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Resumo - O objetivo deste trabalho foi determinar e comparar o perfil fisico-quimico
de geleia elaborada com extrato da casca de pitaia com outras geleias de frutas
vermelhas. O experimento foi realizado em delineamento completamente
casualizado em esquema unifatorial, com trés repetigbes. O fator de tratamento
testado foi o tipo de geleia, com quatro niveis (pitaia, framboesa, amora e uva). A
geleia de pitaia foi elaborada somente com a extragdo do suco das cascas e adigéo
de agucar. As demais geleias de frutas vermelhas (framboesa, amora e uva) foram
adquiridas no comércio local de Pelotas/RS em 2017. Foram determinadas as
seguintes caracteristicas fisico-quimicas pH, acidez titulavel, sdlidos soluveis,
umidade e parametro de cor (L, a*, b*, croma e Hue). A geleia de pitaia apresentou o
maior valor de pH e menor de acidez do que o restante das amostras, demonstrando
que a baixa acidez normalmente presente na fruta se manteve na geleia. Em relagéo
aos solidos soluveis, ndo houve diferenga significativa entre as geleias de pitaia e
framboesa, as quais diferiram significativamente das outras geleias analisadas. A
pitaia apresentou umidade similar as outras geleias estudadas. Em relagdo a
coloracédo, a geleia de pitaia apresentou-se mais clara que o restante das amostras,
com coloracao tendendo ao vermelho. Também todas as amostras estavam dentro
dos padrbes exigidos pela legislacdo vigente. Assim, a geleia de pitaia apresenta
qualidade para consumo, considerando suas caracteristicas fisico-quimicas.
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Abstract - The objective of this work was to determine and compare the
physicochemical profile of jelly made with pitaya peel extract and other red fruit
jellies. The experiment was carried out in a completely randomized design with three
replications. The treatment factor tested was the type of jelly, with four levels (pitaya,
raspberry, blackberry and grape). Pitaya jelly was made only with the extraction of
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the juice from the skins and the addition of sugar. The other red fruit jams (raspberry,
blackberry and grape) were purchased at the local market in Pelotas / RS in 2017.
The following physicochemical characteristics were determined: pH, titratable acidity,
soluble solids, moisture and color parameter (L, a*, b*, croma and Hue). Pitaya jelly
had the highest pH value and lower acidity than the rest of the samples,
demonstrating that the low acidity normally present in the fruit remained in the jelly.
Regarding the soluble solids, there was no significant difference between the jelly
and raspberry jellies, which differed significantly from the other jellies analyzed. The
pitaya presented similar humidity to the other jellies studied. In relation to coloration,
the pitaya jelly appeared lighter than the rest of the samples, with coloring tending to
red. Also all samples were within the standards required by current legislation. Thus,
the pitaya jelly presents quality for consumption, considering its physicalchemical
characteristics.

Keywords: Pitaya; physicochemical profile; jelly.

INTRODUGAO

A pitaia € uma planta rustica da familia Cactaceae e dependendo da espécie, seus
frutos podem apresentar caracteristicas fisico-quimicas diversificadas quanto ao
formato, presenca de espinhos, cor da casca e polpa, teor de sdlidos soluveis e pH
na polpa. Caracteristicas essas, que sao reflexo da alta diversidade genética desta
frutifera (LIMA et al., 2013).

A pitaia rosa de polpa vermelha também conhecida apenas por ‘pitaia vermelha’ vem
apresentando aceitacdo crescente nos mercados consumidores. Seu cultivo é
considerado promissor devido sua aparéncia exética, sabor doce e suave, polpa
firme e suas caracteristicas nutricionais e funcionais (MARQUES et al., 2011), além
disso, apresenta alto valor comercial, o que vem despertando o interesse de cultivo
por fruticultores no Brasil (BASTOS et al., 2006).

Nao existe uma definigdo botanica do que sejam as frutas vermelhas, este termo faz
parte da linguagem informal, para designar frutas com coloragcdo avermelhada ou
arroxeada. A coloragao tipica das frutas vermelhas € conferida por pigmentos
naturais denominados antocianinas (BARBIERI e VIZZOTTO, 2012), sdo exemplos
de frutas vermelhas a framboesa, amora e o mirtilo, e diante desse contexto, a pitaia
com coloracdo de casca vermelha, também pode ser considerada uma fruta
vermelha.

O processamento industrial ou doméstico pode tornar os alimentos mais atraentes
ao paladar e aumentar sua vida de prateleira (BENASSI e ANTUNES, 2002). No
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Brasil, as geleias apresentam grande importancia comercial na industria de
conservas de frutas. Nos paises europeus, este produto assume papel de destaque,
tanto sob o aspecto de consumo quanto de qualidade (SOLER, 1991). O
processamento industrial de frutas absorve grande parte da colheita, o que favorece
o consumo destas durante o ano todo, além de reduzir o desperdicio de alimentos
(MELO et al., 1999). Diante disso, a pitaia pode ser também uma nova opgdo
apresentada na forma de geleia, porém existem poucas informagdes a respeito
desse produto em relagdo as demais geleias de frutas vermelhas encontrados no
mercado. Com essa possibilidade, objetivo do trabalho foi determinar e comparar o
perfil fisico-quimico de geleia elaborada com extrato da casca de pitaia com outras

geleias de frutas vermelhas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em delineamento completamente casualizado em
esquema unifatorial, com trés repeti¢cdes. O fator de tratamento testado foi o tipo de
geleia, com quatro niveis (pitaia, framboesa, amora e uva). A geleia de pitaia foi
preparada no Laboratério de Cromatografia da Universidade Federal de Pelotas/RS.
Visando o aproveitamento da casca de pitaia pela sua elevada coloracdo vermelha,
fator caracteristico da fruta, a geleia de pitaia foi elaborada somente com a extragao
do suco das cascas e adigado de acucar. Para isso, foram utilizadas as cascas dos
frutos das espécies Hylocereus undatus, Hylocereus costaricensis e Hylocereus
polyrhizus, todas com casca vermelha, obtidos no comércio local do municipio de
Novo Hamburgo (RS) em 2017. As cascas das pitaias foram pré-selecionadas,
lavadas e em seguida sanitizadas com solugéo clorada (200 ppm) por 15 minutos,
com posterior enxague em agua corrente. As cascas foram levadas a fervura até o
completo amolecimento e em seguida foram prensadas, para a obtencéo do extrato.
Esse extrato foi transferido para uma panela e foi adicionado acucar cristal na
proporgao 1:1. A geleia foi elaborada mediante coc¢ao em fogo médio até obtencéo
do teor de solidos soluveis totais acima de 65°Brix, conforme legislacdo (BRASIL,
1978). Ao final desta etapa, com temperatura acima de 90°C, a geleia foi envasada a
guente em embalagens de vidro com capacidade para 240g, proprias para o produto

e previamente esterilizada. Apds, foram fechadas com tampa de metal e invertidas,
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permanecendo assim por 24 horas e em seguida foram submetidas as avaliagbes
fisico-quimicas.

As demais geleias de frutas vermelhas (framboesa, amora e uva) foram adquiridas
no comeércio local de Pelotas/RS em 2017. As geleias comerciais foram da
adquiridas foram da mesma marca e safra. As variaveis fisico-quimicas foram
avaliadas através de métodos oficiais do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram
determinados pH, acidez titulavel, sélidos soluveis, umidade e parametros de cor (L,
a*, b*, croma e Hue).

O pH foi determinado com pHmetro de bancada Quimis® (modelo Q400AS), com
eletrodo Mettler Toledo (Inlab 413) e ajuste de temperatura para 20°C, realizando a
leitura diretamente na geleia. O teor de solidos soluveis foi quantificado com
refratdbmetro Abbé e os resultados expressos em °Brix. Para acidez titulavel foram
utilizadas 10 g de geleia adicionados em 90 mL de agua destilada. A titulacdo da
amostra foi feita com o auxilio de bureta digital (Vittab®), contendo solugdo de
hidréxido de sodio (0,1 N) até atingir pH 8,2 e expressa em mg 100 g™ de acido
citrico. O teor de umidade foi quantificado por método de secagem em estufa de
circulacao forgada de ar a 105°C até atingir massa constante, e os resultados foram
expressos em percentual.

Os parametros de cor foram mensurados com colorimetro Minolta 450, iluminante
D65, e abertura de 8mm, no sistema registrado pela Commission Internationale de
I‘Eclairage L, a* e b* (CIE-Lab). Para determinagdo do parametro croma (C) foi
utilizada a seguinte relagdo: C = V(a?+b?). Os valores de Hue (angulo h°), expressos
em graus, foram obtidos pela formula h° = tan™ b*/a*. Além da determinac&o da cor
com o uso do Minolta, uma amostra de cada geleia foi fotografada para a melhor
visualizacdo dos produtos testados.

Os resultados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-
Wilk, a homocedasticidade pelo teste de Hartley e a independéncia dos residuos foi
verificada graficamente. Posteriormente foram submetidos a analise de variancia

(p=<0,05), e os efeitos das geleias foram comparados pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A geleia de pitaia foi a que apresentou maior valor de pH, tendendo ao basico e a de
uva comercial o menor valor, mais acido. O inverso ocorreu com o0s valores de
acidez para estas geleias (Tabela 1). Lima et al. (2013) encontrou valores de pH
variando de 4,83 a 5,67 para pitaias comerciais adquiridas em mercados da regiao
de Brasilia-DF, estando estas frutas classificadas como frutos pouco acidos. Um
meio acido é importante para formagao de gel, o que resulta em economia de agucar
na formulagao do produto, este é o caso da fruta uva (BORGSTROM, 1968; LIMA et
al., 2010). Porém a acidez das geleias comercias ndo pode ser somente atribuida a
fruta em relacdo ao parametro expresso em 4acido citrico, pois este acido é
comumente utilizado em industrias de alimentos, e € um acidulante versatil, de alta
solubilidade, antioxidante, apresenta inocuidade e reduzido poder corrosivo para as
instalagdes industriais (FERREIRA, 1987). A adigdo de acidos em alimentos
promove a intensificagcdo do sabor e aroma da fruta, porém a acidez muito intensa
causa fadiga e interfere de forma negativa na percepg¢do do sabor, devendo
apresentar-se com intensidade fraca até moderada (FERREIRA, 2000). Fato esse
que foi responsavel pelo menor valor de acidez na pitaia, pois no processamento

dessa geleia n&o ocorreu a adigdo de acido.

Tabela 1 - pH, acidez titulavel (g 100g™ de acido citrico), sélidos sollveis (°Brix) e

umidade (%) de diferentes geleias de frutas vermelhas.

pH Acidez Titulavel Solidos Soluveis Umidade

Geleias (g 100g") (°Brix) (%)

Pitaia 5,42aV 0,13+ 0,00d 68b 30,50+1,23a
b

Framboesa 3,40c 0,80+0,03a 68b 32,83+0,33a

Amora 3,43b 0,59+0,03c 69a 29,43+1,60b

Uva 3,33d 0,79+0,02a 66¢C 30,57+1,44a
b

' Médias (+ desvio padrdo) acompanhadas por mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Em relagdo aos sodlidos soluveis, pode-se observar que nao houve diferenca
significativa entre as geleias de pitaia e framboesa, as quais diferiram

significativamente das outras geleias analisadas. A Resolugdo CNNPA n. 12, de
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1978 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) preconiza um valor minimo de
62% p/p (BRASIL, 1978), assim todas as geleias avaliadas encontraram-se dentro
deste limite. Os soélidos soluveis refletem, dentre outros fatores, os niveis de
acgucares presentes. Uma concentragao considerada ideal de agucar seria em torno
de 65%, mas é possivel a produgao de geleia com alto teor de pectina e acido com
menor quantidade de acgucar (SANTOS et al., 2017).

Todas as amostras apresentaram umidade em acordo com Padrao de ldentidade e
Qualidade de geleias de frutas, o qual estipula um valor maximo de 38% p/p
(BRASIL, 1978). A umidade da geleia de pitaia n&o diferiu significativamente de
framboesa, amora e uva. O tempo de conservagao do produto € determinado pela
umidade do produto, estando de acordo com o ambiente em que esta armazenado
(MACAN, 2013).

Tabela 2 - Parametros de cor de diferentes geleias de frutas vermelhas.

Geleias L a* b* Croma Hue
Pitaia 39,2242 22aY 20,68+1,14a 4,64+0,07b 21,20+1,13a 12,67+0,48¢c
Framboes 28,36+0,00b 16,40+0,36b  5,62+0,06a 17,34+0,36b  18,91+0,20b
a

Amora 26,79+1,12b 12,39+1,10c  1,23+0,245¢ 12,46+1,12c  5,65+0,62d
Uva 25,33+0,02b 5,05+0,01d -0,20+0,04d 5,06+0,02d 357,73+0,45a

Y Médias (+ desvio padrdo) acompanhadas por mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste
de Tukey (p<0,05). L (0 = preto, 100 = branco); a* (+a = vermelho, - a = verde); b* (+b = amarelo, - b =
azul); Hue (0° = vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 360° = azul).
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Figura 1 - Amostras das geleias de pitaia (a), framboesa (b), amora (c) e uva (d).

A geleia de pitaia apresentou maior luminosidade que o restante das geleias, com
valores tendendo ao branco, em fungédo da transparéncia da cor (Tabela 2 e Figura
1). Segundo Tosun et al. (2008), a luminosidade (L) diminui com o amadurecimento
de amora preta, o que indica que a coloragao fica mais escura. A Figura 1 confirmou
aos valores obtidos pela cor (Tabela 2), pode-se observar que a pitaia foi mais clara
(transparente) que as demais. Para o croma, que denota a intensidade da cor, foi
maior para a geleia de pitaia, demonstrando maior pureza da cor, com coloragao
mais intensa. Com o valor de hue observou-se que as amostras, com excegao da
geleia de uva, apresentaram maior tendéncia, a cor caracteristica, o vermelho. Isso
ja era esperado, visto que as geleias analisadas sao de cascas de frutas vermelhas.
A amostra de geleia de uva apresentou coloragao caracteristica tendendo ao azul,
em fung¢do dos valores do angulo Hue, confirmados pelo valor negativo de b*, que

remete ao azul.

CONCLUSAO
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A geleia de pitaia apresenta qualidade para consumo, considerando suas
caracteristicas fisico-quimicas, mesmo apresentando baixa acidez quando

comparada a outras geleias de frutas vermelhas.
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