra (Brasil, 2005).

A geleia mix foi preparada em tacho aberto com capacidade para 2 litros. Inicialmente, adicionou-se o0 mix de polpa
de cagaita e mangaba e 1/3 do aglcar, prosseguindo com a coc¢do até 45 °C, aproximadamente, sob agitagdo continua (= 4
minutos) para dissolugdo dos aglcares e concentracdo maxima dos sélidos soltveis (40 °Brix). Em seguida foi adicionado o
restante do agUcar, pectina em forma de solucdo e 1,5% de écido citrico a 0,3%, para atingir um pH entre 3,0 a 3,2.
Posteriormente, com auxilio de um refratdmetro de bancada foi determinado o teor de sélidos sollveis (°Brix) a uma
concentracdo de 62 a 63 °Brix. A geleia foi resfriada a temperatura ambiente para atingir a concentracdo de 65 °Brix
(Furlaneto, 2015).

A geleia, foi submetida as andlises fisicos quimicos de umidade, gorduras, proteinas, cinzas, acidez, pH, beta caroteno,
acUcares totais, sdlidos solGveis (°Brix), vitamina C, valor calérico total (VET), fibra alimentar total, segundo metodologia
descrita nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

. A colorimetria foi determinada a 25°C, usando um calorimetro digital (Minolta CR 4000, fonte de luz D65 em
espaco de cor L*a*b* do sistema CIE L*a*b), com calibracdo em placa branca padrdo, seguindo as instru¢fes do fabricante
(Konica Minolta, 2011). Os resultados foram expressos em L* (luminosidade): variacdo de O (preto) a 100 (branco); a*:

variacdo de -a* (verde) a +a* (vermelho) e b*: variagdo de -b* (azul) a +b* (amarelo).

2.3 Caracterizacdo quimica, composicéo centesimal e anélise de cor da geleia mix de polpas de cagaitas e mangaba

As andlises quimica, composicdo centesimal e os parametros colorimétricos foram realizados em triplicatas com trés
repeticdes.

23.1pH

Para a determinacdo do pH foram pesados aproximadamente 5 g da amostra base Umida, apés foram adicionados 45
ml de agua destilada em béquer de 100 ml procedendo a homogeneizagéo, com auxilio de um bastdo de vidro. Em seguida foi
realizada a leitura do pH em potenciémetro digital da marca DigimedR modelo DM-22 calibrado com a solucgdo tampé&o 4,0 e
7,0. A acidez titulavel (TA, g &cido citrico 100 g-1) foi determinada por titulacdo, utilizando 0,1N usando fenolftaleina a 1%

como indicador. Os pardmetros foram recomendados de acordo com (AOAC, 2012).
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2.3.2 Vitamina C

Vitamina C Pesou-se 5 g da amostra a ser analisada, anotando-se o valor do peso, transferiu-se a amostra para
erlenmayer de 125 mL e adicionou 50 mL de agua deionizada e 10 ml de acido sulfrico a 20% (caso seja necessario fazer a
filtragem da amostra), em seguida adicionou-se 1mL da solu¢do de amido a 1% e 1 mL de iodato de potdssio 0,02 M e
realizou-se a titulacdo com iodeto de potassio agitando constantemente até mudanca da coloragdo de incolor a azul escuro
permanente por mais de vinte segundos. O resultado foi expresso em mg por 100g da amostra analisada (1AL, 2008).

Vitamina C = 100 FxV Equagdo (1)

]’)
Onde,

V= volume de iodato gasto na titulacéo;
F= 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO30,02 M ou 0,002 M

P =n° de g ou mL da amostra

2.3.3 B caroteno

A determinacgdo de B caroteno foi realizada atraveés da metodologia descrita por Masaijasu & Ichiji (1992). Todas as
etapas foram realizadas na camara escura. Foi pesado 1g de cada amostra a acrescentando 4 mL de acetona e posteriormente 6
mL de hexano. Inclusive no branco. Logo ap6s, a mistura foi homogeneizada em agitador de tubos e apresentou duas fases

distintas, o sobrenadante foi coletado para leitura em espectrofotdmetro digital.

2.3.4 Composigdo centesimal

Os teores de proteina, cinzas, lipidios e umidade foram determinados de acordo com a AOAC (2012). A quantificacdo
da fibra bruta foi realizada pelo método gravimétrico com digestdo acida da amostra com acido sulfdrico (H2S04), de acordo
com a AOAC (2000). A determinacdo dos carboidratos foi feita por diferenca, segundo Brasil (2003). O valor energético total
(VET) foi estimado em kcal/100g com os fatores de conversdo Atwater e Woods (1906), 4kcal/g para carboidratos, 4 kcal/g

para proteinas e 9 kcal/g para lipidios.

2.3.5 Anélise de cor

Colorimetria foi determinada a 25 °C, usando um calorimetro digital (Minolta CR 4000, fonte de luz D65 em espaco
de cor L*a*b* do sistema CIE L*a*h), com calibragdo em placa branca padrao, seguindo as instrucdes do fabricante (Konica
Minolta, 2011). Os resultados foram expressos em L* (luminosidade): variacdo de 0 (preto) a 100 (branco); a*: variacdo de -

a* (verde) a +a* (vermelho) e b*: variacao de -b* (azul) a +b* (amarelo).

2.4 Analises Estatisticas
Os experimentos foram realizados em triplicata com trés repeticfes e os resultados expressos como média e desvio

padrao.
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3. Resultados e Discussdo

Os resultados das andlises, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Analise fisico quimica da geleia mix das polpas de cagaita e mangaba.

Parametros *Média * desvio padrdo da geleia Mix
pH 3,20 0,14
Solido Soldvel total (°Brix) 65,75+ 0,77
Acidez titulavel total (g 100g™?) 1,81+ 0,04
Umidade (%) 34,06 % 0,59
Cinzas (g 100g™) 1,31+0,13
Proteinas (g 100g™) 0,67 +0,02
Lipidios (g 100g%) 1,57+0,10
B caroteno (mg 100g™) 0,35 £ 0,04
Vitamina C. (mg 100g™) 60,89 + 5,74
Carboidrato (g 100g™) 63,05 + 0,55
Cinzas (g 100g™Y) 0,30+ 0,02
Sélidos totais (g 100g™?) 65,94 + 0,59
Fibra (g 100g™) 1,77 £ 0,02
Valor energético total (kcal 100g™) 256,13 £ 2,08

*Valores apresentados em Média e + Desvio padrdo: triplicata/amostra. Fonte: Autores.

Os valores de pH foram semelhantes aos encontrados por outros autores em geleias de diversas frutas. Neto et al.
(2012) obtiveram pH médio de 3,22 em geleia de pitanga roxa, Caetano et al. (2012), relataram pH de 3,38 em geleia de
acerola, Santos et al. (2012) relataram valores aproximados de pH de 3,49 a 3,53 em geleia de cagaita.

O teor de solidos soluveis foi semelhante ao encontrado por Carneiro et al. (2012) em geleia de morango (65,88 °Brix)
e Oliveira et al. (2014) em geleia de umbu-caja (65,64 °Brix).

Neto et al. (2012) encontram acidez (g/100 g de acido citrico), umidade, proteina, carboidrato, cinzas, fibras, valor
energeético, solidos totais e lipidios de 1,28; 35,21; 0,65; 61,76; 0,33; 1,56 e VET de 254 Kcal/100 g, respectivamente, em
geleia de cagaita, corroborando com os valores encontrados nesta pesquisa. J& o teor de vitamina C foi superior ao registrado
por Gomes et al. (2013) que obteve um valor de 31,37 mg/100 g de vitamina C em geleia de maracuja com cenoura.

Os valores para beta caroteno foi de 0,35 (mg 100g™), e proximo ao relatado por Santos et al. (2012) em geleia de
cagaita (0,40 mg 100g™2). O resultado da andlise colorimétrica foi equivalente ao retratado por Furlaneto et al. (2015) em geleia
convencional e light de mané cubiu.

Para o teor de proteina a amostra apresentou 6,65 (g 100g™?). Constata-se que uma farinha de varios tipos para ser
considerada rica em proteina precisa ter no minimo 6 g/100 g e para o produto final é 50 g (Brasil, 2012). Morais et al. (2019)
avaliou a farinha da casca de buriti em encontrou 4,64 de proteina um valor inferior ao encontrado no presente trabalho. Neste
sentido, a farinha do caroco de acai esta dentro dos padrBes estabelecidos pela legislagdo, além de ser recomendadas para
produtos de panificacéo.

A andlise de cor da geleia mix das polpas de cagaita e mangaba foi avaliada com base nas varidveis luminosidade

(L*), coordenadas a* e b* e os resultados expressos estdo na Tabela 2.
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Tabela 2. Analise de cor da geleia mix das polpas de cagaita e mangaba.

Anélise colométrica

Amostra (*Média + DP)
L* a* b*
Geleia mix 24,62 + 0,04 -0,34+ 0,07 7,17 +0,14

*Valores apresentados em Média e + Desvio padrao: triplicata/amostra. Fonte: Autores.

A geleia apresentou uma luminosidade inicial de 24,62, na escala CIELab, que indica um produto com tonalidades
mais escuro brilhantes, isso bem caracteristico de produtos concentrados a altas temperaturas. A intensidade de verde (a*) foi
-0,34 e a intensidade de amarelo (b*) foi 7,17 para o mix de geleia mostrando dentro da escala CIELab, a tendéncia de

coloracdo com tonalidade de verde opaco e amarelo opaco (MINOLTA, 2015). Os resultados préximos ao deste estudo foi

encontrado por Sousa et al. (2020), que elaborou uma geleia tradicional de Acai e Cupuagu.

4. Concluséo

A geleia produzida com o mix das polpas de cagaita e mangaba apresentou boa estabilidade fisica quimica e boa fonte
de vitamina C e fibras. Assim podemos afirmar que a geleia mix desenvolvida neste estudo, surge como uma inovacéo e
alternativa para o mercado de geleias de frutas do cerrado, agregando valor econémico e nutricional, para as regifes do cerrado

Tocantinense e Mato-grossense.
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