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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Elaboração da polpa de Araçá 
(Eugenia stipitata) possibilita, além da redução 
no desperdício, uma nova opção de ingrediente 
para o ramo alimentício com elevado valor 
nutricional. Sendo assim, o presente projeto 
teve como objetivo a elaboração de geleia com 
polpa de Araçá (Eugenia stipitata) e avaliar 
suas características físico-químicas do produto 
final. A polpa de araçá (Eugenia stipitata) foi 
processada em despolpadeira com tela de 1,6 
mm de abertura. A polpa foi envasada em sacos 

de polietileno (PVC) e armazenada em freezer 
a –18°C. O valor de umidade médio encontrado 
neste trabalho para polpa do araçá-boi foi de 
83,7%. O teor de umidade das três formulações 
variou de 27,76% (AC) a 38,58% (AD). A 
acidez encontrada na polpa foi de 9,24 g ácido 
cítrico/100g. O valor encontrado para cinzas no 
presente trabalho foi de 0,92 %. A concentração 
de açúcar utilizada seguiu a Resolução CNNPA 
nº 12 de 1978 (BRASIL, 1978), para geleia tipo 
extra, adicionando 50% de açúcar em relação ao 
peso da fruta. O araçá-boi é uma ótima fruta para 
se produzir geleias, por conta da sua acidez é 
difícil o consumo in natura, a geleia é uma ótima 
alternativa para introduzir está fruta ao mercado 
nacional.
PALAVRAS-CHAVE: Produto, geleia e 
processamento.

ELABORATION OF JELLY WITH ARAÇÁ 
PULP

ABSTRACT: Elaboration of Araçá pulp (Eugenia 
stipitata) allows, in addition to reducing waste, a 
new ingredient option for the food industry with 
high nutritional value. Therefore, this project 
aimed to prepare a jelly with Araçá pulp (Eugenia 
stipitata) and evaluate its physicochemical 
characteristics of the final product. The pulp 
of araçá (Eugenia stipitata) was processed in 
a pulper with a 1.6 mm screen. The pulp was 
packaged in polyethylene bags (PVC) and stored 
in a freezer at –18°C. The average moisture value 
found in this work for araçá-boi pulp was 83.7%. 
The moisture content of the three formulations 
ranged from 27.76% (AC) to 38.58% (AD). The 
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acidity found in the pulp was 9.24 g citric acid/100g. The value found for ash in the present 
work was 0.92%. The sugar concentration used followed the CNNPA Resolution nº 12 of 1978 
(BRASIL, 1978), for extra type jelly, adding 50% of sugar in relation to the fruit weight. The 
araçá-boi is a great fruit to produce jams, because of its acidity it is difficult to consume in 
natura, the jam is a great alternative to introduce this fruit to the national market.
KEYWORDS: Product, jelly and processing.

1 | 	INTRODUÇÃO

Para obter os conhecimentos sobre as características dos alimentos (físicas e químicas) 
é utilizado o conhecimento que é fornecido pela ciência dos alimentos. Para elaboração de 
um produto final de qualidade é preciso se ter a noção da Tecnologia de Alimento, pois a 
ela cabe incluir uma sequência a ser comprida, bem como desde a seleção de uma matéria 
prima de qualidade até o processamento da mesma, preservação e distribuição do produto 
final ao mercado. (GAVA, 2009). 

A crescente procura por produtos com características sensoriais peculiares e que 
tragam benefícios a saúde do consumidor, faz com que os estudos e as pesquisas por novos 
produtos ganhem um olhar especial. O mercado de novos produtos encontra-se em franca 
expansão no país, exigindo produtos diferenciados em sabor, custo e valor nutricional. As 
frutas fazem parte de uma dieta balanceada, são consumidas pelo seu sabor e também por 
serem fontes de vitaminas, nutrientes e minerais essenciais para a vida humana. Fixo a terra, 
pouco a pouco, de geração em geração, o homem foi aprimorando as técnicas de cultivo e 
de processamento da fruta (SILVA, 1996).

Frutas cítricas são aquelas com maior teor de ácido e vitamina C, em sua grande 
maioria apresentam também boas quantidades de potássio, vitamina A e flavonoides. 
Podemos citar como as mais conhecidas em todas as regiões brasileiras a laranja, o abacaxi 
e o limão. É possível ainda citar frutas provenientes de uma única região e pouco conhecidas 
nacionalmente, como é o caso do Araçá Boi, fruta de origem amazonense (COUTO, 2010).

O Araçá Boi (Eugenia stipitata) apresenta grande quantidade de ácido ascórbico, 
logo tem grande poder nutricional e é essencial para o funcionamento adequado das 
células formadoras de vários tecidos do corpo humano, sendo fundamental também para a 
formação e manutenção do colágeno (SOUZA, 2007). O araçá-boi (Eugenia stipitata) é uma 
fruta nativa da Amazônia Ocidental e das Guianas, sendo adaptada aos climas tropicais e 
subtropicais. No Brasil, é encontrado na região Amazônica, Mato Grosso e Bahia, mas ainda 
sem exploração comercial. O fruto é uma baga globosa, com casca fina, cor amarelo-canário 
quando maduro, e aveludada, pesando de 30 a 800 g, apresentando formato arredondado 
ou achatado, com diâmetro longitudinal de 5 a 10 cm e transversal de 5 a 12 cm. Sua polpa 
é suculenta, ácida, de coloração amarelo-clara, pouco fibrosa, possui de 4 a 10 sementes 
oblongas, medindo 0,5 a 1,0 cm de comprimento (SACRAMENTO et. al., 2008). As geleias 
podem ser consideradas como o segundo produto em importância comercial para a indústria 
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de frutas brasileira. Geleia de fruta é o produto preparado com polpa de frutas, sucos ou 
extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras ou pedaços, adicionadas 
de açúcares, com ou sem acréscimo de água e pectina até atingir consistência de gel. A 
pectina usada é solúvel em água e possuem número de metoxilas esterificadas e grau de 
neutralização variável. Na presença de ácido e sacarose, em concentrações adequadas, 
formam géis bastante estáveis, processo conhecido como geleificação (SILVA, 2000). A geleia 
é um produto de umidade intermediária preparada com polpa de frutas, açúcar, pectina, ácido 
e outros ingredientes, que permitem sua conservação por um período prolongado (BASU et. 
al., 2011), possibilitando, inclusive, a mistura de frutas para criação de novos sabores. 

2 | 	OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi a elaboração de geleia de polpa de Araçá (Eugenia 
stipitata) com diferentes tipos de açúcares, bem como, avaliar as características físico-
químicas do produto.

3 | 	METODOLOGIA

3.1	 Material

Os araçá-boi (Eugenia stipitata) utilizados neste experimento foram adquiridos de um 
experimento realizado no Campus/CEDETEG. Após colheita, os frutos foram higienizados 
com água corrente e mergulhados em solução de hipoclorito de sódio na concentração 
de 10mg/L, por 10minutos, acondicionados em sacos plásticos (PVC) e armazenados em 
freezer a -18ºC.

3.2	 Obtenção da polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata)
A polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) foi processada em despolpadeira com tela 

de 1,6 mm de abertura. Essa abertura foi escolhida visando-se um máximo rendimento da 
extração da polpa, conforme prática industrial, o que produzirá uma polpa bem homogênea. 
A polpa foi envasada em sacos de polietileno (PVC) e armazenada em freezer a –18°C, 
visando um congelamento rápido do material para evitar a formação de grandes cristais de 
gelo na superfície e danificação das estruturas celulares, além de inibir ações enzimáticas. Os 
experimentos foram desenvolvidos no Laboratório de Processos na Indústria de Alimentos, 
LAPIA, do Departamento de Engenharia de Alimentos, no Campus Cedeteg, da Universidade 
Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO.

O Fluxograma para elaboração da polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) utilizado 
neste trabalho está apresentada na Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma para elaboração da polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata).

3.3	 Elaboração da geleia com polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata)

A elaboração da geleia com polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) e a avaliação das 
características físico-químicas do produto final foram realizadas no Laboratório de Processos 
na Indústria de Alimentos, LAPIA, Campus Cedeteg.

O fluxograma para a elaboração da geleia com polpa araçá-boi (Eugenia stipitata) 
utilizado neste trabalho está apresentada na Figura 2.

Figura 2- Fluxograma para elaboração de geleia com polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata).

Para iniciar o processo de produção da geleia foram separados e pesados os 
ingredientes respectivos para cada formulação, se tem uma formulação padrão com diferentes 
tipos de açúcar, onde AC é a formulação com Açúcar Cristal, AD é com açúcar demerara e 
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AM é com açúcar mascavo, como mostra a Tabela 01. 
Após o término da mistura, o produto recebeu um processo de cozimento por 20 

minutos. O produto foi acondicionado em embalagem de vidro e armazenado em local 
refrigerado a 5ºC.

Ingredientes AC (%) AD (%) AM (%)

Polpa de Araçá 60 60 60
Açúcar 35 35 35

Suco de laranja 5 5 5
Total 100 100 100

*AC – Formulação com Açúcar Cristal; AD – Formulação com Açúcar Demerara; AM – Formulação com 
Açúcar Mascavo.

Tabela 1 – Ingredientes das formulações das geleias com polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata).

3.4	 Características físico-químicas da polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) 
e do produto final

A análise da composição centesimal foi realizada em triplicata, no Laboratório de 
Processos na Indústria de Alimentos, LAPIA, do Departamento de Engenharia de Alimentos, 
no Campus Cedeteg, da Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO. 

Na polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) foram realizadas as seguintes análises 
físico-químicas: pH, Sólidos solúveis (°Brix), Acidez titulável, umidade, cinzas e lipídeos. 
Para o produto final foram realizadas as análises em relação ao pH, umidade, cinzas, 
acidez titulável e Sólidos solúveis (°Brix). 

As técnicas de análises utilizadas neste projeto de pesquisa forma conforme as 
adotadas pelo Instituto Adolfo Lutz  (2008), Lees (1979), Vidal-Bezerra (2016), Bligh Dyer 
(1959) e AOAC (2000).

4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Após a realização das análises físico-químicas, os resultados foram organizados na 

Tabela 1 e Tabela 2, com suas respectivas médias e desvio padrão. 
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Análise físico-químicas (%) Polpa de araçá (%)

pH 3,5±0,02

Sólidos solúveis (°Brix) 11,46±0,07

Acidez titulável 9,42±0,10

Umidade 83,69±0,25

Cinzas 0,92±0,006

Lipídeos 0,29±0,02

*Dp (desvio padrão) possui n = 3.

Tabela 1 – Características físico-químicas da polpa de Araçá (Eugenia stipitata).

O valor de umidade médio encontrado neste trabalho para polpa do araçá-boi foi de 
83,7%. O teor de umidade dos produtos é considerado um dos pontos importantes na análise 
de alimentos por estar relacionado à composição, à estabilidade e à qualidade destes. 
Considera-se um alimento de alta umidade aquele que apresentar o teor acima de 40% 
(MELO et al., 2013).

De acordo com Soares (2009), a acidez apresenta-se como um indicador de qualidade 
nutricional dos alimentos, assim como o pH, visto que os frutos com alto teor de acidez e 
valores de pH muito baixos são, normalmente, consumidos em sua forma in natura. A acidez 
encontrada na polpa foi de 9,24 g ácido cítrico/100g (Valores expressos em %, g/100g).

O valor encontrado para cinzas no presente trabalho foi de 0,92 %, valor abaixo do 
encontrado por Vanin (2018) ao analisar a polpa do araçá-boi, que obteve o valor de 1,15%. 
A diferença encontrada deve está relacionada à variedade dos cultivares. Araújo et al. (2006) 
mostram que o teor de cinzas é utilizado para indicar a quantidade de matéria mineral contida 
nos alimentos.

A quantidade encontrada de lipídios na polpa do araçá-boi foi de 0,29g 100g¹־. Os 
lipídios atuam no papel de transportadores de nutrientes e vitaminas lipossolúveis, além de 
algumas substâncias que apresentem solubilidade em gorduras, sendo elas as vitaminas 
A, D, E e K. Sabe-se também que os lipídios, junto aos carboidratos, são macro nutrientes 
essenciais para o organismo que atuam no fornecimento de energia ao corpo e ajudam em 
vários outros processos vitais (PITA, 2012).

Na Tabela 2, estão as características físico-quìmicas das geleias com polpa de araçá-
boi, com a adição de diferentes tipos de açúcar.
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Análise físico-química (%)
Formulações

AC AD AM

pH 3,55±0,09a 3,4±0,008a 3,61±0,01a

Umidade 27,76±1,37b 38,58±0,17a 35,29±1,88a

Cinzas 0,75±0,09a 0,54±0,05a 0,80±0,10a

Acidez Titulável 10,26±0,10c 13,43±0,31a 12,39±0,13b

Sólidos solúveis (°Brix) 69,45±0,71a 43,59±1,30b 42,46±1,86b

*Dp (desvio padrão) possui n = 3.

Tabela 2 – Características físico-químicas da geleia da polpa de araçá (Eugenia stipitata), com 
diferentes tipos de açúcar. 

A concentração de açúcar utilizada seguiu a Resolução CNNPA nº 12 de 1978 
(BRASIL, 1978), para geleia tipo extra, adicionando 50% de açúcar em relação ao peso da 
fruta. Segundo a Resolução CNNPA nº 12 de 1978, os valores de umidade são de no máximo 
38% para geleias comuns e 35% para extras, neste caso as geleias AC e AM enquadraram-
se nos valores de geleia extra. A geleia AD está dentro do limite aceitável para geleias 
comuns. Apesar da Resolução CNNPA nº 12 de 1978 (BRASIL, 1978) ter sido revogada pela 
Resolução ANVISA/MS RDC nº 272 de 2005 (BRASIL, 2005), ela é 25 muito útil, pois define 
características ideais para a obtenção de uma geleia de qualidade, como é o caso da adição 
de pectina, com tolerância máxima de 2% de adição no produto.

O teor de umidade das três formulações variou de 27,76% (AC) a 38,58% (AD), 
semelhante aos encontrados nos trabalhos de Lago et al. (2006) e Lago-Vanzela et al. 
(2011) em geleia de jambolão (29,6%) e cajá-manga (29,5%), respectivamente. Mota (2006) 
verificou teores de umidade mais elevados (42,84 a 46,44%) em geleias produzidas a partir 
de diferentes variedades de amora-preta. É importante destacar que o teor de umidade 
está diretamente relacionado com a conservação do produto durante o armazenamento. É 
necessário avaliar o teor de sólidos solúveis contidos nas frutas para controlar a quantidade 
de ingredientes que devem ser adicionados para obter o produto final com qualidade. Quanto 
maior for a quantidade de sólidos solúveis contidos nas frutas, menor será a quantidade de 
açúcar adicionados nos frutos (COSTA et al., 2004).

De acordo com a Resolução Normativa nº15 de 1978 é estabelecido que as geleias 
não podem apresentar valores de sólidos solúveis inferiores a 65 ºBrix no produto final, e não 
podem ultrapassar de 70%, pois há a tendência de aparecimento de cristais de açúcar, no 
processo conhecido como cristalização (BRASIL, 2002).

As geleias de araçá-boi elaboradas com açúcar cristal, açúcar demerara e açúcar 
mascavo, apresentaram 69,45 ºBrix, 43,59 ºBrix e 42,46 ºBrix, respectivamente. A geleia 
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adoçada com açúcar mascavo está dentro do estabelecido pela legislação, diferente da 
geleia adoçada com açúcar cristal que apresentou valor ligeiramente superior e da geleia 
adoçada com a açúcar demerara. Apesar dessas diferenças, as geleias das três formulações 
seguiram o mesmo parâmetro, pois tiveram o mesmo tempo de cocção, quantidade de polpa 
e de adoçantes. Durante o preparo, pode-se observar que a quantidade de açúcar cristal 
utilizada deveria ser um pouco menor em relação a geleia adoçada com açúcar demerara, e 
esse fator deve ter contribuído para maior teor de sólidos solúveis totais na geleia com açúcar 
cristal.

5 | 	CONCLUSÃO

As geleias de polpa de araçá-boi (Eugenia stipitata) com adição de diferentes tipos 
de açúcares enquadrou-se dentro dos padrões estabelecidos na Resolução CNNPA n° 12 
DE 1978, com características físico-quimicas de uma geleia extra. Este produto apresentou 
bons resultados, visando a produção de alimentos que tragam benefícios à saúde dos 
consumidores, aumentando a quantidade de nutrientes e fibras consumidas diariamente. Seu 
uso não alterou significativamente as características próprias dos produtos, elevando o seu 
potencial para o uso.

O araçá-boi (Eugenia stipitata) é uma ótima fruta para se produzir geleias, por conta 
da sua acidez é difícil o consumo in natura, a geleia é uma ótima alternativa para introduzir 
está fruta ao mercado nacional. 
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