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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a variedade de manga mais produzida no Brasil, ¢ a Tommy Atkins
(Mangifera indica L.), correspondendo por cerca de 80 % da area de mangueira cultivada.
Essa variacao é responsavel por 90 % das exportacoes da manga para paises como Portugal,
Espanha, Holanda e Reino Unido (MUTUA, IMATHIU e OWINO 2016). A manga é uma
fruta tropical que se destaca por ser altamente palatavel, rica em fibras, vitaminas, minerais e
compostos fenolicos que faz desta fruta um alimento bastante nutritivo.

A pimenta Schinus terabinthifolius (pimenta rosa), cujo os frutos secos sdo usados
como condimento, tem alto valos industrial. Mas essa espécie é muito conhecida na medicina
popular, sendo usada para varias doencas, como, reumatismo, dores, febre e gengivite. Estes
efeitos benéficos estdo associados aos compostos fendlicos, com propriedades antioxidantes.
Ainda ha outros beneficios associados aos antioxidantes, prevencdo de doencas cronicas,
cardiacas e varios tipos de cancer (BERTOLDI, 2006).

A espécie de pimenta Capsicumbaccatum (dedo-de-mocga) se encontra entre as
principais variacdes de pimenta cultivadas no Brasil. Elas fazem parte da familia Solenaceae e
sao do género Capsicum (FILGUEIRA, 2008). Além do seu uso como especiarias, temperos e
condimentos, amplamente conhecidos na culinaria. Sdo utilizadas na nutricdo devido a sua
acdo anti-inflamatoria e antioxidante, fazendo das pimentas um importante ingrediente para
preparacoes funcionais.

Empregada pela primeira vez no Japdao nos anos 80, a nomenclatura “alimento
funcional” foi atribuida para bebidas e alimentos que possuem compostos nutricionais que aos
serem incluidos diariamente na dieta do individuo geram beneficios em longo prazo
(MORAES; COLA, 2006).

A utilizacdo de geléias de frutas é uma alternativa viavel para evitar o desperdicio
gerado por essa producdo em larga escala, pois elas aumentam o tempo de prateleira das
frutas e aproveita ao maximo seus constituintes quimicos e propriedades nutricionais tornando
a geléia um produto funcional.

As geléias se apresentam de duas maneiras: geléia do tipo comum e geléia do tipo
extra. As preparacdes do tipo comum sdo formuladas seguindo o padrao 60% de acticar e
40% de fruta, ja as do tipo extra, sdao formuladas com 50% de agicar e 50% de fruta.
ARVALHO et al., 2017). Na preparacdo de geléias, a caracterizacao fisico-quimica de
rocessados a partlr de frutos da estagdo, pode ser interessante ao agregar valor ao
ortante que deve ser considero é a determinaca(8&m$i,3J&2gue
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para a melhor conservacao das geléias, o pH deve ser inferior a 4.5, sendo capaz
consideravelmente a quantidade de micro-organismos deteriorantes e patoldgicos, re
assim, sua perecibilidade (TELES, 2017).

Mediante o exposto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver duas geléias
funcionais de Manga, elaboradas com concentracoes de pimenta “Dedo de Moca”
(Capsicumbaccatum) e Pimenta-Rosa (SchinusTerbinthifolius), a fim de comparar a
caracterizacdo entre os dois tipos de geléias.

METODOLOGIA

Para producdo das geléias de Manga (Mangifera indica) com pimenta “Dedo de
Moca” (Capsicumbaccatum) e manga com Pimenta-Rosa (SchinusTerbinthifolius), foram
empregados 0s seguintes materiais: mangas rosa,actcar demerara, agua, macd, pimenta “Dedo
de moca” e pimenta rosa, adquiridos na Feira Central de Campina Grande na Paraiba.

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios de Técnica Dietética e Bromatologia da
Faculdade de Ciéncias Médicas de Campina Grande - UNIFACISA. Para a elaboracao das
geléias foram utilizados 500g de polpa de manga e 20g de pimenta dedo de moca
(Formulagao I) e 500g de polpa de manga e 20g de pimenta -rosa (Formulacdo II), ambas as
geléias foram acrescidas de 400g de acticar demerara e 200ml de agua, foi ainda acrescentado
20 ml de pectina natural de maca, para que houvesse maior formacao do gel.

Para a produgdo da pectina natural de maga, 3 magas foram higienizadas, em seguida,
picadas e levadas a uma panela com agua fervente durante 30 minutos, foram liquidificadas e
o liquido foi coado, escoando naturalmente pela peneira.

Apos o processo de coccdo e formagao do gel as geléias foram armazenadas e em 24
horas foram caracterizadas quanto ao pH, SST (sélidos soltiveis totais) e umidade, todas as
analises foram realizadas em triplicata.

Para a caracterizacdo fisico-quimica das amostras foram analisados os parametros: pH,
determinado por medida direta, com potenciometro de bancada; s6lidos soltveis totais (°Brix)
através de leitura direta em refratdmetro tipo Abbe com resultados corrigidos para a
temperatura de 20°C; Cinzas e umidade (%) de acordo com a metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Os dados experimentais encontrados foram
submetidos a analises estatisticas utilizando-se o programa computacional ASSISTAT versao
6.0 Beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apobs as andlises fisico-quimicas, observou-se que o Ph na amostra de manga com
pimenta rosa , apresentou media de 4,05, ja a amostra de manga com pimenta dedo de moca
foi de 3,98. Para Hoffmann (2001), os alimentos com Ph igual ou menor que 4, sdo
classificados como muito acidos, onde ha uma capacidade de desenvolver microbiota restrita
a bolores e leveduras, em decorréncia deste fator, podem ser encontradas bactérias lacticas e
acéticas.

Constatou-se que as analises das amostras, feitas em triplicata de Manga com Pimenta
apresentaram uma média de 52,5 °Brix de Sdélidos Soldveis Totais, enquanto as analises
anga com pimenta Dedo de Moca, também feita em triplica&)%fzﬂieﬁarzam
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uma média de 57,8 °Brix. A quantidade de agticar nas geléias produzidas foi re
quando comparada a proporcdo determinada para geléia extra (50% agucar 50% fruta
refletiu no °Brix que se estabeleceu abaixo do recomendado para as geléias de frutos segu
a legislacao brasileira (Resolucdo CNNPA n° 12, de 1978), que institui valores entre 62 e 65
°Brix. Mesmo com os resultados para °Brix abaixo do recomendado as geléias atingiram o
ponto gel desejado.

A umidade detectada se estabeleceu em uma média de 40,7% para a geléia de manga
com pimenta rosa e 60,35% para manga com pimenta dedo de moca, todas as analises foram
feitas em triplicata, e as geléias elaboradas com menor concentracdo de acticar e maior
quantidade da fruta, que também influenciou no teor de umidade.

CONSIDERACOES FINAIS

As geléias de Manga com Pimenta Rosa e Manga com Pimenta Dedo de Moga sao
alternativas viaveis para variacdo do cardapio, bem como se mostram alimentos ricos em
vitaminas, minerais e antioxidantes. A propor¢do estudada se destaca pela promocdo da satude
a partir da utilizacdo de alimentos funcionais e a diminuicao da concentracao de acticar, dando
énfase as frutas, como ingrediente principal das geléias.
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