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RESUMO

Nos dias atuais, ocorre aumento da procura por produtos a base de frutas exoticas, com o propoésito de aprimorar a
qualidade da alimentacdo. O presente trabalho analisou diferentes formulagdes de geleia de pitaya. As amostras em
questdo foram elaboradas na Agroindustria do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, sendo as formulac¢des
C1-35% polpa de fruta; 50% agtcar; 5% pectina,C2 35% polpa de fruta;-50% agticar; 2,5% pectina,C3-35% polpa de
fruta; 50% acucar; 0% pectina, E4-50% polpa de fruta; 50% agtcar; 5% pectina,E5-50% polpa de fruta; 50% agucar;
2,5% pectina e E6-50% polpa de fruta; 50% agucar; 0% pectina. Foram conduzidas avaliagdes abrangendo atividade
antioxidante, teor de compostos fenolicos e vitamina C. Os resultados obtidos revelaram que a geleia de pitaya
apresentou quantidade consideravel de vitamina C, bem como atividade antioxidante nas amostras do tipo extra - que
possuem concentragdo maior de polpa da fruta.
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1. INTRODUCAO

Devido a crescente demanda por frutas exdticas e ao valor atrativo no mercado das pitayas, a
produgdo dessa fruta tem despertado interesse entre diversos produtores (BASTOS et al., 2016). A
elaboracdo de produtos com frutos exdticos se mostra como alternativa no intuito de agregar valor
aos frutos, possibilitando a geracdo de renda para obter um produto rico nutricionalmente,
beneficiando a saude. A elaboragdo de uma geleia de alta qualidade requer preservacao estavel ao
longo do tempo, consisténcia suavemente cortavel porém firme, e manutencdo das suas
caracteristicas, a fim de preservar o auténtico sabor e aroma da fruta (TORREZAN, 1998).

De acordo com a Resolugdo n.® 272, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), as geleias
sdao os produtos elaborados a partir de fruta(s), inteira(s) ou em parte(s), ¢/ou semente(s), obtidos
por cocgcdao e/ou concentragdo, e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a
producao de alimentos, podendo ser apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de
acucar, sal, tempero, especiaria e/ou outro ingrediente, desde que ndo descaracterize o produto.

Considerando as propriedades morfologicas, texturais e nutricionais do fruto, bem como sua

inovadora entrada no mercado, a produgdo de geleia de pitaya surge como uma alternativa viavel no
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processo de transformagdo desse fruto. Diante do exposto, este trabalho teve objetivo a elaboragdo

e a caracterizagdo nutricional e de compostos bioativos de geleias tradicionais de pitayas.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos da pitaya (Hylocereus polyrhizus) de polpa vermelha, foram doados de um
produtor rural no municipio de Muzambinho-MG, estando todos os frutos em completo estagio de
maturacdo e isentos de defeitos fisicos. A geleia foi produzida no setor de Vegetais, na
Agroindustria do IFSULDEMINAS - campus Muzambinho, seguindo as boas praticas de
fabricacao.

As formulag¢des foram preparadas de acordo com a Tabela 1. Para elaboracdo da geleia
usou-se proporgoes da polpa da fruta mais a porcentagem de agtcar. O processo de preparo da

geleia iniciou-se ao levar para cocgdo a pitaya com dois tercos do aglicar, homogeneizando até
atingir a temperatura de 40°C. Apos, foi adicionado o restante da sacarose e adicionadas pectina

nas formulagdes em que esta estava presente. As geleias foram envasadas a quente (processo /ot
fill), sendo arrefecidas em banho de gelo e mantidas em temperatura ambiente até o0 momento das

analises.

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

Tratamentos Codificacao formulagoes
T1 Cl 35% polpa de fruta; 50% agtcar; 5% pectina
T2 C2 35% polpa de fruta; 50% agucar; 2,5% pectina
T3 C3 35% polpa de fruta; 50% agucar; 0% pectina
T4 E4 50% polpa de fruta; 50% acgucar; 5% pectina
T5 ES 50% polpa de fruta; 50% agucar; 2,5% pectina
T6 E6 50% polpa de fruta; 50% agucar; 0% pectina

Legenda: C1 - geleia comum com aditivos totais. C2 - geleia comum com metade dos aditivos. C3 - geleia comum sem
aditivos. E4 - geleia extra com aditivos totais. E5 - geleia extra com metade dos aditivos. E6 - geleia extra sem aditivos.

A atividade antioxidante foi determinada pelo método do sequestro do radical livie DPPH,
onde os resultados foram expressos em % DPPH reduzido (BRAND-WILIAMS, CUVELIER,

BERSET, 1995). O teor de acido ascorbico foi quantificado por meio de método titulométrico,
usando 2,6 diclorofenolindofenol (AOAC, 1997). J& os compostos fenolicos foram determinados

com reagente de Folin-Ciocalteu, utilizando como referéncia a curva padrdo do 4acido galico
(LARRAURI; RUPEREZ; SAURA-CALIXTO, 1997), tendo os resultados expressos em mg/100g.

Para o estudo das diferencas entre os tratamentos, utilizou-se o programa SISVAR versao



5.3® (FERREIRA, 2011), 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 valores da atividade antioxidante variaram entre 20,29 e 24,66, conforme apresentado na
Tabela 1. Estes resultados estdo em proximidade com o estudo conduzido por Wu et al., (2016), no
qual foi constatado que as concentracdes efetivas determinadas pela atividade de eliminacdo de

radicais DPPH para a polpa da pitaya vermelha foram de 22,4%.

Tabela 1 - Teores médios de atividade antioxidante DPPH (%DPPH reduzido), compostos fenolicos

mg GAE/100g e vitamina C (mg de acido ascorbico/100g geleia) nas amostras analisadas.

Analises C1 C2 C3 E4 E5 E6

Atividade antioxidante 2426+ 1,3a 20,29 +0,4c  22,14+0,8b 24,66 +0,1a 23,59+0,5a 21,70+0,6b
Compostos fendlicos 132,67+ 1,6b 133,33 +1,5b 133,97 +0,2b 141,73 £0,3a 142,42 +0,4a 142,95+ 0,0a
Vitamina C 9,35+0,31b 8,85+0,1b 9,13+0,Ib 13,72+0,5a 14,05+0,0a 13,77+0,la

! média + desvio padrido
? letras diferentes na horizontal representam diferenga significativa com nivel de significancia de 5%.

As geleias extras E4 e E5S e a comum Cl1, apresentaram maiores quantidades de atividade
antioxidante, ja para vitamina C e compostos fenolicos, a geleia extra mostrou uma porcentagem
maior, quando comparadas com as geleias comuns. Esse fato pode ser explicado pela maior
quantidade de polpa de pitaya utilizada nessas amostras.

Os resultados obtidos por Abreu et al. (2012), revelaram um teor médio de fenolicos totais
de 124,55mg/100g na polpa de pitaya vermelha. No presente estudo, identificaram-se valores
variando entre 132,67 e 142,95 mg/100g. As discrepancias nos teores de fenolicos totais
encontrados em diversos estudos provavelmente sdo atribuiveis a utilizagdo de frutos provenientes
de diferentes origens, graus de maturagado, distintos métodos de processamento e concentragdes de
polpa quando analisados subprodutos, assim como observado no presente trabalho.

Apobs o processamento da geleia de pitaya, foi observada a presenca de vitamina C, com
teores variando de 8,85 a 14,05mg de acido ascorbico em 100g de produto. Vale destacar que esses
valores superam a quantidade registrada por Sarmente e Ferrari (2016), de 7,34mg de vitamina
C/100g. Essa discrepancia provavelmente decorre das diferengas na metodologia empregada e/ou
do processo de fabricagdo, especialmente considerando que o produto foi elaborado utilizando um
sistema de aquecimento sem controle da emissdao de calor, o que pode ter contribuido para a
degradacao da vitamina C (CORREIA et al. 2008). Conforme indicado por Maciel et al. (2009), a
recomendacdo de ingestdo didria de vitamina C ¢ de 100mg para adultos e 50mg para criangas. Com

base nesses valores, € possivel concluir que a geleia de pitaya se apresenta como uma opgao viavel



para contribuir na necessidade didria dessa vitamina na dieta.

4. CONCLUSAO

Com base nos resultados alcancados, pode-se inferir que a geleia de pitaya cumpre com os
requisitos estabelecidos pela legislacao, e ha promissoras possibilidades para a exploragao da pitaya
na producao de geleias. Recomenda-se sua confeccao utilizando as formulagdes extra com adi¢ao

de pectina, por terem apresentado melhores caracteristicas nutricionais benéficas ao organismo.
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