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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE GELEIA DE PITAYA (Hylocereus polyrhizus)
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RESUMO

Conhecer as caracteristicas e a aceitacdo da pitaya, possibilita analisar seu potencial de crescimento no mercado. A
geleia pode ser fabricada a partir da propria fruta, de polpas ¢ de sucos. Partindo desse cenario, este trabalho tem por
objetivo propor a fabricagdo da geleia de Pitaya e avaliar caracteristicas fisico-quimicas da geleia de Pitaya, através das
analises de Acgucares totais (DNS), Agucares redutores ¢ ndo redutores, Sélidos soluveis totais, pH e acidez titulavel. Os
resultados encontrados em pH percebeu-se que a acidez foi menor nas amostras com menor quantidade de pectina,
quanto aos solidos soluveis a geleia extra apresentou valores maiores que as geleias comuns, Os valores de aglicares ndo
redutores, foram menores que dos agucares redutores e redutores totais. Conclui-se que a geleia extra ficou dentro dos
padrdes estabelecidos pela Legislagdo Brasileira e apresentou fatores que contribuiram para a formacao da consisténcia
e aspectos sensoriais desejaveis. Ja na geleia comum os resultados obtidos ndo foram satisfatérios devido ao baixo valor
de soélidos soluveis afetando na consisténcia do produto.
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1. INTRODUCAO

Devido ao crescente interesse pelo consumo de frutas exoticas e o bom valor de mercado do
fruto, a producdo de pitaya tem despertado o interesse de outros produtores (BASTOS et al., 2006)

Uma geleia de boa qualidade deve conservar-se bem sem sofrer alteracdes; ser macia ao
corte, porém, firme, e permanecer com os angulos definidos. Nao deve ser agucarada, pegajosa ou
viscosa, devendo conservar o sabor € o aroma da fruta original. A Legislagdo ndo permite o uso de
corantes ou aromatizantes artificiais neste produto (TORREZAN, 1998). Diante das caracteristicas
morfologicas, texturais e nutricionais apresentadas pelo fruto e sua inovagdao de insercdo no
mercado, a geleia de pitaya pode ser uma alternativa para o processamento da fruta.

A geleia de frutas geralmente ¢ feita a partir do cozimento dos frutos, ou partes deles,
utilizando agua, sumo/suco de frutos ou vinho como meio liquido e o aglicar, tornando-se numa
pasta quase transparente quando resfriada (SARMENTE et al., 2018). E definida como um produto
obtido pela cocgdo de frutas inteiras ou em pedagos, com polpa ou suco de frutas, adicionadas de

acucar e adgua e concentrada até a consisténcia gelatinosa. Pode ser classificada em comum quando
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apresenta 40% de polpa de frutas e 60% de agucar e a extra com 50% de polpa de frutas e 50% de
acucar (BRASIL, 1978).

A pitaya ¢ um fruto tropical pertencente a familia de cactos, Cactaceae, nativa das regioes
do México e das Américas Central e do Sul (LEONG et al., 2018). No Brasil, o inicio do seu cultivo
foi no estado de Sao Paulo, a partir da década de 1990, seguindo por outros estados como Paraiba e
Ceara (NOGUEIRA-NUNES et al., 2014). Hoje, ja existe producdo e comercializagdo do fruto no
Rio Grande do Sul. O interesse pelo seu cultivo tem aumentado, por ser um fruto exotico ainda
pouco explorado e também devido as suas propriedades nutricionais e organolépticas (ORTIZ;
TAKAHASHI, 2015).

As caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos sdo de grande importancia para seu valor
comercial (LIMA et al., 2021). Os frutos de pitaya apresentam boas caracteristicas comerciais,
porém ainda possuem restricoes pelo preco alto, tornando-a uma fruta de consumo elitizado
(FROES JUNIOR et al., 2021).

Este trabalho tem por objetivo propor a fabricacio da geleia de Pitaya e avaliar
caracteristicas fisico-quimicas da geleia de Pitaya, através das andlises de Agucares totais (DNS),
Acucares redutores e nao redutores, Solidos soluveis totais, pH e acidez titulavel.

2. MATERIAL E METODOS

Para producdo das geleias houve a selegdo e lavagem em solugdo de hipoclorito de sodio
(150mg/L) por 10 minutos das matérias primas. A seguir, as pitayas foram submetidas a
descascamento manual e processadas em liquidificador para a homogeneizagdo da polpa, sendo
posteriormente peneiradas para separar a semente da polpa. A geleia foi produzida no setor de
Vegetais, na Agroindustria do IFSULDEMINAS - campus Muzambinho. As formula¢des foram
preparadas de acordo com a Tabela 1,de acordo com a Legislagdo Brasileira (BRASIL, 2013). A

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

Tratamentos Codificacéo formulagdes
Tl Cl 35% polpa de fruta; 50% agucar; 5% pectina
T2 C2 35% polpa de fruta; 50% agucar; 2,5% pectina
T3 C3 35% polpa de fruta; 50% agucar; 0% pectina
T4 El 50% polpa de fruta; 50% agticar; 5% pectina
T5 E2 50% polpa de fruta; 50% agucar; 2,5% pectina
T6 E3 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. E1 - geleia extra com aditivos totais. E2 - geleia extra com metade dos aditivos. E3 - geleia extra sem aditivos.

Cada formulagdo foi preparada em triplicata. As geleias foram envasadas a quente (processo



hot fill), em recipientes de vidro (240mL) previamente esterilizados, com fechamento através de
tampas metalicas rosqueaveis. As embalagens foram arrefecidas em banho de gelo e mantidas em
temperatura ambiente at¢ o momento das analises.

Foram realizadas as seguintes determinagdes fisico-quimicas: potencial hidrogenionico (pH)
em pHmetro, acidez total tituldvel por potenciometria (ATT, em g.100 g-1), solidos soluveis totais
(SST) em refratometro portatil, em °Brix, com base na metodologia recomendada pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008).

Todas as analises foram realizadas em triplicata, para o estudo das diferengas entre os
tratamentos, utilizou-se o programa SISVAR versdo 5.3° (FERREIRA, 2009), e ocorrendo
diferenga entre as médias, estas foram analisadas pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de

probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 2 - Composi¢ao fisico-quimica da geleia de pitaya.

analises Tratamentos
realizadas C1 C2 C3 E1l E2 E3
pH 3,51+0,1"™2 368+0,la 3,41+0,3c 3,09+0,1e 3,36 +0,1d 3,38+0,2d
sélidos solaveis totais ("Brix) 57,5+0,0° 57,0+0,le 54,7+0,1d 68,0%0,lc 69,0+0,1a 68,0+0,2b
acidez titulavel (%) 1,60+0,1a 0,40+0,2d 0,41=+0,1d 1,04 £ 0,2b 0,48 +0,1c 0,50+0,1c

! média +desvio padrio
2 médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem entre si com nivel de significincia de 5%

Na tabela 2 encontram-se os resultados das analises fisico-quimicas (pH, sélidos soluveis
totais e acidez titulavel) da geleia de pitaya.

Observa-se que a geleia extra apresentou pH entre 3,09 e 3,38, considerado 6timo para a
formagao do gel, pois este se forma ao redor de 3. Quando o pH ¢ maior que 3,5 ndo ocorre
geleificacdo. Pode ser devido a esse fator que as amostras comuns nao ficaram com a mesma
consisténcia.

Percebeu-se que a acidez foi menor nas amostras com menor quantidade de pectina, tanto
comuns quanto extras, e todas estdo de acordo com Torrezan (1998), que pontua que esse parametro
deve ser entre 0,4 € 0,5%. Porém, as amostras com 5% de pectina ficaram fora desse intervalo.

Quanto aos solidos soluveis a geleia extra apresentou valores maiores que as geleias
comuns, ficando com ao redor do valor considerado 6timo para este tipo de produto (67,5%)
conforme Krolow (2013) e Torrezan (1998). Ressalta-se que altas concentragdes de agucar
interferem no equilibrio pectina/agua, ou seja, interagcao responsavel pela formagao da rede de fibras
que compdem o gel (SEIXAS et al., 2019). A densidade e a continuidade dessa rede sdo afetadas

pelo teor de pectina e a rigidez da estrutura ¢ afetada pela concentragio do agucar e acidez. O &cido



enrijece as fibras da rede, mas a alta acidez afeta a elasticidade, devido a hidrolise da pectina
(TORREZAN, 1998).

A quantidade de pectina a ser adicionada na geleia deve depender da qualidade da pectina
presente no fruto. Com base nos resultados obtidos pode-se classificar a pitaya com média
quantidade de pectina. Com base nessa informagdo, apenas 3,5% de pectina, em relacdo a

quantidade de acgucar, € suficiente para tornar a geleia firme.

Tabela 3 - Composi¢do de agucares da geleia de pitaya (g/100g amostra fresca).

analises Tratamentos
realizadas C1 C2 C3 E1l E2 E3

acﬁcares redutores 46,20 + 0,01d2 49,04 £0,1b 48,00 £0,3¢c 50,88 +£0,2b 56,42 +0,l1a 57,70 +0,2a
acucares nao redutores 32,02+ 0,00 34,13+0,1e 35,01 +0,1d 37,29+0,2c 41,02+0,1a 39,62+ 0,2b
agﬁcares totais 46,13 +0,3¢ 48,06+ 0,2c 47,15+0,4c 50,47+0,2b 55,32+0,3a 56,05=+0,5a

' média +desvio padrio
2 médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem entre si com nivel de significancia de 5%.

Os valores de agucares nao redutores (sacarose) foram menores que dos agucares redutores e
redutores totais (que apresentaram-se proximos), demonstrando que a polpa nao acumula sacarose e
seus acucares sdo provavelmente a glicose e a frutose, tanto nas amostras de geleia comuns quanto
nas geleias extra. Conforme Chitarra e Chitarra (2005), o teor de actcares constitui de 65 a 85% do
teor de solidos soluveis (°Brix). Lago et al. (2006) citam que a presenca desses agucares ¢ um fator
de qualidade na aceitacdo da fruta in natura ou processada, apresentando também importancia

nutricional.

4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a geleia extra ficou dentro dos padrdes
estabelecidos pela Legislagdo Brasileira, e apresentou fatores que contribuiram para a formagao da
consisténcia e aspectos sensoriais desejaveis. Ja na geleia comum os resultados obtidos ndao foram

satisfatorios devido ao baixo valor de sélidos soluveis afetando na consisténcia do produto.
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