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Palavras-chave: Caracterizagdo fisico-quimica, processamento, nova variedade

INTRODUCAO

O maracuja da caatinga é uma fruta nativa do semiarido nordestino,
sendo encontrado em cerca de 65% do nordeste brasileiro. E também
conhecido como maracuja-do-mato, maracuja de boi, maracuja-
mochila e maracuja-tubardo. O fruto ¢é obtido por meio do
extrativismo, mas pode ser cultivado para fins comerciais, como na
regido dos municipios de Canudos, Uaua e Curaga, no Estado da Bahia
(,1).

E uma excelente op¢do de renda para os pequenos agricultores, uma
vez que se trata de uma espécie adaptada as condig¢des locais de
cultivo (2). A espécie ¢ bastante resistente a seca e se desenvolve
principalmente nos solos argilo-silicosos ou silico-argiloso, no entanto
a planta progride nos mais diversos solos da regido semiarida (3), em
condi¢des de absoluta estiagem.

A casca do fruto € verde, e ao amadurecer, torna-se verde-clara. A
polpa pode ser amarela ou branca e contém diversas sementes. O sabor
da polpa ¢ tipico, muito aromatico.

Recentemente, apdés mais de uma década de pesquisa, a Embrapa
Semiarido langou a primeira variedade de maracuja nativo da Caatinga
recomendado para cultivo comercial, o BRS Sertdo Forte. A cultivar é
resultado do melhoramento genético realizado em parceria da
Embrapa Semiarido e Embrapa Cerrados, e foi selecionada a partir de
diversos acessos coletados em diferentes areas de Caatinga, no
Nordeste brasileiro. Em comparagdo com as plantas nativas, a BRS
Sertdo Forte apresenta maior produtividade e maior tamanho e
rendimento dos frutos (4).

Segundo o responsavel pelo langamento da cultivar, os frutos BRS
Sertdo Forte, possuem polpa bastante 4cida, propria para
processamento, de coloragdo esbranquigada ou amarelo-clara, com 8
a 13 °Brix (4).

As pesquisas sobre o processamento de maracuja-do-mato tem
demonstrado resultados promissores (5) ¢ o langamento de uma
variedade destinada ao processamento faz com que seja necessario
ajuste das formulagdes e propostas de novos produtos, afim de
valorizar as caracteristicas selecionadas desta nova variedade. A
geleia ¢ um dos produtos processados mais comumente
comercializados pelas cooperativas e pequenos agricultores, sendo
também bastante consumida pela populagdo. Desta forma este trabalho
pretendeu utilizar a BRS Sertdo Forte para elaboragdo de geleia,
desenvolvendo e caracterizando o produto final.

MATERIAL E METODOS

O maracuja-do-mato foi obtido dos campos experimentais da Embrapa
Semiarido, em estagio maduro, com a casca verde-claro ja menos
firme. Os frutos e todos os utensilios utilizados na elaboracao da geleia
e em seu armazenamento, foram previamente sanitizados utilizando-
se 200 mg.L"! de cloro ativo por 20 minutos, e enxaguando-se com
agua filtrada.

Apds desinfeccdo, a polpa dos frutos foi separada da casca e entdo
extraida em despolpadeira mecanica de pequeno porte, marca Hauber,
obtendo-se rendimento de 50%.
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A pectina utilizada foi comercial marca Mago. A porcentagem
polpa/sacarose, foi estabelecida em peso, em balanga semi analitica.
Para elaboragdo de geleia foram testadas diferentes formulagdes
(Tabela 1). Apds selegdo por textura e sabor, decidiu-se utilizar a
propor¢do do teste 6 (Tabela 1).

Para elaboragdo da geleia, a sacarose ja pesada foi dividida em duas
partes, sendo uma com o peso equivalente a 10 vezes o peso da pectina,
sendo homogeneizada com a pectina e reservada.

A polpa foi levada ao fogo em recipiente de ago inoxidavel a pressao
atmosférica sob agitacdo contante, até atingir 65 °C, quando foi
adicionada a parte separada de sacarose pura. Sob agitagdo, a mistura
elevou-se novamente a temperatura de 65 °C, quando foi entdo
adicionada a segunda parte de sacarose + pectina. A geleia foi entdo
concentrada até °Brix 63,0.

Ap0s esta etapa, a geleia foi envasada a quente em embalagens de
vidro com capacidade para 400 g, previamente esterilizadas; fechadas
com tampa de metal; imediatamente resfriadas por adi¢do de agua fria
por 15 min; e estocadas a temperatura ambiente.

Tabela 1: Formulagdes de geleia de maracuja da caatinga BRS Sertdo
Forte estudadas.

TESTE 1 2 3 4 5 6

Polpa de maracuja-

do-mato (%) 50 50 60 60 55 55

Sacarose (%) 50 50 40 40 45 45

Pectina (% de massa

0,5
polpa + sacarose)

0,5 1,0 0,5 1,0

A geleia foi submetida as analises de teor de acido ascorbico (vitamina
C) seguindo procedimentos descritos pela AOAC (6) e firmeza,
determinada em texturdmetro digital TA.XT.Plus (Stable Micro
Systems, Surrey, Reino Unido) utilizando ponteira de 6 mm de
diametro, com 10 mm de penetragdo e velocidade de teste de
1,0mm/segundo. O valor em gramas da Firmeza representa a
resisténcia da geleia a pressdo deste peso.

Os sélidos soluveis foram determinados com um refratdmetro digital
e a acidez titulavel a partir de titulagdo de 5 ml de amostra diluida
(1:10) em 50 ml de agua destilada com uma solucéo de 0,1 N de NaOH
até pH 8.1. Avaliou-se cor através do sitema CIE L*C*h (L*
luminosidade, C* saturagdo, ¢ h dngulo de tonalidade).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A polpa utilizada no processamento da geleia apresentou valores
médios de sélidos soluveis totais (SST) de 12,2°Brix, de acido
ascorbico de 11,05 mg/100mL e de pH de 3,34, ndo sendo necessario
o ajuste de pH para adi¢@o de pectina. A polpa da cultivar BRS Sertdo
Forte apresentou maior valor de pH e menor valor de sélidos soluveis
totais que a polpa do maracuja amarelo, pH 2,9 e SST 14,0° Brix (7),
apresentando-se um pouco menos acida, bem como o teor de acido
ascorbico foi inferior, ja que a polpa de maracuja amarelo possui cerca
de 15 mg/100mL (7).

A geleia obtida (Figura 1) teve rendimento de cerca de 50% (massa
total inicial/massa de geleia obtida). Apresentou as caracteristicas
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desejadas, como apresentar-se sob o aspecto de base gelatinosa e
quando extraida de seu recipiente manteve-se no estado semissolido.
A cor e o aroma foram proprios da polpa do maracuja BRS Sertdo
Forte, apresentando também excelente espalhabilidade.

Figura 1: Geleia de maracuja-do-mato BRS Sertdo Forte embalada.

A geleia também apresentou-se translicida, sem efeito de
cristalizagdo, bem como ndo mostrou-se caramelizada, efeito comum
em geleias de maracuja da caatinga comercializadas por produtores
locais. Ao utilizar-se pectina com teor conhecido e proporgdes pré
estabelecidas, permite-se controlar de melhor forma a textura e ponto
final da geleia, favorecendo a repetibilidade da elaboragio e evitando
a excessiva exposi¢do a altas temperaturas. Periodos muito longos de
coc¢do podem causar a caramelizagdo do agucar, com consequente
escurecimento do produto, excessiva inversdo da sacarose, perda de
aromas e degradacdo da pectina (8).

As analises fisico-quimicas da geleia resultaram nos pardmetros
apresentados da Tabela 2.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas na geleia de
maracuja-do-mato BRS Sertéo Forte.

Parametro Valor
Acidez (% de equivalentes em
i e 2,60
acido citrico)
Teor de Solidos Soluveis (°Brix) 63,0
L* C* H*

Cor

25,63 5,11 101,39
pH 32
Teor de Vitamina C (mg/100 g) 6,45
Firmeza (g) 67,5

A geleia apresentou Firmeza de 67,5g, demonstrando boa textura,
mesmo o teor de solidos soltveis totais estando abaixo do comumente
praticado, 65-68° Brix.

Os parametros de cor indicaram a coloragdo da geleia como amarela
escuro, ligeiramente dourada. O pH de 3,2 e acidez de 2,60% de
equivalentes em acido citrico, demonstraram que a geleia ¢ acida,
mantendo as caracteristicas da BRS Sertao Forte, sendo que a elevada
acidez foi um fator considerado para sua sele¢do e langamento.

O teor de acido ascorbico ndo apresentou grande destaque, nem na
polpa de maracuja da caatinga, nem na geleia elaborada, porém pode-
se notar que a perda no processamento foi cerca de 50%, uma vez que
toda a vitamina C presente proveio da polpa adicionada.

CONCLUSOES

A geleia de maracuja da caatinga BRS Sertdo Forte obtida apresenta
as caracteristicas desejadas para este tipo de produto, é de facil
elaboragio e baixo custo, podendo ser facilmente comercializada por
pequenos agricultores.
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