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A industrializacdo € uma opcao para minimizar agdgeque ocorrem por ocasiao de excedente de safras
e declinio dos precos no mercado de frutas freseaslo um suporte ao desenvolvimento da cultura do
mamoeiro, tendo produtos como geléias. Devido aesnassez de dados referentes a este assunto e pelo
alto consumo desta fruta o estudo objetivou o atamento da polpa de maméo e a comparacéo entre as
duas geléias: comum e extra através da caract@oZésico-quimica da geléia de mamao elaborada, par
os requisitos de pH, acidez, sélidos sollveis $ptanidade,residuo mineral fixo, carboidratos, girats,
acidez total expresso em acido citrico, aglcadigtoees, aclcares invertidos, agucares totaisnineaC

e sadio. Fatores estes que contribuiram para aaf@ionda consisténcia e aspectos sensoriais dasejave
das geléias.

Palavras-chave3eléia; caracteristicas fisico-quimica; polpa dendia

Industrialization is an option to minimize the lesghat occur at the time of surplus crops andirdagl|
market prices of fresh fruits, and support the ttgument of the papaya crop, having products likesa
Due to a paucity of data regarding this issue archtgh consumption of this fruit the study aimedake
advantage of papaya pulp and the comparison betieetwo jellies, and extra ordinary by physico-
chemical characterization of papaya jelly prepaf@dthe requirements pH, acidity, soluble solids,
moisture, ash, carbohydrates, proteins, total ciekpressed as citric acid, sugars, invert sudatal
sugars, vitamin C and sodium. Factors that cortibo the formation of the desired consistency and

sensory aspects of the jams.
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1. INTRODUCAO

O Brasil, grande produtor de mamao, responde paxepadamente 32,1% da producéo
mundial. E cultivado em quase todo territorio naalp merecendo destaque os estados da
Bahia, Espirito Santo e Para. Na Bahia sdo maib2de mil hectares cultivados, produzindo
600 mil toneladas da fruta por ano em 16 municipfogproducdo do extremo sul baiano
corresponde a 78% do total produzido no Estado, estnamento diario em torno de 1.560
toneladas. Isso representa 55% da producdo brasitki maméao (Carvalho, 2005). A
industrializacdo é uma opcao para minimizar asggegdie ocorrem por ocasido de excedente de
safras e declinio dos precos no mercado de frigasds, sendo um suporte ao desenvolvimento
da cultura do mamoeiro, obtendo produtos como a@elém fruticulturas, como em outras
areas de atividade agricola ha desperdicios ptar & conhecimento, de como aproveitar a
producédo que ultrapassa o consumoatura Acredita-se que, estimulando a industrializacéo,
este problema serd amenizado (LIM®al.,apud DONADON 2004). Geléia de fruta trata-se de
produto obtido pela concentracdo de polpa, sucoexttato de frutas, com quantidades
suficientes de acucar, pectina e acido, até o °@&tequado para geleificacdo por ocasido do
resfriamento. Devido a uma escassez de dados mefera este assunto e pelo alto consumo
desta fruta o estudo objetivou o aproveitament@palpa de mamao e a comparacao entre as
duas geléias: comum e extra, através da carag@oizfisico-quimica da geléia de mamao
elaborada.

2. MATERIAL E METODOS
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Os frutos de mamé&Carica papaya L.pm ponto de maturagdo comercial foram obtidos da
Central de Abastecimento S.A. - CEASA, de AracaueSlevadas para o Departamento de
Tecnologia de Alimentos — DTA da Universidade Fatlde Sergipe onde passaram por uma
pré-lavagem com agua potavel para retirada dasremps macroscopicas. Em seguida foram
sanitizadas por imersdo em solucdo de hipoclordosddio a 200ppm por 30 minutos
(fluxograma), e entdo novamente lavados com &guavelo para retirada do cloro. Os
equipamentos e utensilios foram previamente lavadoségua e detergente. Os frutos foram,
em seguida, submetidos ao processo de despolpamamieal utilizando facas e colheres de
aco inoxidavel previamente sanitizadas e obtida @8%olpa de mamao. Formulacdo das duas
geléias, elaboradas a partir da polpa: na propgroiga:acucar igual a 50:50 a comum e 40:60
a extra; pectina (1%); acido citrico (10%). Iniciante foi colocada a polpa de maméo e 1/3 do
aclcar. Apés atingir a temperatura préxima a 1dotGdicionado o restante do acucar e a
pectina dissolvida em agua quente a 60°C foi adidda as duas geléias até atingir 105°C onde
foi realizado o teste da colher e adicionado o@cittico mantendo em processo de cocgéo até
obter a geleificagdo. O acondicionamento da get@arreu em embalagens de vidro
previamente esterilizadas a 100°C/15 min. Postadate, a geléia comum (GC) e a geléia
extra (GE), foram realizadas andlises fisico-quashito tempo 0(T0), 15(T1) e 30(T2) dias.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

Tabela 1. Composicdo centesimal (g/100g)
PARAMETROS FISICO-QUIMICOS

GELEIA COMUM GELEIA EXTRA

T0* T1* | Tt T1* T2*
UMIDADE( %) 45,12+1,00 43,67+0,21 39,38%0,21 3527+0,19 33,57 £0,21 33,94 0,19
CINZAS( %) 0,23£0,01 0,260,001 015+0,01 0,31£0,02 0,320,001 0,26+ 0,02
*BRIX 57,6+0,00 57,4+0,00 57,5%0,00 68838+0,00 69,0£0,00 68,89+ 0,00
oH 3414£0,01 3,9840,01 4,01+0,01 3,39%0,01 3,96+0,01 3,98+40,01
ATT(g Acido citrico/100g) 1,05£0,00 040%0,01 041+0,01 1,25£0,02 048+0,01 0,50+ 0,00
ACUCARES REDUTORES(% glicose) 32,4440,25 3438+40,22 351+0,70 3748+0,55 41,33+051 39,17 +1,05
ACUCARES N REDUTORES(% sacarose) 46,94 £1,45 4904114 48,00£258 50,880,63 5642£0,13 57,70+113
ACUCARES TOTAIS (% glicose) 46,20 £0,00 48,310,00 47,35£0,00 50,20 0,00 55,66 % 0,00 56,77 0,00
CARBOIDRATOS (kcal/100g) 217+0,00 224,3%0,00 241,9+0,00 257,7%0,00 264,4+0,00 263,2%0,00
VITAMINA C(mg c. ascorbico/100g) 52,18+2,07 41,67+0,39 3503%0,51 4596+0,38 40,50 £0,56 39,5£1,31
LIPIDEOS 9 ] 9 9 2 2
PROTEINAS 0,31£0,04 0,31%£0,05 0,33+0,02 042£0,02 041+0,01 0,470,01

* Média + DP

Através da andlise da Tabela 1, verifica-se quedbidos solUveis totais ndo apresentaram
variacbes significativas ao longo dos 30 dias dmaaenamento, abrangendo valores
compreendidos entre 57,4 para geléia comum(GC) ,8 péra geléia extra(GE). O pH
apresentou pequenas alteracfes durante o armazendioando entre 3,4 e 4,0. No que diz
respeito aos agucares, verifica-se que os ndoaredutomportaram-se idénticos aos agucares
redutores durante o periodo de armazenamento.f&sspode ser explicado pela inversdo da
sacarose em meio acido. E desejavel a presengaidares redutores, tendo em vista que estes
atuam conferindo um aspecto mais brilhante, evitaad em alguns casos, retardando a
cristalizacdo da sacarose, impedindo a exsudagiw &m, reduzindo o grau de dogura das
geléias, JACKIX, (1988). As informacdes acerca dadade de equilibrio sdo importantes no
processamento e armazenamento de alimentos PARMKI, (2001). A vitamina C houve
acentuada degradacgéo, devido a oxidacéo do prdduimte o armazenamento iSSO ocorre por
que, o acido ascorbico € o nutriente mais afetadio grocessamento de frutas e vegetais que
pode ser induzida pela presenca de aminas, pai8agae escurecimento ocorrem com o acido
ascorbico de forma semelhante as que ocorrem cglcase e outros agucares ou ainda pela
presenca de enzimas como a acido ascorbico oxiBEREZ, et al(1997).
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4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos, conferem que a GE (geléi@a)exesta dentro dos padrdes
estabelecidos pela Legislagdo Brasileira, fatomteseque contribuiram para a formacédo da
consisténcia e aspectos sensoriais desejaveiséla. genquanto que para GC (geléia comum)
os resultados obtidos ndo foram satisfatorios @eaw baixo valor de solidos solaveis, onde o
ideal seria de 65 °Brix afetando na consisténciardduto. Tornam-se necessarios estudos de
vida de prateleira maior para avaliar possiveisrdif¢cas significativas, visto que as analises
ocorreram no tempo 0, 15 e 30 dias.
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