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APRESENTACAO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar
Global” é composta por 16 capitulos elaborados a partir de publicacbes da Atena
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
aspectos que transcorrem por varios assuntos deste campo.

Ha& uma preocupacéo crescente no campo da seguranca alimentar global e
os esforgos cientificos para verificar os parametros equidade e sustentabilidade de
produtos alimentares sao imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha
relevancia, a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as
principais lacunas e trazer solugdes frente aos gargalos enfrentados.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gragas aos esforgos
assiduos destes autores junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confidvel para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas duvidas e propiciar a
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste
tema tao importante.

Flavio Ferreira Silva (Flavio Brah)
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CAPITULO 9

PROCESSAMENTO E COMPOSICAO CENTESIMAL
DA GELEIA DE ABRICO (Mammea americana L.)

Data de aceite: 13/04/2020

Nayara Pereira Lima
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Sao Luis — Maranhao

Denzel Washihgton Cardoso Bom Tempo
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Sao Luis — Maranhao

Auxiliadora Cristina Corréa Barata Lopes
Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Sao Luis — Maranhao

RESUMO: A geleia de fruta é o produto
elaborado a partir da fruta, acucar e agua,
sendo concentrado até atingir consisténcia
gelatinosa. O abric6 (Mammea americana L.)
€ uma fruta com caracteristica silvestre. Dados
relacionados a sua producéo e comercializagao
sao limitados, tornando interessante o
estudo desta fruta. O objetivo deste trabalho
foi elaborar a geleia de abric6 e realizar a
composicao centesimal do produto. A matéria-
prima utilizada para o desenvolvimento da
geleia foi 0 abrico, acucar cristal e liméo. Foram
realizadas as analises de pH, acidez titulavel

em acido malico, umidade, cinzas, soélidos

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global

soluveis, proteinas, lipideos, carboidratos e
valor calérico do produto. Das anélises fisico-
quimicas realizadas, os paréametros solidos
solUveis e pH estdo de acordo ou proximo com
0 previsto na literatura, no entanto, a acidez
titulavel em acido organico mostrou-se acima
do recomendado, porém, ndo houve alteracéo
nas propriedades sensoriais do alimento. O
produto elaborado da fruta abrico é relevante,
principalmente porque pesquisas referentes
a fruta e ao desenvolvimento de alimentos
a partir dela sdo escassos, além de ser uma
alternativa promissora para a agricultura familiar
e possibilitar o desenvolvimento de um alimento
pratico e novo no mercado alimenticio.
PALAVRAS-CHAVE: Composicdo Centesimal;
Processamento; Fruta.

ABSTRACT: Fruit jelly is the product made
from fruit, sugar and water, being concentrated
until reaching gelatinous consistency. Apricot
(Mammea americana L.) is a wild fruit. Data
related to its production and marketing are
limited, making the study of this fruit interesting.
The objective of this work was to elaborate
the apricot jelly and to make the centesimal
composition ofthe product. The raw materialused
for the development of jelly was apricot, crystal
sugar and lemon. Analyzes of pH, titratable
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acidity in malic acid, moisture, ashes, soluble solids, proteins, lipids, carbohydrates
and caloric value of the product were performed. From the physicochemical analyzes
performed, the soluble solid parameters and pH are in agreement with or close to the
predicted in the literature. . The elaborated product of apricot fruit is relevant, mainly
because research on the fruit and the development of food from it is scarce, besides
being a promising alternative for family farming and enabling the development of a
practical and new food in the food market.

KEYWORDS: Proximate Composition; Processing; Fruit.

11 INTRODUCAO

O Brasil ocupa lugar de destaque como produtor de frutas frescas (ASSIS et al.,
2007). As frutas tropicais sao altamente pereciveis e este fator pode provocar a sua
deterioracdo em poucos dias, dessa forma, quando as frutas sdo comercializadas
na forma natural (in natura), em grandes distancias, a sua perecibilidade se torna
um obstaculo. Em paises em desenvolvimento, mais de 40% das perdas acontecem
nas etapas de pds-colheita e processamento dos alimentos, segundo a Organizagao
das Nacobes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO, 2011).

As frutas sdo consideradas fontes de nutrientes para o ser humano devido
as suas propriedades promotoras para a saude. O desenvolvimento de produtos
inovadores que apresentam altas proporcdes de frutas em suas formulacées e boas
propriedades funcionais e nutricionais contribui para diversificagdo do mercado
alimenticio, principalmente quando atrativos, praticos e com maior durabilidade
(MARTIN-ESPARZA et al., 2011).

O Brasil possui diversidade nas frutas existentes com propriedades adequadas
para o processamento, assim demonstrando que este é um mercado que tem
potencial para o crescimento (LAGO-VANZELA et al., 2011). De acordo Dias et
al., (2009), as tecnologias adequadas ocorrem para o melhor beneficiamento das
frutas, estando em destaque o processamento da geleia, devido a sua simplicidade.
Desse modo, o agronegdcio brasileiro alcangou efeito favoravel nos ultimos anos,
promovendo o crescimento do mercado interno e das exportacoes.

Sendo assim, a fabricacdo de geleias transformou-se em uma forma viavel
para o aproveitamento de frutas na época da safra. O processamento da fruta em
produto industrial permite a sua conservagao, possibilitando maior durabilidade do
alimento, entretanto, espera-se que as propriedades benéficas ao ser humano e as
caracteristicas sensoriais sejam mantidas (MARCIEL et al, 2009).

A geleia de fruta, de acordo com a Resolucédo n° 12 de 1978 da Comisséo
Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (BRASIL, 1978), é o produto obtido da fruta, inteira ou em pedacos, polpa
Oou suco, com agucar, agua e concentrado até atingir consisténcia gelatinosa. Este
produto € consumido pela maior parte da populacao do Brasil, por apresentar sabor
adocicado agradavel ao paladar e ser um produto oriundo de frutas. Este tipo de
alimento agrada todas as faixas etarias, estando presente em refeicbes importantes
como o desjejum (SCOLFORO; SILVA, 2013).

O processamento de geleia é bastante viavel conforme a matéria-prima, mas
de um modo geral envolve as seguintes fases: recepcao da matéria-prima; lavagem;
selecao; classificacédo; corte; extracdao do suco; clarificacdo; adicdo de agucar;
concentracdo; determinacéo do ponto; acondicionamento; e tratamento térmico.

Amatéria-prima escolhida no presente trabalho foi a fruta denominada de abrico
(Mammea americana L.). Esta fruta tem como nome popular: abrico, abricé-do-
para, castanha-de-macaco, abricé-de-macaco, cuia-de-macaco. “Mamey”, “mamey
dominicano” (espanhol), “mamme”, “mammee-apple” (inglés), “abricot de Saint
Domingue” (francés), e pertencente a familia Clusiaceae (FERREIRA; RIBEIRO,
2006).

De acordo com Cavalcante (1991), os frutos de abricd sdo drupas globosas e
volumosas (12-18 cm de diametro), com peso podendo chegar a 1kg, casca rugosa,
coriaceo-flexivel de cor pardo-alaranjada, mesocarpo constituido de uma polpa
consistente, fibrosa, cor de abdbora, sementes em forma oval, plano-convexas,
com 6-8 cm de comprimento, imersas na polpa e envolvidas pelo endocarpo rugoso.

A fruta abricO é encontrada principalmente no estado da Amazénia, onde
a colheita ainda tem carater extrativista. Dados referentes a sua produgédo e
comercializagdo sao limitados, tornando-se interessante o estudo desta fruta
(BRAGA et al., 2010).

Diante do exposto, e principalmente, pela auséncia de informacdes cientificas
sobre a fruta abricod, o objetivo deste trabalho foi elaborar a geleia de abricé e

realizar a composicao centesimal do produto.

2| MATERIAL E METODOS

A matéria-prima da pesquisa foi constituida da polpa da fruta abric6 (Mammea
americana L.) (Figura 1), acucar (cristal) e limao. A fruta foi adquirida por meio de
doacéo de uma cooperativa de agricultores familiares localizada na cidade de S&o
Luis - Maranh&o e os demais ingredientes de modo comercial.
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Figura 1 — Abric6 (Mammea americana L.).

Fonte — Autoria propria.

2.1 Elaboracao da Geleia de Abrico

A geleia elaborada é classificada pela Resolucéo n° 12, de 1978 da Comisséo
Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA) (BRASIL, 1978), como
geleia comum, sendo preparada numa proporcao de 40 partes da fruta fresca, ou
seu equivalente, para 60 partes de acucar.

O processamento da geleia de abricd (Figura 2) foi realizado no Laboratério
de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Maranhao (IFMA), Campus Sao Luis — Maracanad e seguiu as recomendacdes
da metodologia proposta por Brasil (2007), onde as frutas amadurecidas foram
selecionadas e, posteriormente, lavadas trés vezes em agua corrente e sanitizadas
em solucao clorada (1%) durante 20 minutos. Apds essa etapa, fez-se o corte e a
extracdo da polpa. Realizou-se a mistura de 900 mL de polpa de abricd, 45 mL de
suco de liméo e 1.288,8 kg de acucar. ApOs adicao de todos os ingredientes, fez-
se a coccgao durante 20 minutos. O produto foi envasado em recipiente de vidro e
armazenado a temperatura ambiente.

Equidade e Sustentabilidade no Campo da Seguranca Alimentar Global Capitulo 9




Recepcéao

Pré-selecao

~ Lavagem e higienizacéo |

Corte

Despolpamento

~ Mistura dos ingredientes

Cocgao

Envase

Armazenamento

Figura 2 — Fluxograma do processamento da Geleia de Abrico.

Fonte — Autoria propria.

2.2 Composicao Centesimal da Geleia de Abrico

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas da geleia de abric6 no Laboratorio
Quimica do IFMA, Campus Sao Luis - Maracana. Estas seguiram as recomendacdes
das metodologias amplamente testadas e referendadas propostas pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008), Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1997) e
Osborne e Voogt (1978):

« O valor de pH foi determinado por leitura direta em pHmetro digital com
insercao de eletrodo em uma solugao obtida com a homogeneizagéo do
produto com agua destilada (1AL, 2008);

« Aanalise da acidez foi realizada por titulacédo direta com solug¢ao de hidroxi-
do de sodio 0,1 M, com o auxilio de solugao de fenolftaleina como indicador
(IAL, 2008);

« A umidade (Figura 3) foi determinada pelo método gravimétrico com em-
prego de calor, em que se determinou a perda de peso do material quando
submetido ao aquecimento de 105°C até obtencao de peso constante (IAL,
2008);

+ Adeterminacéo das cinzas (Figura 3) foi realizada a partir da incineragdo em
mufla a 550°C da amostra, até a eliminacdo completa da matéria organica
(IAL, 2008);

« Adeterminacao do °BRIX ou de sélidos soluveis por refratometria foi realiza-
da por leitura direta em refratébmetro (IAL, 2008);

« Afracao proteica foi obtida pela determinac¢ao da porcentagem de nitrogénio
total da amostra segundo o método de Kjeldahl (IAL, 2008);
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+ A extracdo de gorduras foi realizada em aparelho do tipo Soxhlet, seguida
da remocao por evaporacéao do solvente empregado (IAL, 2008);

+ A determinagéo de carboidratos foi baseada na subtragdo dos valores ob-
tidos das analises de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, segundo reco-
mendac¢des da AOAC (1997);

+ O valor cal6rico foi calculado de acordo com Osborne e Voogt (1978), a par-
tir dos teores da fragdo proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os
coeficientes especificos de Atwater, 4, 9, 4 kcal/g.

® & & ) &

Figura 3 — Analise de Umidade e Cinzas, respectivamente, da Geleia de Abrico.

Fonte — Autoria propria.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Elaboracao da Geleia de Abricé

O produto elaborado apresentou as seguintes caracteristicas sensoriais, as
quais sao determinadas pela legislacdao (BRASIL, 1978): A geleia de abric6 (Figura
4) apresentou-se sob o aspecto de bases gelatinosa, de consisténcia tal, que
quando extraida de seu recipiente, sdo capazes de se manter no estado semi-
sélido. A geleia apresentou elasticidade ao toque, retornando a sua forma primitiva
apos ligeira pressao. A cor, cheiro e sabor foram proprios da fruta de origem.

Figura 4 — Geleia de Abrico.

Fonte — Autoria propria.
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3.2 Composicao Centesimal da Geleia de Abrico

A Tabela 1 apresenta os teores de pH, Acidez Titulavel em Acido Organico,
Umidade, Cinzas, Lipideos, Proteina, °BRIX, Carboidratos e Valor Calérico

encontrados.
Analises Resultados (média = desvio padréao)
pH 2,8 +0,06

Acidez Titulavel em Acido Organico (%) 1,20 £ 0,03
Umidade (%) 24,43 +1,16

Cinzas (g) 0,20 +£0,17

Lipideos (g/100g) 2,60 0,87

Proteinas (g/100g) 0,31 +0,16

°BRIX 69,00 + 0,00

Carboidratos (%) 73,45+ 1,80
Valor Calérico (kcal/l00g) 315,80 = 5,09

Tabela 1 — Resultado da Composigéo Centesimal da Geleia de Abricb.

Fonte — Autoria propria.

A geleia de abricé apresentou pH de 2,8. Gava, Silva e Frias (2008) citam que
as condicdes otimas para a geleificacao estao préximas do pH 3,2. Chisté e Cohen
(2011) classificam a fruta abric6 como um alimento acido. A composicao fisico-
quimica da polpa de abricé realizada por Nascimento (2016), apresentou pH igual
a 3,76, ou seja, quando a matéria-prima passou pelo processamento, tendo como
resultado a geleia de abricd, houve a redugao do pH.

Para a analise de acidez titulavel, expressa em acido malico, o resultado foi
igual a 1,20%, sendo que a literatura (JACKIX, 1988) cita valores de 0,3 a 0,8%,
pois em valores acima de 1,0% ocorre a exsudacéao do liquido da geleia, a sinérese.
No entanto, néo foi observado alteragdes nas caracteristicas sensoriais da geleia
de abrico.

Na determinacado de °BRIX, o resultado foi igual a 69,0, estando conforme o
previsto pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2013) e
por Gava, Silva e Frias (2008), que afirmam que uma concentracao de 65 a 70%
de sélidos soluveis é o desejavel. Para a anélise de umidade, cinzas, lipideos e
proteinas, respectivamente, encontrou-se o valor igual a 24,43%; 0,20 g; 2,60 g e
0,31 g.

Na determinagao de carboidratos e valor cal6rico, a geleia de abric6 apresentou
os valores respectivos de 73,45% e 315,80 kcal. Ressalta-se que por este ser um
produto inovador, n&o tem-se disponivel trabalhos cientificos sobre geleia de abrico,
impossibilitando desta forma a comparacado de nossos resultados com a literatura.
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41 CONSIDERACOES FINAIS

No trabalho, foi utilizada a fruta abricdé, que é encontrada principalmente
no estado da Amazébnia, onde a colheita ainda tem carater silvestre. Os dados
relacionados a sua producao e comercializagdo sao escassos na literatura cientifica,
tornando-se interessante o estudo desta fruta. Devido a alta perecibilidade das
frutas tropicais, fazendo com que estas se deteriorem em poucos dias, o objetivo
do trabalho foi utilizar uma tecnologia, realizando a elaborac&o da geleia a partir da
fruta abricd, além de determinar a composi¢ao centesimal do produto final.

Foi possivel realizar a caracterizacao fisico-quimica e apresentar ao longo do
trabalho os valores dos parametros de pH, proteinas, lipideos, acidez, umidade,
cinzas e °BRIX. Estas informacdes sdo importantes para constatar se apos o
processamento, as propriedades fisico-quimicas da fruta permaneceram.

O produto elaborado da fruta abric6 é relevante, principalmente porque
pesquisas referentes a fruta e o desenvolvimento de alimentos a partir dela séo
escassos, além de ser uma alternativa promissora para a agricultura familiar e
possibilitar o desenvolvimento de um alimento pratico e novo no mercado alimenticio.
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