ca da UniCesumar X' I I

24 a 26 de outubro de 2023

ANALISES DOS ASPECTOS DE QUALIDADE NO LABNEH
COM GELEIA DE CAGAITA

Isadora Santos Leal’, Augusto Briguenti de Souza?, Giuliane Souza
Cristofoli®, Carlos Alberto Baca Maldonado#, Paulo L. M. Siciliano®,
Rosalinda Arévalo-Pinedo®.

'Académica do curso de Engenharia de alimentos, Mato Grosso do Sul, Universidade Federal da Grande
Dourados - UFGD. isadorasantosleal40@gmail.com

2 Académico do curso de Engenharia de alimentos, Mato Grosso do Sul, Universidade Federal da Grande

Dourados - UFGD. augusto.souza46@academico.ufgd.edu.br
3Académico do curso de Licenciatura em Educagéo do Campo, Mato Grosso do Sul, Universidade Federal da
Grande Dourados - UFGD. Giuliane.cristofoli033@academico.ufgd.edu.br
“Docente do curso de Engenharia de alimentos, Mato Grosso do Sul, Universidade Federal da Grande
Dourados - UFGD. carlosmaldonado@ufgd.edu.br
8 Docente, Mestre, Campus Maringa-PR, Centro Universitario Cidade Verde - UNICV.
prof_paulosiciliano@unicv.edu.br
"Orientadora, Doutora, Docente do curso de Engenharia de alimentos, Mato Grosso do Sul, Universidade
Federal da Grande Dourados - UFGD rosalindapinedo@ufgd.edu.br,

RESUMO

O presente estudo teve como objetivo analisar os aspectos de qualidade
do LABNEH (iogurte tipo grego) adicionado de geleia de cagaita (Eugenia
dysenterica), fruto do cerrado brasileiro rico em compostos fendlicos,
vitamina C e minerais. Foram realizadas analises fisicas e quimicas da
fruta, elaboracao da geleia e desenvolvimento de quatro formulagdes: F1
(100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4
(90%/10%). O monitoramento ocorreu ao longo de 30 dias, avaliando pH,
umidade, atividade de agua, acidez, cor e teor de cinzas. A polpa de cagaita
apresentou pH 2,88, acidez 0,64% e elevada atividade de agua (0,99),
enquanto a geleia apresentou pH 2,79, 62 °Brix, acidez 3,28% e baixa
luminosidade. Todas as formulagdes mantiveram pH entre 3,91 e 4,91,
dentro dos padrdes da legislagao para iogurtes (3,6—4,6) apos o 10° dia. A
adicao de geleia influenciou significativamente a acidez e os parametros de
cor, elevando os valores de a* (vermelho) e b* (amarelo) e reduzindo L*
(luminosidade), especialmente em F2 e F3. A umidade variou entre 66,49%
e 82,68%, com redugdo proporcional ao aumento de geleia, e a atividade
de agua manteve-se estavel (0,96-0,99). A formulagdo F2 apresentou
acidez mais elevada, o que favorece a conservagao do produto. Conclui-se
que o LABNEH com geleia de cagaita apresenta caracteristicas fisico-
quimicas adequadas, estabilidade durante o armazenamento e potencial
para agregar valor econOmico e nutricional a frutos do cerrado,
configurando-se como uma alternativa inovadora e promissora para a
industria de laticinios e para o aproveitamento sustentavel de recursos
regionais.

PALAVRAS-CHAVE: Cagaita; logurte grego; Qualidade fisico-quimica; Cerrado brasileiro

1 INTRODUCAO
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O cerrado, segundo maior bioma do Brasil, apresenta 11 tipos
principais de vegetacdo e abriga espécies frutiferas como a cagaiteira
(Eugenia dysenterica), pertencente a familia Myrtaceae, da qual também
fazem parte jabuticaba, goiaba, jambo, aragca e eucalipto. Rica em
compostos fendlicos antioxidantes, vitamina C, carotenoides e minerais
benéficos a saude (GUEDES; DUARTE, 2017), a cagaita pode ser
consumida in natura ou processada em licores, refrescos, sorvetes, sucos,
geleias e doces; quando fermentada, pode ser utilizada para produgao de
alcool e vinagre. Sua conservacao pode chegar a 13 dias sob refrigeragao
a 15 °C ou até um ano congelada sem perda significativa de sabor
(SCARIOT; RIBEIRO, 2015), sendo uma forma eficiente de aproveitamento
e conservacgao de frutas por longos periodos.

O iogurte, conforme a Instru¢do Normativa n® 46/2007, é produzido
por fermentacdo lactica de leite por culturas microbianas especificas,
podendo conter bactérias probidticas, como Lactobacillus e
Bifidobacterium, que trazem beneficios a microbiota intestinal (BRASIL;
2007; FAO/WHO, 2002). Entre os tipos de leites fermentados, o iogurte
grego vem se destacando no mercado por sua textura mais densa e maior
concentracao de solidos, obtida por técnicas como filtragao, evaporagao ou
centrifugacédo (PEREIRA, 2015). Seu consumo crescente no Brasil pode
estar relacionado ao apelo saudavel, associado a busca por alimentos que
promovam qualidade de vida (SIQUEIRA, 2022), além de sua versatilidade
e praticidade, sendo consumido em diferentes refeicbes (SILVA;
PANDOLFI, 2020). Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo
analisar os aspectos de qualidade do LABNEH (iogurte grego) com geleia
de cagaita, por meio da caracterizagdo fisico-quimica da fruta,
desenvolvimento de formulagées e monitoramento das caracteristicas ao
longo do armazenamento.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

O leite utilizado foi adquirido no comércio local de Dourados/MS e as
frutas de cagaita de um fruticultor da regido. Os processos e analises foram
realizados nos laboratérios do Curso de Engenharia de Alimentos da
FAEN/UFGD.

2.2 CARACTERIZACAO FiSICA E QUIMICA

Foram realizadas analises fisicas e quimicas do leite, das frutas e do
produto final (iogurte), incluindo umidade (AOAC, 2016), atividade de agua,
pH, solidos soluveis totais, acidez e acido ascoérbico, conforme
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008) e com uso de analisador de
leite por ultrassom.
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2.3 DESENVOLVIMENTO DO IOGURTE LABNEH E DA GELEIA

O iogurte LABNEH foi processado conforme Santos et al. (2022). O
leite, obtido do produtor ou comércio local, recebeu 10% de agucar e 5%
de leite em pd, sendo aquecido a 75 °C por 2 min e resfriado a 4245 °C
para a multiplicacdo das bactérias lacticas. Foram adicionados 17% de
iogurte natural comercial como indculo, seguido de incubagdo em B.O.D. a
42 °C por 4—6 h até pH 4,6. Apés dessoragem em peneira ou tecido
esterilizado, o iogurte foi refrigerado por 12 h, filtrado para retirada do soro,
envasado e armazenado a 6 + 2 °C (SILVA, 2021). A geleia foi produzida a
partir de frutos maduros higienizados, com polpa separada manualmente,
triturada e misturada com agucar na proporgao 1:1, cozida até 62—65 °C,
resfriada a 34 + 2 °C e submetida as analises.

2.4 DESENVOLVIMENTO DAS FORMULACOES

Quatro formulagdes foram elaboradas: F1 (100% iogurte grego), F2
(70% iogurte e 30% geleia), F3 (80% iogurte e 20% geleia) e F4 (90%
iogurte e 10% geleia). A cor foi avaliada em colorimetro calibrado pelo
sistema CIELAB, expressando Iuminosidade (L*, de O=preto a
100=branco), croma a* (verde— a vermelho+) e croma b* (azul- a
amarelo+), conforme Basaglia et al. (2021).

2.5 AVALIAGAO DA VIDA UTIL NAS FORMULAGOES

As trés formulagdes F1, F2, F3 e F4, avaliados a cada 10 dias por
um periodo de 30 dias, quanto a umidade, Atividade de agua, pH, acidez,
Vitamina C e cor.

2.6 ANALISES ESTATISTICAS

Em todas as analises da presente pesquisa foi realizado 3 repeticdes
para cada tratamento, e os dados serdo submetidos a analises de variancia
utilizando-se o Software Statistica Versao 7. As médias serdo comparadas
entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, para determinar
diferengas significativas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores médios do pH analisado nas
formulagcbes desenvolvidas de iogurte grego. Nata-se que o pH atingiu o
ponto isoelétrico da proteina do leite nas quatro (04) formulag¢des, por
conseguinte a textura apresentava de excelente qualidade. De acordo com
Oliveira et al. (2022), afirmam que o pH é um requisito importante, a ser
avaliado uma vez que implica na atividade metabdlica das bactérias,
podendo favorecer a um determinado grupo em detrimento de outro. Um
iogurte com baixa acidez (pH > 4,6) favorece a separagao do soro, porque
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o gel nao foi suficientemente formado, por outro lado, em pH < 4,0 ocorre
a contragdo do coagulo devido a redugado da hidratagdo das proteinas,
ocasionando também o dessoramento do produto (BRANDAO, 1995).

Conforme estabelece a Normativa n° 46 de 24 de outubro de 2007
do MAPA, o pH ideal para identidade e qualidade do iogurte entre 3,6 e 4,6,
onde obteve-se valores dentro do indicado para as 4 formula¢gdes para os
dias 10, 20, 30 de armazenamento. Quanto ao pH encontrado nas analises
do iogurte com polpa de cagaita, foi pH 4,26 e 4,28 para F2 e F3, estes
valores estdo proximosaos encontrados por Silva et al., 2024, no iogurte
com polpa de goiaba e beterraba enriquecido com frutooligossacarideo de
4,26.

Tabela 1. Avaliagdo do pH do iogurte tipo grego com geleia de cagaita.

FORMULACOES TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias
0 10 20 30
F1 4,66+0,14 4,71+0,07 4,910,073 4,89+0,05
F2 4,07+0,07 4,26+0,05 4,28+0,03 4,31+0,095
F3 3,91+0,02 4,28+0,11 4,18+0,04 4,53+0,075
F4 4,15+0,025 | 4,660,005 4,500,002 4,610,026

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrao.

Ao analisar os resultados apresentados na Tabela 2, observa-se que
a umidade das formulacdes diminuiu a medida que se aumentou a
concentracao de geleia de cagaita, com destaque para a formulagéo F2.
Os valores de umidade obtidos para o iogurte com geleia de cagaita
mostraram-se semelhantes aos reportados por Silva et al. (2024) em
diferentes formulagdes de iogurte de goiaba e beterraba, cujos teores de
umidade foram de 78,16% e 76,6%, respectivamente.

De forma analoga, Silva et al. (2021) identificaram no iogurte
desnatado saborizado com figo-da-india um valor de umidade de 77,33%,
proximo aos resultados do presente estudo, especialmente para a
formulacdo F1 no 20° dia de armazenamento e para a F4 no 30° dia de
armazenamento. A Tabela 2, a seguir, apresenta os dados referentes a
umidade do iogurte grego

Tabela 2. Avaliacdo da umidade do iogurte tipo grego com geleia de

Cagaita.
FORMULACOES TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 71,76£12,04 | 67,53+18,07 | 77,57+0,17 79,89+0,09
F2 70,0610,26 66,49+0,24 68,65+0,18 69,95+0,06
F3 73,311£0,23 71,880,015 | 73,03+0,20 75,2940,15
F4 76,1210,14 82,68+14,99 | 75,28+0,06 77,58+0,48

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrao.
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Os resultados das analises de atividade de agua nas quatro
formulacgdes de iogurte grego estao disponiveis na Tabela 3.

Tabela 3. Avaliagdo da atividade de agua do iogurte tipo grego com geleia

de cagaita.
FORMULACOES TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 0,99+0,0015 0,99+0,003 | 0,991+0,00 | 0,979+0,001
1
F2 0,96+0,0015 0,96+0,001 | 0,962+0,00 | 0,959+0,000
2 6
F3 0,96+0,008 0,970,002 | 0,971+0,00 | 0,970+0,000
1 6
F4 0,97+0,003 0,97+0,0006 | 0,97+0,000 | 0,973%0,000

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrao.

Para a atividade de agua nao foram observadas variagdes
significativas ao longo do periodo de armazenamento, apresentando
valores médios de 0,99, 0,96 e 0,97. Resultados semelhantes foram
descritos por Silva et al. (2020), que relataram um valor de 0,97 para a
atividade de agua em iogurte tipo grego, proximo ao encontrado nos dias
0, 10, 20 e 30 de armazenamento das amostras analisadas no presente
estudo.

De forma complementar, Souza et al. (2019), ao avaliar iogurtes
adicionados de geleias de kiwi, pera e gengibre, observaram valores de
atividade de agua variando entre 0,982 e 0,965, dados compativeis com os
resultados aqui obtidos.

Na Tabela 4 sdo apresentados os valores referentes ao teor de
cinzas das formulagdes desenvolvidas de iogurte grego com geleia de
cagaita.

Tabela 4. Avaliagéo de cinzas do iogurte tipo grego com geleia de
cagaita.

FORM. TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 4,88+6,02 1,52+0,76 1,18+0,40 2,07+0,28
F2 1,07+0,45 0,86+0,19 0,64+0,05 1,59+0,02
F3 0,91+0,52 1,08+0,20 0,63+0,01 1,40+0,17
F4 10,47+£15,42 1,30+0,07 0,65+0,009 | 1,47+0,17

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrao.

O teor de cinzas apresentou variacdo ao longo do periodo de
armazenamento, oscilando entre 0,86 e 1,30. Entretanto, no 20° dia de
armazenamento, observaram-se valores inferiores, correspondentes a
0,63, 0,64 e 0,65, os quais destoaram da faixa observada nos demais dias.
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Esses resultados podem estar associados a fatores como instabilidade da
matriz do iogurte durante o periodo de estocagem, variagdes na interagao
entre os solidos totais e a geleia de cagaita adicionada ou ainda a possiveis
oscilagdes relacionadas ao processo de analise. Os valores mais baixos
obtidos no 20° dia mostraram-se proximos ao descrito por Schrder et al.
(2013), que identificaram um teor de cinzas de 0,64 em iogurte elaborado
com abacate, evidenciando que a composi¢cao da fruta adicionada, assim
como o tipo de formulagdo, pode influenciar significativamente nos
parametros de cinzas.

Além disso, os achados de Cardoso et al. (2021), em estudo
realizado com iogurtes ofertados a escolares, reforgam a relevancia desses
resultados, uma vez que foi relatado valor de 0,86 para cinzas. Esse valor
€ condizente com o obtido para o iogurte com geleia de cagaita no 10° dia
de armazenamento da formulagdo F2 e encontra-se proximo aos demais
resultados do presente trabalho, sugerindo que a incorporagéo da geleia
de cagaita ndo altera substancialmente a mineralizacdo do produto,
mantendo-se dentro de padrbes semelhantes aos de outros iogurtes
relatados na literatura.

Assim, a analise do teor de cinzas evidencia que as formulagoes
desenvolvidas apresentaram comportamento compativel com diferentes
referéncias, ainda que variagbes pontuais tenham ocorrido ao longo do
armazenamento. Esse parametro é de grande importancia, pois esta
diretamente relacionado a fragdo mineral do alimento, contribuindo para a
caracterizagao nutricional do iogurte grego e podendo influenciar tanto a
estabilidade do produto quanto sua aceitagao pelo consumidor.

Na sequéncia, as Tabelas 5, 6 e 7 apresentam os parametros de cor
a*, b* e L*, permitindo uma avaliagdo complementar das caracteristicas
fisico-quimicas das diferentes formulagées desenvolvidas com geleia de
cagaita.

Tabela 5. Avaliagdo do parametro L* (Luminosidade) nas quatro
formulacdes desenvolvidas de iogurte grego co geleia de Cagaita.

FORM TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 L* 85,13+5,68 | L* 86,36+4,46 L* 87,65+3,74 L* 89,28+0,39
F2 L* 64,22+1,01 | L*64,74+0,47 | L*65,09+0,069 | L* 65,52+0,25
F3 L* 73,38+3,15 | L* 71,53+2,20 L* 70,10+1,21 L* 78,41+0,15
F4 L* 74,31+3,43 | L* 72,90+1,37 L* 67,78+3,27 L* 75,84+0,08

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padréo. Neste espaco de cores, L* indica luminosidade, C* representa
saturagdo e h é o angulo de matiz. O valor de saturacdo C* representa a distancia do eixo de
luminosidade (L*) e comega em zero no centro. O angulo do tom comeca no eixo +a* e se move no
sentido anti-horario. E expresso em graus (por exemplo, 0° & vermelho e 90° é amarelo).

O iogurte do tipo grego com geleia de cagaita apresentou valores
elevados quanto ao parametro L*, principalmente o F1, formulagcao de
iogurte natural tipo grego e em sequéncia F4, F3 e F2 formula¢gdes com
adicdo da geleia de cagaita. Esses resultados evidenciam uma coloragao
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mais clara nas amostras, especialmente na formulag¢ao controle (F1), e uma
tendéncia de reducdo da luminosidade conforme a concentragédo de geleia
foi aumentada. Indicando uma coloragéao clara, resultados préoximos foram
encontrados por Almeida et al, 2019 de 80,96 para a formulagdo sem o
preparado de araga, assim como demonstrou a formulagdo F1 do iogurte
tipo grego sem presenca da geleia de cagaita e 73,46 para formulagdes
com maior concentracao de araga, assim como podemos observar nas
amostras com maiores concentragdes de cagaita, F3 e F4.

Tabela 6. Avaliagdo do parametro a* (tendéncia ao vermelho) nas quatro
formulacbes desenvolvidas de iogurte grego co geleia de Cagaita

FORM TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 *_ — - ™
a*=1724034 | a'=-1,93:028 | a'=-198:0,10 | , Z5
| ar=369:0004 | 2*=3445017 | a'=341x006 | & 5000
F3 a*=128+0,88 | a*=1,39£0.28 | a*=2,006£0,07 | @ =°’01523i°
F4 a*=0,99+0.24 | a*=1.20£0,05 | a*=0,07:028 | @ =8b952i0’

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrédo

Tabela 7. Avaliacdo do parametro b* (amarelo nas quatro formulagdes
desenvolvidas de iogurte grego co geleia de Cagaita

FORM TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 b*=10,9+0,65 | b*=10,7+0,16 | b*=11,88+0,41 | b*=10,95+0,16
F2 b*=19,67+1,55 | b*=18,63+0,97 | b*=12,96+7,95 | b*=19,32+0,21
F3 b*=14,15+1,44 | b*=13,21+1,52 | b*=14,66+0,76 | b*=11,80+0,22
F4 b*=13,19+0,59 | b*=12,04+0,39 | b*=6,60+5,19 | b*=12,88+0,69

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrédo

Em relacao aos parametros a* e b* pode-se observar que conforme
ocorre a adicdo da geleia de cagaita os valores tendem a aumentar, assim
como foi observado por Santos, 2023 para o parametro a no iogurte caprino
com a adicdo de polpa de banana em pd, onde encontrou-se 3,16 a
formulacdo com maior adicdo de polpa de banana em pd, préximo ao
resultado encontrado no F2 de 3,41 e no pardmetro b encontrou-se
parametros de 15,79 para a amostra com maior adi¢ao de polpa de banana
em po, semelhante ao apresentado na formulacéo F3 de 14,66.

Na Tabela 8, esta langado os valores de acidez (expressos em
gradus Dornic (oD).
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Tabela 8. Avaliacéo da acidez do iogurte tipo grego com geleia de

cagaita.
FORM TEMPO DE ARMAZENAMENTO (Dias)
0 10 20 30
F1 13,43+0,41 13+0,5 14,17+0,51 14,17+0,51
F2 16,73+0,06 15,46+0,70 16,4+0,17 16,4+0,17
F3 15,26+0,04 14,87+0,46 15,73+0,45 15,7340,45
F4 1540, 13,60,4 15,33+0,06 15,33+0,06

F1 (100% iogurte), F2 (70% iogurte/30% geleia), F3 (80%/20%) e F4 (90%/10%). Valores médios
seguidos do seu erro padrédo

Toledo (2013), encontrou um resultado de 116 °D, para o iogurte,
este valor esta proximo para os encontrados com a amostra F1 nos dias 0
e 10 de armazenamento. Altino (2024), identificou acidez acima do
recomendado em iogurte de cabra sem lactose sabor limao e relacionou
esse aumento a adi¢cado do refresco de limao, em relagdo a analise do
iogurte grego com geleia de cagaita, podemos observar que os valores
tendem a aumentar com a adi¢cdo da geleia em especial na amostra F2,
formulacdo com maior teor de geleia de cagaita, o que pode contribuir para
uma alta acidez.

Na Tabela 9, estd apresentado os valores encontrados na
caracterizagao fisica e quimica na polpa de Cagaita

Tabela 9. Avaliacdo Atividade de agua (Aw), pH, oBrix e acidez da polpa

de cagaita.
AW pH °Brix Acidez Cor
L* a* b*
0,99+0, | 2,880, | 6,66+0,5 | 0,64+0,1 | 26,66+0,0 0,11£0,03 | 0.15£0.50
001 12 8 4 1 5

Valores médios seguidos do seu erro padrao.

Em analise do pH encontrou-se 2,88, préximo ao valor de 3,34
encontrado por Nascimento et al. (2019). Quanto a atividade de agua o
valor foi de 0,99, préximo ao de 0,94 encontrado na polpa de maracuja por
Araujo et al. (2009). Para polpa in natura de limao taiti resultado similar de
0,995 pode ser observado.

Em estudo realizado por Mattietto et al. (2019) em relagdo a
caracterizagao fisico quimica da polpa de camu-camu em diferentes
genotipos onde obteram pH de 2,93 e um Brix de 6,6, tais resultados sao
semelhantes ao encontrado nas seguintes analises da polpa de cagaita.

Para a acidez uma caracteristica marcante na polpa de cagaita
encontrou-se um valor de 0,64 ficando abaixo do encontrado por Ferreira
et al. (2013) de 0,87 em polpa de acerola, diferente da analise em polpa de
caju que obteve valores proximos de 0,55 (GADELHA, 2009)

Em analise de calorimetria para o parametro L* apresentou um valor
de 26,66, indicando baixa luminosidade, resultado similar foi encontrado na
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polpa de mirtilo por Oliveira (2014), apresentou para L* um valor de 24,55,
em comparagao aos outros parametros os resultados se diferenciaram. No
parametro a* apresentou um valor de -0,11, indicando cores na diregao do
verde, para o parametro b* o resultado foi de 0,15 apontado para a cor
amarela, tais atributos condizem com as caracteristicas da cagaita.

Na Tabela 10, esta apresentado a avaliagdo da composi¢ao na
geleia de Cagaita obtida.

Tabela 10. Avaliagdo da composicdo na geleia de Cagaita
desenvolvida.

AW pH Cinza | °Brix | Acidez Cor
L* a* b*
0,790 | 2,79+ 0’232810 62,0+1 | 3,280, 3588 0 36-+0 0,17+0,
,02 0,06 ’ ,00 05 - 5 ’005 ’ 54

As analises da geleia de cagaita, realizadas em triplicata,
apresentaram valores médios de umidade (42,67) semelhantes aos
descritos para outras geleias, como a de pimenta (SILVA, 2024). O pH
encontrado (~3,2) foi proximo ao de geleia de caja-embu (SANTOS, 2021),
e a acidez titulavel (0,28) mostrou-se compativel com os valores relatados
para acerola (CAETANO, 2012) e laranja (CANTOS-MACIAS, 2020).

Na analise colorimétrica, os parametros L* e a* foram semelhantes
aos reportados para geleia de cagaita com mangaba (SILVA, 2021),
diferindo apenas no b*, que indicou tonalidade amarelada, atribuida a
oxidagao da polpa durante o processamento. Quanto ao teor de sélidos
soluveis, a geleia de cagaita apresentou 62 °Brix, valor minimo
estabelecido pela legislacao (BRASIL, 1978) e proximo ao encontrado em
geleias de maracuja enriquecidas (OLIVEIRA, 2023).

4 CONCLUSAO

Os produtos elaborados a partir de frutos do cerrado representam
uma alternativa promissora para pequenos fruticultores, uma vez que
possibilitam a agregacédo de valor as frutas nativas, como € o caso da
cagaita. Embora muito apreciados em suas regides de origem, esses frutos
ainda sao pouco conhecidos pela maior parte da populacéao local e regional.

A produgdo em maior escala pode gerar beneficios econdmicos
relevantes, especialmente pela possibilidade de comercializagao em feiras
e mercados, ampliando sua visibilidade, incentivando a diversificagao do
consumo e promovendo o0 acesso da populagdo a alimentos ricos em
nutrientes. Muitos frutos do Cerrado apresentam elevado teor de vitaminas
€ minerais, o que reforca seu potencial tanto para a alimentagao quanto
para a valorizacado da biodiversidade brasileira.
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No presente estudo, a cagaita demonstrou ser uma fonte expressiva
de vitamina C. Entretanto, quando processada, sua polpa apresenta
tendéncia a oxidagdo, aspecto que deve ser considerado no
desenvolvimento de produtos derivados.
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