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Resumo

As frutas apresentam vida util limitada devido as alteragdes bioquimicas que ocorrem apds a colheita ou ao transporte e acon-
dicionamento inadequado. Manga e maracuja possuem importante destaque comercial no pais. Como alternativa de aprovei-
tamento e desenvolvimento de novos produtos, o objetivo deste trabalho foi elaborar uma geleia mista de manga ¢ maracuja e
caracteriza-la quanto aos parametros fisico-quimicos. Para a elaboragdo da geleia seguiu-se conceitos da literatura quanto aos
calculos e procedimentos de elaboracdo. As analises foram realizadas em triplicata quanto: umidade, atividade de agua, acidez
titulavel, pH, carboidratos totais, proteinas ¢ lipideos. Os valores obtidos foram: 19% de umidade; 0,71 de atividade de agua;
0,95% para acidez titulavel; 3,06 para o pH; 45,7% de carboidratos totais; 0,59% de proteinas e 0,79% de lipideos. Os resul-
tados mostraram que a mistura de manga e maracuja ¢ alternativa funcional e tecnologica para o aproveitamento de frutas,
além do desenvolvimento de novos produtos.

Palavras-chave: Mangifera indica L., Passiflora edulis, qualidade, aproveitamento de frutas.

Abstract

Fruits have a limited shelf life due to the biochemical changes that occur after harvesting or improper transport and packag-
ing. Mango and passion fruit have an important commercial highlight in the country. As an alternative for the use and devel-
opment of new products, the objective of this work was to elaborate a mixed mango and passion fruit jelly and characterize it
in terms of physical-chemical parameters. For the preparation of the jelly, concepts from the literature were followed regard-
ing calculations and preparation procedures. The analyzes were carried out in triplicate: moisture, water activity, titratable
acidity, pH, total carbohydrates, proteins and lipids. The values obtained were: 19% humidity; 0.71 water activity; 0.95% for
titratable acidity; 3.06 for pH; 45.7% of total carbohydrates; 0.59% proteins and 0.79% lipids. The results showed that the
mixture of mango and passion fruit is a functional and technological alternative for the use of fruits, in addition to the devel-
opment of new products.
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As frutas in natura encontram entraves na
sua comercializacdo, pois estes tipos de frutos
deterioram-se em pouco dias, se processos tecno-
I6gicos envolvidos na conservacdo e no proces-
samento dessas matérias-primas nao forem bem
empregados. Desta forma, o comércio se torna
mais precario quando a longas distancias, pois 0s
frutos sdo altamente pereciveis. Estima-se que as
perdas pos-colheita de frutas e hortalicas sejam de
45% do total produzido (FAO, 2018). Isso ocorre
devido as alteragdes bioquimicas subsequentes a
colheita que modificam a textura, o aroma, 0 Sa-
bor e a cor, desencadeando, também, perdas nu-
tricionais (DAMODARAN et al., 2010).
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Diante deste desperdicio, as transforma-
cOes que podem ser feitas com estes frutos em
outros produtos por meio de técnicas apropriadas
podem se tornar uma maneira de minimizar esses
desperdicios. O aproveitamento de frutas na pre-
paracdo de geleias pode expandir o consumo,
sobretudo das frutas que ndo estdo em étima qua-
lidade sensorial (OLIVEIRA et al., 2018).

Uma fruta tropical de grande importancia
para o Brasil ¢ a manga. E uma das frutas mais
produzidas e exportadas do mundo, sendo esta
cultura de grande importancia para a economia do
pais (FAO, 2020). Usualmente é consumida fres-
ca, porém existe um aumento consideravel de
alimentos processados a base de manga como
geleias, sucos e molhos (OLIVER-SIMANCAS
et al., 2020).

Concordante & manga, 0 maracuja também
possui grande relevancia dentre a fruticultura
mundial. Possui cerca de 150 espécies, entretanto,
a espéecie mais cultivada é o maracuja-amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa Degener). Sua
producdo mundial (cerca de 93%) esta concentra-
da na Ameérica do Sul e em alguns paises africa-
nos, de modo que o Brasil é o principal produtor
mundial (602.651 t em 2018) abrangendo todos
os estados brasileiros e Distrito Federal, sendo a
regido Nordeste a maior produtora. A polpa do
maracuja possui moléculas bioativas, sendo fonte
de provitamina A, niacina, riboflavina, acido as-
cérbico (CAMPOS et al., 2013), substancias poli-
fendlicas (ZERAIK et al., 2010), acidos graxos
poli-insaturados (KOBORI; JORGE, 2005) e fi-
bras (CORDOVA et al., 2005), entre outras clas-
ses de substancias e essa polpa de maracuja é
muita utilizada na fabricacéo de doces e geleias.

A producdo de geleias tem como objetivo
aumentar o leque de produtos manufaturados e
agregar valor ao produto final, através da aplica-
¢do do conhecimento relativo aos processos tec-
nolégicos (SOUZA et al.,, 2015; EMBRAPA,
2019). Além disso, sdo uma grande alternativa ao
aproveitamento de frutas, possibilitando a associ-
acdo de sabores, produzindo produtos mistos,
viaveis sensorial e economicamente. Podem ser
utilizadas para a substituicdo de doces, pois pos-
suem sabor atrativo e baixo valor energético, sdo
acompanhamentos para bolachas, pées e deriva-
dos (CRUZ, 2016). Diante do exposto, 0 presente
estudo teve como objetivo elaborar uma geleia
mista de manga e maracuja e caracteriza-la quan-
to aos parametros fisico-quimicos.
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Material e métodos

As frutas (manga e maracujd) e o agucar
foram adquiridos no comércio local da cidade de
Andpolis-GO, a 54 km da capital goiana, situado
a 1000 metros de altitude, com 16° 19” 43 Sul de
Latitude e 48° 57° 12” Oeste de Longitude. A
pectina também foi adquirida no comércio da
cidade, localizado no setor central de Andpolis-
GO. Tanto a elaboragdo da geleia quanto a carac-
terizagdo fisico-quimica foram realizadas no La-
boratério de Alimentos da Faculdade Metropoli-
tana de Anapolis (FAMA).

Para a elaboragao da geleia mista de man-
ga com maracujd, foram necessarios: 1 kg de pol-
pa de frutas (500 g de manga e 500 g de maracu-
j4); 1,5 kg de agucar (dividido em 3 partes de 500
g cada); 15 g de pectina e 9 g de 4cido citrico. Em
uma panela de inox foi feita a adicdo de 500 g de
polpa de maracuja e 500 g de polpa de manga,
juntamente com um ter¢o do agucar (500 g). A
polpa e o agucar foram previamente homogenei-
zados o teor de solidos soluveis da mistura foi
medido e expresso em °Brix. Como este valor se
encontrava fora da faixa estipulada pela literatura
(18-20 °Brix), foi adicionado 200 ml de agua po-
tavel até que a mistura atingisse 20 °Brix. Neste
momento, a solugao foi submetida ao aquecimen-
to, até inicio da ebuli¢do, momento no qual foi
adicionado mais 500 g de aglcar, previamente
homogeneizado com 15 g de pectina. Foi aguar-
dado fervura novamente e em seguida incorpora-
da o restante do agucar 500 g e concentrado até
60 °Brix. Em seguida, 9 g de 4cido citrico foi
adicionado, diluido em 100 ml de 4gua potavel, e
a concentragdo da mistura atingiu 68 °Brix. Para
o envase da geleia, utilizaram-se potes de vidro
previamente lavados e esterilizados com agua
fervida e o produto foi envasado a cerca de 85 °C
para melhor fechamento e, em seguida, os potes
foram invertidos por 5 minutos. O aspecto final
da geleia mista de frutas estd representado na Fi-

gura 1.

Figura 1. Aspecto final da geleia mista de manga e ma-
racuja.
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Foram realizadas analises de umidade,
proteinas, lipideos e carboidratos, pH, acidez titu-
lavel e atividade de 4dgua. O teor de umidade foi
determinado pelo método de secagem em estufa a
105°C, até peso constante, como proposto pela
AOAC (2016). O nitrogénio foi determinado pelo
método de Kjeldahl, considerando-se o fator de
conversdo para proteina bruta de 6,25, de acordo
com o método descrito pela AOAC (2016). O teor
de lipideos totais foi determinado por meio do
Meétodo de Bligh-Dyer (1959), que se baseia na
mistura de trés solventes: agua, metanol e cloro-
formio e o teor de carboidratos foi calculado por
diferenca, por meio da Equagdo 1, segundo o mé-
todo proposto pela AOAC (2016):

% carboidratos = 100 — (% cinzas + % lipideos + % umidade

+ % proteinas) (Eq.1)

Para a analise de pH utilizou-se potencio-
metro digital (Micronal B474). O aparelho foi
calibrado com solugdo tampao de pH 4,0 ¢ 7,0. A
medida de pH consistiu em pesar 10 g de amostra
e transferir para um erlenmeyer com auxilio de
100 mL de agua recentemente fervida. O conteu-
do do frasco foi agitado manualmente até que as
particulas ficassem uniformemente suspensas. A
agitagdo manual continuou ocasionalmente por 30
minutos, logo ap6s, a medicao foi realizada por
imersao do bulbo na solugdo. A acidez titulavel
foi fundamentada na rea¢ao de neutralizagdo de
acidos com solucao de alcali, até o ponto de equi-
valéncia com o uso de indicador fenolftaleina.
Todas as analises foram feitas em triplicata e os
resultados expressos por meio de média e desvio
padrao.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 foram apresentados a média e o
desvio padrao dos resultados obtidos pela triplica-
ta da caracterizagdo fisico-quimica da geleia de
manga com maracuja. A legislagdo atual brasilei-
ra, Resolucao n. 272, 2005, ndo estabelece um
valor limite para a umidade de geleia de frutas
(BRASIL, 2005).

Elaboragao e caracterizagdo da geléia de manga e maracuja

Tabela 1. Valores obtidos (média + desvio pa-
drao) das andlises fisico-quimicas da geleia de
manga com maracuja.

Parametros Média + DP
Umidade (%) 19,0 £ 0,65
Atividade de agua (aW) 0,71 £ 0,02
Acidez titulavel (% de acido citrico) 0,95+ 0,02
pH 3,06 £0,01
Carboidratos totais (%) 45,7+0,26
Proteinas (%) 0,59 +0,02
Lipideos (%) 0,79 + 0,02

DP: Desvio Padrdo da média.

O valor de umidade encontrado na geleia
do presente estudo (19%) foi inferior ao encon-
trado por Garcia et al. (2017) que foi de 35,3%
em geleia de buriti. A possivel causa para valores
discrepantes pode estar relacionada com a quanti-
dade de 4gua presente em cada fruta ou o tempo
de concentracdo diferente ao qual as geleias fo-
ram submetidas, que resultou em maior ou menor
teor de 4gua no produto final.

A disponibilidade da agua para a atividade
microbioldgica, enzimatica ou quimica determina
a vida util de um alimento e este parametro ¢ me-
dido pela atividade de 4gua, onde ¢ possivel me-
lhorar o processo de conservacdo e desidratacao
de muitos alimentos, além de planejar novos pro-
dutos mais estaveis. Comparando a atividade de
adgua com geleias de outras frutas foi possivel
verificar que a geleia do presente estudo apresen-
tou valor mais baixo (0,7), quando comparada
com geleias de morango adogada com agucar que
apresentou valor de atividade de 4agua de 0,85 e
de 0,96 para geleia diet, conforme encontrado por
Ferreira (2013). Maiores valores de atividade de
agua em diferentes formulagdes de geleia foram
relatados por Morais et al. (2021), destacando-se
a geleia de acerola apresentou maior valor (0,90).

Sabe-se que a acidez e o pH em geleias
devem ser controlados e sdo parametros de quali-
dade, pois estdo relacionados com contaminagdes
microbianas e com a firmeza do gel, respectiva-
mente. A acidez esta relacionada com a presenca
de substancias acidas naturalmente contidas em
frutas (RIBEIRO et al., 2016). Tais compostos,
em especial o 4cido citrico, ajudam no desenvol-
vimento da textura adequada das geleias, sendo
um importante parametro fisico-quimico no con-
trole de qualidade de geleias. Quanto ao pH, su-
gere-se um pH maximo de 3,4, visto que abaixo

Rev. AgroTec v.14, n.1,2023 22|26



Rodrigues et al.

de 3,0 ocorre uma tendéncia a sinérese (JACKIX,
1988). A acidez titulavel (AT) encontrada neste
estudo ultrapassou a faixa estipulada por esse
autor, no entanto, ndo foi observado prejuizo na
formacao do gel.

Os resultados de pH da geleia de manga e
maracuja sdo semelhantes aos valores encontra-
dos por outros autores em geleias de diversas fru-
tas, como por exemplo para a de aragd-boi com
mamao com pH de 3,07 na geleia (VIANA et al.,
2012). Comparando-se com outras geleias, valo-
res de pH mais elevados do que neste estudo fo-
ram observados por Silva et al. (2021), sendo de
3,13 e 3,17 nas geleias elaboradas com 25% de
polpa de fruta: 75% de agua e 50% de polpa de
fruta: 50% de agua, respectivamente.

O teor de carboidratos apresentou valor
menor quando comparado com a elaboracdo da
geleia de buriti (63%) (GARCIA et al., 2017),
bem como para geleia de buriti convencional
(71,06%), light (32,84%) e diet (27,83%), elabo-
radas por Sousa et al. (2020), que explicaram que
esses valores mais baixos relatados nas geleias
light e diet ocorreram devido ao baixo teor de
agucar nessas formulacgdes.

Na composi¢do nutricional do maracuja
tem-se que a cada 100 g da polpa, hé cerca de 2,0
g de proteinas, o que pode ter levado ao aumento
no valor da proteina que foi superior aos obtidos
em outros estudos, como em geleia light de aba-
caxi, que apresentaram valores de 21-28%
(GRANADA et al., 2005) e geleia de pera que
apresentou valor de 0,17% (FOPPA et al., 2009).

O valor de lipidios obtido neste trabalho
foi inferior ao encontrado em geleia mista funcio-
nal elaborada por Souza et al. (2018). Este autor
desenvolveu duas formulagdes, sendo que a for-
mulacdo F1 corresponde a formulag¢ao padrao, na
qual ndo houve adicdo de frutooligossacarideos
(FOS) e na formulacdo F2 substituiu-se parcial-
mente a sacarose por FOS de geleia de umbu e
mangaba e obtiveram valores de lipideos de
2,19+0,34 e 2,33+0,24 para as duas formulagdes
respectivamente. Esta diferenga se deve as frutas
usadas e a inser¢ao de FOS na formulagao.

Conclusoes

Manga e maracuja se mostraram como al-
ternativa para a elaboracdo de geleias. A partir das
caracteristicas funcionais tecnoldgicas e nutricio-
nais pode-se inferir que podem apresentar poten-
cial de comercializacdo, além de sugerirem uma
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alternativa ao desperdicio. Como perspectivas
futuras sugere-se a avalia¢do sensorial do produ-
to.
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