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GELEIA DE BOCAIUVA: ELABORACAO E COMPOSICAO CENTESIMAL
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INTRODUCAO

A espécie Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd ex. Mart. € uma palmeira frutifera conhecida
popularmente como bocaiuva (MORCOTE-RIOS; BERNAL, 2001). Sua distribuicdo ocorre
principalmente nos estados de Minas Gerais, Goiads, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul
(HENDERSON et al., 1995).

A polpa da bocaiuva ¢ muito consumida pela populagdo regional do estado de Mato Grosso
do Sul, tanto na forma in natura quanto na fabrica¢do de doces, sorvetes e farinhas (LORENZI;
NEGRELLE, 2006). A frutificagdo da bocaiuva acontece ao longo do ano, apresentando frutos
maduros somente entre os meses de setembro a janeiro, com diferentes coloragdes de polpas em
funcdo da variabilidade genética inerente a espécie (SALIS; MATTOS 2009). A bocaiuva da regido
de Corumba- MS pode ser utilizada na formulacdo de geleias, cujo produto final pode variar no
sabor e coloracdo, dependendo das caracteristicas quimicas e fisicas dos frutos utilizados no
preparo, garantindo o aproveitamento da fruta durante a safra e minimizando as perdas na pos-
colheita, além de fornecer ao consumidor um produto enriquecido nutricionalmente, o ano todo.

A geleia ¢ definida como um produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em pedacos,
com polpa ou suco de frutas, adicionadas de agliicar ¢ agua ¢ concentrada até a consisténcia
gelatinosa. A geleia pode ser classificada em comum quando apresenta 40% de polpa de frutas e
60% de actlicar ¢ a extra com 50% de polpa de frutas e 50% de aglicar. Sua consisténcia deve
apresentar aspecto semissolido (BRASIL, 1978).

Este estudo objetivou elaborar e caracterizar quimicamente as duas formulagdes de geleia de
bocaiuva produzidas com polpas de coloragdo distinta, visando o aproveitamento do fruto,
agregando valor e possibilitando a geragdo de renda para as comunidades extrativistas do Estado de
Mato Grosso do Sul.

MATERIAL E METODOS
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Os frutos das duas formulagdes foram separados de cachos coletados no més de agosto de
2015, as margens da rodovia BR 262, ha 40 km do municipio de Corumba, MS. Foram
aproveitados somente os frutos maduros. Depois de lavados em agua corrente e sanitizados em
solugdo clorada a 200 mg L™, os frutos foram colocados em bancadas de inox previamente
sanitizada para secagem natural. Os frutos foram separados em dois Lotes, de acordo com a
colora¢do da polpa popularmente conhecida como polpa alaranjada (Lote 1) e polpa amarelada
(Lote 2).

Para a caracterizacdo quimica e elaboragdo das geleias, os frutos foram despolpados
manualmente com auxilio de uma faca inoxidavel. As polpas foram armazenadas a -18°C até o
inicio das analises e elaboragdo das geleias.

A geleia foi elaborada de acordo com a classificagdo extra 1:1 (polpa de fruta diluida: a¢tcar
cristal), utilizando-se para a geleificacdo 0,5% de pectina e acido citrico. A porcentagem de acido
para ajustar o pH da polpa a 3,3 foi determinada por meio da curva de acidificagdo (BERBARI;
PASCHOALINO, 1997).

As polpas de bocaiuva foram diluidas com agua para a elaboragdo das geleias, por
apresentarem aspecto solido. Utilizou-se 18,2% de polpa, na geleia elaborada com frutos do Lote 1,
e 22,7%, na do Lote 2. Da massa total de polpa, 50% foi submetida a coccdo por 10 minutos,
quando se utilizou frutos do Lote 1 (polpa alaranjada) e 60%, quando do Lote 2 (polpa amarelada).
O produto foi homogeneizado e o restante da polpa foi adicionado em pedacos com dimensdes de
0,5 x 0,5 cm, aproximadamente. Foi utilizado um refratdmetro para estabelecer o valor do °Brix.

As geleias foram avaliadas quanto a composicdo centesimal. Avaliou-se a umidade, o residuo
mineral fixo, os teores de proteinas utilizando-se o fator de conversdo 6,25, de lipidios, de
carboidratos, e de fibras, calculada por diferenca. Para determinagdo do valor energético utilizou-se
o fator de conversdo de Atwater (BRASIL, 2005).

As andlises foram avaliadas nas geleias em trés repeticdes e cada repetigdo em triplicata. As

médias dos resultados foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das caracterizagdes quimicas das geleias estdo dispostos na tabela 1.
As geleias nao diferiram entre si quanto ao teor de umidade, lipideos, proteinas, carboidratos e
valor caldrico. As geleias elaboradas com frutos de polpa alaranjada apresentaram teor mais elevado

de fibras, enquanto a de polpa amarelada, de minerais (tabela 1).
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Tabela 1- Composicdo centesimal da geleia de frutos de bocaiuva de Lotes com diferentes

tonalidades de polpa, coletados em Corumba-MS.

Andlises Tratamentos

Lote 1 Lote 2
Umidade (%) 27,192 28,842
Residuo mineral fixo (%) 0,300 0,472
Lipidios Totais(%) 0,732 0,632
Proteinas(%) 0,582 0,622
Carboidratos(%) 70,20° 68,122
Fibras(%) 0,66? 0,46°
Valor Calorico Total (kcal. IOOg'l) 289,742 280,702

Meédias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de tukey (p < 0,05). Lote 1

(polpa alaranjada) e Lote 2 (polpa amarelada).

A umidade das geleias de bocaiuva foi semelhante a encontrada por LAGO-VANZELA et al.
(2001), em geleia de caja (29,5%). Ao se comparar os valores obtidos para carboidratos e valor
calorico com os encontrados por DAMIANI et al. (2012), verificou-se valores aproximados.

O teor de lipidios encontrado nas geleias de bocaiuva ¢ mais elevado que o encontrado em
geleia de murici (0,12%), por MONTEIRO et al. (2015), pois a bocaiuva apresenta grandes
quantidades de acido oleico (6mega 9) em sua composicgdo, acido graxo essencial na participacao da
sintese dos hormdnios (RODRIGUES, 2011), importante também na reducdo da taxa de colesterol
LDL (colesterol ruim) e no aumento do HDL (colesterol bom).

Os valores de proteinas encontrados nas geleias de bocaiuva sdo maiores que em geleia de

pera Housui (FOPPA et al.,2009).

CONCLUSOES
As elaboracdo de geleia de bocaiuva, independente da coloragdo da polpa, mostrou-se viavel
tecnicamente. As geleias apresentam caracteristicas fisico-quimicas adequadas e grandes
quantidades de lipideos em sua composicdo, que de acordo com a literatura sdo ricos em acido

oleico (6mega 9), importantes para a satide humana.

REFERENCIAS
BERBARI, S. A. G.; PASCHOALINO, J. E. Acidificacdo do palmito pupunha. In:
PASCHOALINO, J. E. Industrializacio do palmito pupunha. Campinas: Instituto de Tecnologia
de Alimentos, 1997 (manual técnico n. 15)
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n°12 de 1978. Aprova Normas

Técnicas Especiais, do Estado de Sao Paulo, revistas pela CNNPA, relativas a alimentos e bebidas,



92

93

94

95

96

97

98

99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114
115
116
117
118
119
120
121

4

para efeito em todo territorio brasileiro. D.O.U. - Diario Oficial da Unido. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/anvisalegis/resol/12_78.pdf. Acesso em: 25 mar 2016.

BRASIL. Instituto Adolfo Lutz. Normas analiticas do instituto Adolfo Lutz — Métodos quimicos e
fisicos para analise de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo, v.1, 2005.

DAMIANI, C.; ASQUIERL E. R.; LAGE, M. E.; OLIVEIRA, R. A.; SILVA, F. A.; PEREIRA, D.
E. P.; VILAS BOAS, E. V. B. Study of the shelf-life of a mixed araca (Psidium guineensis Sw.) and
marolo (Annona crassiflora Mart.) jam. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 32, n. 2,
p. 334-343,2012%

FOPPA, T; TSUZUKI, M. M; SANTOS, C. E. D. Caracterizagdo fisico-quimica da geleia de pera
elaborada através de duas cultivares diferentes: pera d’agua (Pyrus communis L.) e housui (Pyrus
pyrifolia Nakai). Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v.11, n.1,
p.21-25, 2009.

HENDERSON, A.; GALEANO, G.; BERNAL, R. Field Guide to the Palms of the Americas.
New Jersey: Princepton University, p.166-167, 1995.

LAGO-VANZELA, E. S.; RAMIN, P.; GUEZ-UMSZA, M. A.; SAMTPS, G. V.; GOMES, E. DA
SILVA, R. Caracterizagdo quimica e sensorial de geleia da casca e polpa de caja-manga (Spondias
cytherea Sonn). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 31, n.2, p.398-405, 2011.
LORENZI, G. M. A. C.; NEGRELLE, R. R. B. Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex. Mart.:
Aspectos ecologicos, usos e potencialidades. Visdo académica, v. 9, n. 1, p.1-12, 2006.
MONTEIRO, D. C. B; SOUZA, W.C; PIRES, C.R.F; AZEVEDO, L. T; BORGES, J. S.
Caracterizagdo fisico-quimica do fruto e da geleia de murici (Brysonima crassifolia). Centro
Cientifico Conhecer - Goiania, v.11 n.21; p.3356, 2015.

MORCOTE-RIOS, G. E BERNAL, R. Remains of palms (Palmae) at archaeological sites in the
New Word: a review. The Botanical Review, New York, v.67, n.3, p.309- 350, 2001.
RODRIGUES, H.G. Modulacio do processo de cicatrizacio pelos acidos oleico e linoleico.
2011, 91f. Tese (Doutorado em fisiologia Humana) - Instituto de Ciéncias Biomédicas,
Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo, 2011.

SALIS, S. M; MATTOS, P. P. Floracao e Frutificacdo da Bocaiuva (Acrocomia aculeata) e do

Caranda (Copernicia alba) no Pantanal. Comunicado técnico 78, p.6, 2009.



