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INTRODUÇÃO 6 

A espécie Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd ex. Mart. é uma palmeira frutífera conhecida 7 

popularmente como bocaiuva (MORCOTE-RIOS; BERNAL, 2001). Sua distribuição ocorre 8 

principalmente nos estados de Minas Gerais, Goiás, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul 9 

(HENDERSON et al., 1995). 10 

A polpa da bocaiuva é muito consumida pela população regional do estado de Mato Grosso 11 

do Sul, tanto na forma in natura quanto na fabricação de doces, sorvetes e farinhas (LORENZI; 12 

NEGRELLE, 2006). A frutificação da bocaiuva acontece ao longo do ano, apresentando frutos 13 

maduros somente entre os meses de setembro a janeiro, com diferentes colorações de polpas em 14 

função da variabilidade genética inerente à espécie (SALIS; MATTOS 2009). A bocaiuva da região 15 

de Corumbá- MS pode ser utilizada na formulação de geleias, cujo produto final pode variar no 16 

sabor e coloração, dependendo das características químicas e físicas dos frutos utilizados no 17 

preparo, garantindo o aproveitamento da fruta durante a safra e minimizando as perdas na pós-18 

colheita, além de fornecer ao consumidor um produto enriquecido nutricionalmente, o ano todo.  19 

A geleia é definida como um produto obtido pela cocção de frutas inteiras ou em pedaços, 20 

com polpa ou suco de frutas, adicionadas de açúcar e água e concentrada até a consistência 21 

gelatinosa. A geleia pode ser classificada em comum quando apresenta 40% de polpa de frutas e 22 

60% de açúcar e a extra com 50% de polpa de frutas e 50% de açúcar. Sua consistência deve 23 

apresentar aspecto semissólido (BRASIL, 1978). 24 

Este estudo objetivou elaborar e caracterizar quimicamente as duas formulações de geleia de 25 

bocaiuva produzidas com polpas de coloração distinta, visando o aproveitamento do fruto, 26 

agregando valor e possibilitando a geração de renda para as comunidades extrativistas do Estado de 27 

Mato Grosso do Sul. 28 

MATERIAL E MÉTODOS 29 



2 
 

Os frutos das duas formulações foram separados de cachos coletados no mês de agosto de 30 

2015, às margens da rodovia BR 262, há 40 km do município de Corumbá, MS. Foram 31 

aproveitados somente os frutos maduros. Depois de lavados em água corrente e sanitizados em 32 

solução clorada a 200 mg L-1, os frutos foram colocados em bancadas de inox previamente 33 

sanitizada para secagem natural.  Os frutos foram separados em dois Lotes, de acordo com a 34 

coloração da polpa popularmente conhecida como polpa alaranjada (Lote 1) e polpa amarelada 35 

(Lote 2).  36 

Para a caracterização química e elaboração das geleias, os frutos foram despolpados 37 

manualmente com auxílio de uma faca inoxidável. As polpas foram armazenadas a -18°C até o 38 

início das análises e elaboração das geleias. 39 

A geleia foi elaborada de acordo com a classificação extra 1:1 (polpa de fruta diluída: açúcar 40 

cristal), utilizando-se para a geleificação 0,5% de pectina e ácido cítrico.  A porcentagem de ácido 41 

para ajustar o pH da polpa a 3,3 foi determinada por meio da curva de acidificação (BERBARI; 42 

PASCHOALINO, 1997). 43 

As polpas de bocaiuva foram diluídas com água para a elaboração das geleias, por 44 

apresentarem aspecto sólido. Utilizou-se 18,2% de polpa, na geleia elaborada com frutos do Lote 1, 45 

e 22,7%, na do Lote 2. Da massa total de polpa, 50% foi submetida à cocção por 10 minutos, 46 

quando se utilizou frutos do Lote 1 (polpa alaranjada) e 60%, quando do Lote 2 (polpa amarelada). 47 

O produto foi homogeneizado e o restante da polpa foi adicionado em pedaços com dimensões de 48 

0,5 x 0,5 cm, aproximadamente. Foi utilizado um refratômetro para estabelecer o valor do ºBrix. 49 

As geleias foram avaliadas quanto à composição centesimal. Avaliou-se a umidade, o resíduo 50 

mineral fixo, os teores de proteínas utilizando-se o fator de conversão 6,25, de lipídios, de 51 

carboidratos, e de fibras, calculada por diferença.  Para determinação do valor energético utilizou-se 52 

o fator de conversão de Atwater (BRASIL, 2005). 53 

As análises foram avaliadas nas geleias em três repetições e cada repetição em triplicata. As 54 

médias dos resultados foram comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. 55 

 56 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 57 

Os resultados das caracterizações químicas das geleias estão dispostos na tabela 1. 58 

As geleias não diferiram entre si quanto ao teor de umidade, lipídeos, proteínas, carboidratos e 59 

valor calórico. As geleias elaboradas com frutos de polpa alaranjada apresentaram teor mais elevado 60 

de fibras, enquanto a de polpa amarelada, de minerais (tabela 1).  61 

 62 

 63 



3 
 

Tabela 1- Composição centesimal da geleia de frutos de bocaiuva de Lotes com diferentes 64 

tonalidades de polpa, coletados em Corumbá-MS. 65 

       Análises 
   Tratamentos 

                  Lote 1                       Lote 2  
Umidade (%)  27,19ᵃ 28,84ᵃ 
Resíduo mineral fixo (%)   0,30ᵇ  0,47ᵃ 
Lipídios Totais(%)   0,73ᵃ  0,63ᵃ 
Proteínas(%)   0,58ᵃ  0,62ᵃ 
Carboidratos(%) 70,20ᵃ 68,12ᵃ 
Fibras(%)   0,66ᵃ   0,46ᵇ 
Valor Calórico Total (kcal.100g-1)           289,74ᵃ                  280,70ᵃ 
Médias seguidas de letras iguais, na linha, não diferem entre si pelo teste de tukey (p < 0,05). Lote 1 66 

(polpa alaranjada) e Lote 2 (polpa amarelada). 67 

 68 
A umidade das geleias de bocaiuva foi semelhante à encontrada por LAGO-VANZELA et al. 69 

(2001), em geleia de cajá (29,5%). Ao se comparar os valores obtidos para carboidratos e valor 70 

calórico com os encontrados por DAMIANI et al. (2012), verificou-se valores aproximados.  71 

O teor de lipídios encontrado nas geleias de bocaiuva é mais elevado que o encontrado em 72 

geleia de murici (0,12%), por MONTEIRO et al. (2015), pois a bocaiuva apresenta grandes 73 

quantidades de ácido oleico (ômega 9) em sua composição, ácido graxo essencial na participação da 74 

síntese dos hormônios (RODRIGUÊS, 2011), importante também na redução da taxa de colesterol 75 

LDL (colesterol ruim) e no aumento do HDL (colesterol bom). 76 

Os valores de proteínas encontrados nas geleias de bocaiuva são maiores que em geleia de 77 

pera Housui (FOPPA et al.,2009).  78 

 79 

CONCLUSÕES 80 

As elaboração de geleia de bocaiuva, independente da coloração da polpa, mostrou-se viável 81 

tecnicamente. As geleias apresentam características físico-químicas adequadas e grandes 82 

quantidades de lipídeos em sua composição, que de acordo com a literatura são ricos em ácido 83 

oleico (ômega 9), importantes para a saúde humana. 84 

 85 
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