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Introducio

A palma foi efetivada no Semidrido como forrageira, estratégia eficaz nos diversos sistemas de
producao pecudria, entretanto ¢ uma planta de uma enorme potencialidade produtiva e de multiplas
utilidades, podendo ser utilizada na alimentagdo humana, na produgdo de medicamentos, cosméticos
e corantes, além de uma infinidade de usos. E a planta mais explorada nas zonas Aridas e Semiaridas
do mundo, sua real dimensdo produtiva, ainda nio foi inteiramente conhecida no Nordeste
(CANDIDO FILHO, 2006). Nos ultimos anos, h4 um crescente interesse em pesquisa com extragio
de pectina, devido as suas inimeras propriedades e seu uso como agente geleificante e estabilizante
em alimentos, por ser uma fibra dietética, sendo um componente importante das paredes celulares de
plantas e ser uma substancia com atividades farmacéuticas reconhecidas (FILHO, 2006). A aplicagao
da pectina na industria de alimentos abrange os produtos lacteos, geleias, polpa de fruta, produtos
carneos, produtos de panificagdo, cerveja, entre outros. O uso de pectina em geleias ¢ uma das mais
populares aplicacdes e ainda uma das mais utilizadas no mercado. E necessério somente 0,2 a 0,4 %
de pectina na formulacao de geleias, dependendo do tipo e quantidade de fruta (MELLO, 2006). A
principal caracteristica funcional da pectina ¢ a formacdo de gel e depende essencialmente das
caracteristicas do meio: pH, teores de solidos soluveis e cations divalentes, além de depender dos
niveis de pectinas e do seu grau de metoxilacdo (PAIVA, 2009). Geleia de fruta ¢ um produto obtido
pela coccao de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de fruta, com adi¢do de agucar e agua, e
concentrado até conter a consisténcia gelatinosa. Pode ser adicionado glicose ou agticar invertido,
porém ndo podera ser colorida nem aromatizada artificialmente. E tolerada também a adigdo de
acidulantes para compensar qualquer deficiéncia do contetdo natural da pectina ou de acidez da fruta
utilizada (SOUZA, 2016). Portanto, o objetivo deste trabalho foi utilizar a palma forrageira na
alimentacao humana extraindo pectina da farinha da mesma e caracteriza-la quanto ao rendimento e
grau de esterificacdo além de compara-la com a pectina comercial aplicada na elaboragao de geleia
de maracuja, visando o aproveitamento industrial, uma vez que, as pectinas sao polissacarideos de
grande importancia na produgdo de alimentos e na saide humana, sendo viavel a criagdo de novo
produto buscando qualidade e satisfacao para o consumidor.

Material e métodos /Metodologia

O trabalho foi realizado no Departamento de Alimentos do IFNMG - Campus Salinas. Onde foram
utilizados os laboratorios de Anélise de alimentos, Analise microbiologica, Setor de vegetais e Anélise
Sensorial.
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Inicialmente foi feito a extracdo de pectina da palma forrageira. Depois foram elaboradas geleias
utilizando dois tipos de pectinas (pectina comercial e pectina extraida da palma forrageira), foi
elaborado 4 geleias com cada pectina com diferentes agticares e edulcorantes, resultando em 8
amostras. Sendo assim, foi realizado comparacdes de qual formulagdo teria maior formagao de gel
devido a pectina utilizada e qual se aproximava as caracteristicas sensoriais da fruta devido aos
diferentes tipos de agucares e edulcorante. As formulacdes das geleias diferenciavam entre si pelo
ingrediente péctico utilizado. Foram feitas analises fisico-quimicas das geleias quanto a acidez total
titulavel, solidos soluveis (°Brix), pH, umidade, acticares redutores totais e fibras.

Resultados e discussiao

Nas tabelas 1 e 2 estdo apresentados os resultados dos parametros fisico-quimicos das formulagdes
de geleias. A umidade em alimentos estd diretamente relacionada com a estabilidade e qualidade do
produto. Valores semelhantes foram encontrados nos estudos de Couto (2020), correspondendo a
63,82. Couto (2020) teve os resultados obtidos para solidos soluveis de geleia de cupuagu foi 33,1
°Brix. Valores superiores foram descritos no estudo de Silva (2014), onde foi encontrado resultado
superior de 68 °Brix para geleia. Os valores de solidos soluveis (°Brix) das 8 amostras, apresentaram
resultados variados, as geleias feitas com pectinha da palma T1 e T2 obtiveram brix pouco acima da
média recomendada, as geleias feitas com pectina commercial o T1 foi dentro da média recomendada
e as demais ficaram pouco abaixo, sendo que o brix recomendado para geleias é de 64-65. A acidez
da geleia deve ser controlada para manter suas propriedades fisicas e quimicas, e o pH ndo deve
exceder 3,4 ou ser menor que 3, se isso ocorrer a formagdo de gel é prejudicada, o que
consequentemente resultard em alteragdes sensoriais indesejaveis para o produto (ROSA, et al., 2011).
O pH ideal para que ocorra a estruturagao do gel na geleia, varia de 3,0 a 3,2. O maracuja ¢ uma fruta
caracterizada pela acidez, sua faixa de pH ¢ de 2,81%. Portanto, fez-se necessario a adi¢cdo de dgua
na polpa do maracuja, para que as amostras atingissem a acidez 6tima (CETEC, 1985). Os valores de
fibra bruta e fibra solivel foram baixos devido a palma apresentar caracteristicas de um alimento
concentrado, com baixo teor de fibra (FDN de 26%), mas o maracuja ¢ uma fruta rica em fibras entao
o valor encontrado podera ser do maracuja. Além de ndo contribuirem com nenhuma caloria para a
dieta, as fibras sdo usados por seres humanos e mamiferos para satisfazer suas necessidades
energéticas (TURNER; LUPTON, 2011). Na anélise de acidez titulavel, os tratamentos T1, T2, T3,
T4 nao tiveram diferenca significativa. A acidez titulavel ¢ um fator a ser controlado, pois interfere
diretamente na manutencao da textura das geleias, devendo estar entre 0,5 e 0,8% para que ndo ocorra
a sinérese, estando os dados do presente trabalho de acordo levando em consideragdo a baixa variagao
no pH dos tratamentos. Comportamento semelhante ao presente estudo foi observado por Lourenco
etal. (2020) ao avaliarem a estabilidade de geleias de maga e pétalas de rosa durante o armazenamento
onde obtiveram valores com média de 0,51% de acidez.

Em relacdo ao teor de aglcares redutores, os valores obtidos para as geleias formuladas com pectina
da palma variaram entre 10,63 a 24,62% de glicose e para geleias formuladas com pectina comercial
foi entre 9,14 a 35,46%, com o maior valor para a geleia formulada com a adi¢ao de pectina extraida
da casca da palma.

A pectina foi extraida a partir da farinha da palma forrageira e nas condigdes experimentais obteve
grau de esterificacdo (GE) de 74,8%, sendo considerada uma pectina de alto teor de metoxilacao
(ATM). As pectinas sdo comercialmente classificadas em pectinas de alto grau de esterificacdo,
quando contém acima de 50% dos seus grupos carboxilicos esterificados e de baixo grau de
esterificagdo, quando somente 50% ou menos estdo esterificados. Pectinas com teor de grupos
metoxilicos superior a 70% s3o chamadas de pectinas rapidas, por gelificarem a temperatura mais
alta, sendo termo-reversiveis (PINHEIRO, 2007).

Conclusao(0es)/Consideracoes finais
A pectina da palma é viavel o seu uso em alimentos como geleias, todavia necessitam de melhor
estudo e aperfeicoamento para obtencéo de melhores resultados.
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O rendimento (16,9%), bem como o grau de esterificacdo da pectina (74,8%) obtida da farinha da
palma se mostraram satisfatorios nas condicdes de extracdo estabelecidas (temperatura 84°C e tempo
60 minutos).
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Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas de geleias de maracuja produzidas com pectina da palma forrageira
feitas com agucar cristal, mascavo, isomalte ¢ adogante xilitol.

Amostras °Brix pH AT Umidade ART Fibra Fibra
(%) (%) (%) Bruta Insolivel
® ®
T1 67 3,0 0,14 14,06 24,62 0,01 0,01
T2 68 3,2 0,18 12,52 23,21 0,17 0,18
T3 65 3,2 0,11 59,55 15,15 0,25 0,26
T4 65 3,0 0,19 28,64 10,63 0,14 0,33

T1=geleia elaborada com agucar cristal; T2 = geleia elaborada com agucar mascavo; T3 = geleia elaborada com isomalte;
T4 = geleia elaborada com xilitol. AT = acidez titulavel; ART = agucares redutores totais; Fibra Insol. = Fibra insoluvel.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas de geleias de maracuja produzidas com pectina comercial feitas com
agucar cristal, mascavo, isomalte e adogante xilitol.

Amostras °Brix pH AT Umidade ART Fibra Fibra
(%) (%) (%) Bruta Insoltivel
64) 6]
T1 64,5 32 0,11 32,30 35,46 0,2 0,21
T2 65 33 0,15 32,38 19,34 0,23 0,24
T3 65 33 0,13 54,84 9,14 0,13 0,14
T4 65 3,6 0,11 40,97 10,37 0,01 0,01

T1 = geleia elaborada com agucar cristal; T2 = geleia elaborada com agucar mascavo; T3 = geleia elaborada com
isomalte; T4 = geleia elaborada com xilitol. AT = acidez tituldvel, ART = agucares redutores totais; Fibra Insol. = Fibra
insoluvel.



