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RESUMO

A Pitaya, é um fruto que se sobressai pelo seu sabor e cor, possui alto teor de sais minerais e vitaminas. A geleia de Pitaya,
€ um produto que vem sendo bastante consumido pelos brasileiros, possui caracteristicas comerciais com restricdes devido
ao seu preco alto, que o torna um produto de consumo elitizado. Partindo desse cenario, este trabalho tem por objetivo
propor a fabricacdo da geleia de Pitaya, avaliando sua composicdo centesimal e microbioldgica. Os resultados
microbioldgicos encontrados foram considerados satisfatorios e dentro dos padrGes estabelecidos pela ANVISA. A anélise
das propriedades centesimais das geleias demonstrou diferengas significativas em relagéo as geleias comuns e extras, sendo
que essas Ultimas apresentaram teores mais elevados de cinzas, lipidios, proteinas e fibras, indicando um perfil nutricional
superior. Esses resultados sugerem que a geleia de pitaya possui caracteristicas nutricionais distintas e promissoras, além
de resultados microbiolégicos dentro dos pardmetros ideais.
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1. INTRODUCAO

A geleia é um doce bastante contemplado pelos brasileiros, conseguindo ser preparado por
diversas frutas, considerando que os consumidores procuram novos produtos (LAINETTI, 2017). A
pitaya (Hylocereus undatus), por sua vez, € uma fruta apreciada ndo apenas por sua aparéncia vibrante,
mas também por suas propriedades nutricionais e sensoriais Unicas, podendo ser consumida tanto in
natura, quanto com a aplicacdo de tecnologias em como doces, bebidas e etc.

Informacdes a respeito das caracteristicas fisicas, de frutos nativos, como € o caso da pitaya,
sdo ferramentas basicas para avaliacGes de industrializacdo. No entanto, observa-se uma escassez de
pesquisas, 0 que implica no ndo conhecimento das potencialidades do mesmo (CRISTOFOLI et al.,
2014). Nesse sentido, o presente trabalho propGe avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes

formulagbes de geleia de pitaya.

2. MATERIAL E METODOS
O trabalho foi conduzido no IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. As pitayas foram

higienizadas e processadas e as proporg¢des utilizadas para o preparo se encontram na tabela abaixo,
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para geléia comum e extra, respectivamente, obedecendo a legislacdo Brasileira (BRASIL, 1978).

Tabela 1 - Formulages para as amostras de geleia utilizadas no presente trabalho.

Tratamentos Codificacdo formulacGes
T1 C1 35% polpa de fruta; 50% acucar; 5% pectina
T2 C2 35% polpa de fruta; 50% acucar; 2,5% pectina
T3 C3 35% polpa de fruta; 50% acucar; 0% pectina
T4 El 50% polpa de fruta; 50% acucar; 5% pectina
T5 E2 50% polpa de fruta; 50% aclcar; 2,5% pectina
T6 E3 50% polpa de fruta; 50% acucar; 0% pectina

Legenda: C1 - geleia comum com aditivos totais. C2 - geleia comum com metade dos aditivos. C3 - geleia comum sem
aditivos. E1 - geleia extra com aditivos totais. E2 - geleia extra com metade dos aditivos. E3 - geleia extra sem aditivos.

As amostras foram submetidas as analises microbioldgicas de determinacdo do Numero Mais
Provavel de Coliformes Totais (NMP/g). Salmonella spp., presenca/auséncia (WANDERZANT,;
SPLITTSTOESSER, 1992). Para realizar as analises de coliformes a 45°C, Bacillus cereus
(presenca/auséncia) e Staphylococcus aureus seguiu-se as metodologias propostas pela APHA (2001).
As anélises foram realizadas em triplicata.

A composicdo centesimal foi realizada de acordo com a AOAC, (2000) para determinacdo do
teor da matéria seca, cinzas e teor de nitrogénio total. O extrato etéreo foi determinado pelo método
proposto por Bligh e Dyer (1959). Os carboidratos foram obtidos por diferenca. O teor de fibra dietética
foi determinado de acordo com o Asp et al. (1983). Para o calculo do valor cal6rico os resultados foram
expressos em base fresca.

Para o estudo das diferencas entre os tratamentos, utilizou-se o programa SISVAR vers3o 5.3
(FERREIRA, 2009), e ocorrendo diferenca entre as médias, estas foram analisadas pelo teste de Scott-

Knott ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da analise microbioldgica foram comparados aos padres da ANVISA - Resolucdo
12/2001 (BRASIL, 2001). As analises microbioldgicas revelaram resultados satisfatorios. Ndo foram
identificados nenhum tipo de microrganismo presente nas amostras de geleia. Conforme Storck et al.
(2015), a adogdo de boas préaticas de fabricacdo durante a manipulagdo de alimentos é um fator
imprescindivel na determinacdo de seu padrdo sanitario, contribuindo muito para a inocuidade do

produto final.



Tabela 1 - Analise microbiologica de geléia de pitaya em comparacao ao padrdo da ANVISA.

Tratamentos Coliformes totais Coliformes a 45°C Salmonella spp. Bacillus cereus Staphylococcus aureus

padrido ANVISA <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
C1 <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
C2 <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
C3 <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
El <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
E2 <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01
E3 <0,01 <0,01 Ausente Ausente <0,01

E importante considerar as implicacdes dos resultados microbioldgicos, pois a presenca de
microrganismos além de riscos a saude publica, também refletem prejuizo as inddstrias. Esses
demonstram que a producdo da geleia de pitaya apresentou qualidade em termos de seguranca
alimentar. Essa auséncia sugere que 0s processos de producdo, higienizagcdo e embalagem foram
eficazes em garantir a integridade do produto final.

Ja na analise centesimal do produto, os resultados se encontram na Tabela 2 a seguir.

Tabela 2 - Composicao centesimal encontrada na geleia de pitaya e o valor calorico total (VCT)

(9/100mL amostra fresca).

Composigéo centesimal Tratamentos
(%) C1 Cc2 C3 El E2 E3
Umidade 27,040,012 27,00 £0,1% 27,18 £ 0,1®° 22,04+ 0,2 22,64 +0,1> 22,93 +0,2°
Cinzas 0,30+0,0° 0,28+0,1° 0,27+0,1° 0,47+0,2° 0,44£0,1> 0,42+ 0,2
Lipidios 020+0,3° 0,21+02¢ 0,18+04° 030 +02*  035+03* 0,38+0,5°
Proteinas 0,38+0,3° 0,33+0,0¢ 035+0,1° 0,62+0,00  0,70+01* 0, 65+0,0°
Fibras 4,09 £0,1* 284+0,1c 4,66+0,1> 574 £0,1*° 543+0,1® 5560,
Carboidratos? 67,99 69,34 67,38 70,83 71,44 70,06
VCT (Kcal) 275,28 280,57 272,54 288,50 291,71 286,26

! média +desvio padrdo
2 médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem
3 obtido por diferenca

Os resultados demonstraram que todas as amostras de geleia extra diferiram significativamente
do teor de nutrientes das geleias comuns, sendo superiores em quantidades de cinzas, lipidios, proteinas
e fibras, sugerindo um perfil nutricional mais rico. Apenas a umidade das geleias comuns foi superior
que a extra. Assim, as geleias extras podem ser consideradas mais benéficas em termos nutricionais
ao se comparar.

Diante das pesquisas realizadas, pode-se afirmar que a geleia de pitaya que apresenta grande
aceitacdo pela sociedade, pode ser considerada como uma boa alternativa no mercado comercial de
alimentos e poderia ser explorada como uma alternativa promissora para ampliar a oferta de produtos

alimentares mais nutritivos e de qualidade.



4. CONCLUSAO

A elaboracdo de geleia de pitaya, independente da formula¢do, mostrou-se viavel
microbiologicamente. As geleias apresentaram caracteristicas centesimais adequadas e grandes
quantidades de fibras em sua composicao, que de acordo com a literatura, sdo importantes para a satde

humana.
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