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O fruto do juazeiro (Ziziphus joazeiro Mart.), “jud”’, endémico da Caatinga, apresenta elevado
potencial funcional e tecnolégico devido ao seu teor de fibras e compostos fendlicos bioativos, mas
ainda é pouco explorado pela agroindustria. Paralelamente, a casca do maracuja (Passiflora edulis),
frequentemente descartada, constitui fonte abundante de pectina natural com propriedades
gelificantes aplicaveis na formulagcdo de geleias. Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo
desenvolver e avaliar a qualidade e a viabilidade tecnolégica de geleia elaborada com fruto do
juazeiro, utilizando pectina extraida da casca do maracuja como espessante natural, investigando sua
estabilidade fisico-quimica (composigao centesimal, valor energético, acidez total titulavel, pH, sélidos
soluveis e sinérese) e microbioldgica (coliformes a 35 °C, termotolerantes, mesdfilos, bolores e
leveduras) durante o armazenamento em condi¢des refrigeradas e ambiente (0, 30 e 60 dias). A
analise sensorial ((teste de aceitagéo, intengdo de compra e preferéncia - ordenacao) sera realizada
apos liberagédo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Regional do
Cariri. O trabalho sera conduzido na Faculdade de Tecnologia CENTEC - Sertdo Central,
Quixeramobim - CE, no periodo de agosto/2025 a julho/2026. Ser&o coletados frutos de juazeiro e
processados para obtencdo da polpa. A casca de maracuja sera higienizada, seca, triturada e
utilizada para extracdo da pectina, posteriormente aplicada nas formulagdes de geleia. O
processamento seguird protocolos adaptados da EMBRAPA, variando a proporgéo
polpa/agucar/pectina até atingir a consisténcia ideal. Os dados serdo submetidos a ANOVA, teste de
Tukey (p<0,05). Espera-se que o produto apresente pardmetros de qualidade fisico-quimicos e
microbiolégicos compativeis com a legislagdo brasileira, boa estabilidade pelo periodo pesquisado,
além de resultados satisfatérios na analise sensorial, confirmando boa aceitabilidade,
preferéncial/intengdo de compra pelos provadores, confirmando a viabilidade de utilizagdo do jua e da
pectina de maracuja em formulagdes regionais. Além de possibilitar a criagdo de um produto inovador
com identidade territorial e apelo funcional, o projeto deve contribuir para a valorizagcdo de frutos
nativos e subprodutos agroindustriais, fomentar praticas de economia circular e incentivar o
desenvolvimento cientifico dos discentes envolvidos. Conclui-se que a pesquisa tem potencial para
fortalecer a cadeia produtiva da Caatinga, gerar alternativas sustentaveis de aproveitamento de
matérias-primas e impulsionar agdes de inovacdo, extensdo e empreendedorismo no semiarido
cearense.

Palavras-chave: jua; pectina natural; desenvolvimento de produto; estabilidade fisico-quimica;
analise sensorial.

Agradecimentos: A Fundacdo Cearense de Apoio ao Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico - FUNCAP pelas bolsas de iniciagéo cientifica contempladas a primeira e segunda
autora. A Faculdade de Tecnologia CENTEC — FATEC Sertdo Central pelo incentivo a
pesquisa e estrutura (fisica e profissional) para execu¢ao do projeto.

Instituto Centro de Ensino Tecnologico - CENTEC
Rua Silva Jardim, 515 — José Bonifacio CEP: 60.040-260 Fortaleza — CE
www.centec.org.br e-mail: encifat@centec.org.br




