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A elaboracdo de geleias com a adigdo de residuos do processamento de frutas, como cascas e
sementes, pode proporcionar a reducdo de impactos ambientais e o enriquecimento nutricional
dos produtos. Com vistas ao aproveitamento dos residuos do processamento do meldo e do
mandacaru, assim como minimizar as perdas pés-colheita dessas frutas, objetivou-se a elaboragéo
e caracterizagdo de trés formulacdes de geleias de meldo cv. ‘Orange Flesh’, acrescidas da casca
do meldo e de sementes de mandacaru. As geleias foram caracterizadas quanto aos parametros
fisico-quimicos (pH, acidez total titulavel, acUcares totais, acucares redutores e ndo redutores,
s6lidos sollveis totais, teor de agua, atividade de &gua e cinzas) e compostos bioativos (&cido
ascorbico, compostos fendlicos totais, antocianinas totais e flavonoides totais). Das geleias
elaboradas observou-se que a formulagdo com adicéo das cascas do meldo cozidas (F3), foi a que
obteve os maiores teores dos compostos bioativos, como os compostos fendlicos 39,98 mg 100!
g%, contudo as formulagGes F2 (geleia de meldo com 1% de sementes de mandacaru) e F1 (geleia
de mel&o) obtiveram bons resultados. A polpa de meldo, suas cascas e as sementes de mandacaru
mostraram-se como alternativas viaveis na producédo de geleias. A incorporagdo das sementes de
mandacaru e das cascas do meldo contribuiu para a funcionalidade e atratividade das geleias e
serve como alternativa de aproveitamento de residuos.
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The production of jams with the addition of residues from fruit processing, such as peels and
seeds, can reduce environmental impacts and nutritionally enrich the products. With a view to
using the residues from the melon and mandacaru processing, as well as minimizing the post-
harvest losses of these fruits, the objective was to develop and characterize three formulations of
cv. ‘Orange Flesh’, plus melon peel and mandacaru seeds. The jellies were characterized
according to the physical-chemical parameters (pH, total titratable acidity, total sugars, reducing
and non-reducing sugars, total soluble solids, water content, water and ash activity) and bioactive
compounds (ascorbic acid, total phenolic compounds, total anthocyanins and total flavonoids).
From the elaborated jellies it was observed that the formulation with the addition of the cooked
melon peels (F3), was the one that obtained the highest levels of bioactive compounds, such as
phenolic compounds 39.98 mg 100 g, however the formulations F2 (melon jelly with 1%
mandacaru seeds) and F1 (melon jelly) obtained good results. The melon pulp, its peels and
mandacaru seeds proved to be viable alternatives in the production of jams. The incorporation of
mandacaru seeds and melon peels contributed to the functionality and attractiveness of the jellies
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and serves as an alternative for using waste.
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INTRODUGAO

O meldo (Cucumis melo L.) é dentre as cucurbiticeas, a
mais cultivada no Brasil (540.229 t), exportando em 2018
197,60 mil toneladas de frutos frescos, recebendo destaque para
a regido Nordeste com os maiores produtores, os estados do Rio
Grande do Norte (338.665 t) e Ceara (70.593 t), correspondendo
juntos a mais de 75% da producdo nacional (ANUARIO
BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2018). A grande producéo
dessa regido deve-se as condicdes climaticas que beneficiam o
cultivo com altas temperaturas, baixa precipitacdo e elevada
exposicao solar (OLIVEIRA et al., 2019). O meldo cv. ‘Orange
Flesh’ possui grande potencialidade de producédo, fazendo parte
do grupo dos inodoros, tem formato arredondado, casca lisa de
cor amarela a esbranquicada, com polpa de cor alaranjada e de
sabor doce (FIGUEIREDO et al., 2017).

Assim como a maioria das frutas, tem curta vida util,
devido principalmente ao seu alto teor de agua, o que induz a
perdas nas etapas de transporte, armazenamento e
comercializagdo. Diante dessas caracteristicas, existe a
necessidade de se desenvolver produtos e processos que
proporcionem a minimizacdo dessas perdas (BESSA et al.,
2018). A sua utilizacdo na elaboracdo de produtos alimenticios,
bem como a utilizagdo dos residuos gerados no processamento
(sementes e cascas), sd0 uma alternativa para redugdo dos
impactos ambientais ocasionados pelo descarte da matéria
organica, bem como uma possibilidade de diversificacdo de
produtos no mercado (ALVES et al., 2019).

Dessa forma, a producdo de geleias apresenta-se como
uma boa alternativa, pois atua na redugdo do desperdicio,
devido a utilizacdo de frutas consideradas inadequadas para
venda na forma in natura (SOUZA et al, 2019). A
denominacdo geleia é atribuida ao produto preparado a base de
suco de fruta, utilizando ingredientes na quantidade adequada,
0s quais proporcionam um produto final na forma de gel,
ocasionada pelo equilibrio entre pectina, acidez e acUcar
(SANTOS; OLIVEIRA, 2015). Segundo Storckl et al. (2013) a
incorporagdo de cascas e sementes de meldo em geleias
mostraram-se promissoras, principalmente quanto a fibras,
proteinas e polifendis. A utilizacdo de tais partes em produtos
alimenticios justifica-se pelo valor nutricional e baixo teor
caldrico, além do reaproveitamento de residuos.

O mandacaru (Cereus jamacaru) é uma espécie
habitualmente encontrada na regido Nordeste do Brasil, bastante
resistente as condi¢BGes climaticas, como os periodos de
estiagem (DANTAS; OLIVEIRA, 2019). O fruto possui
epicarpo avermelhado, polpa comestivel de coloracdo branca e
com inlmeras sementes pretas, que apesar de insipidas sdo
comestiveis (ORTIZ; URBANO; TAKAHASHI, 2019;
SANTOS NETO et al.,, 2019), além desementes ricas em
carboidratos, com alto teor de proteinas, lipideos, fibras e
minerais (BAHIA et al., 2010; SILVA et al., 2019), o que
ampara sua utilizacao em formulagdes de produtos alimenticios.

Com vistas ao aproveitamento dos residuos do
processamento do meldo e do mandacaru, assim como
minimizar as perdas pds-colheita dessas frutas, objetivou-se a
elaboracdo e caracterizacdo de trés formulacfes de geleias de

meldo cv. ‘Orange Flesh’, acrescidas da casca do meldo e de
sementes de mandacaru.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA), da Unidade Académica de Engenharia Agricola, no
Centro de Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus
Sede.

Os melGes da variedade ‘Orange Flesh’ foram adquiridos
no comércio local de Campina Grande — PB, sendo 0s mesmos
provenientes de cultivo em Mossor6 — RN e os mandacarus
foram colhidos no municipio de Campina Grande, onde ambos
foram selecionados pelo grau de maturacdo uniforme, tomando
como critério a coloracéo da casca.

Apb6s a aquisicdo dos frutos, 0os mesmos foram
transportados para o laboratdrio, sendo sanitizadas com solugéo
de hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 min (para os mel&es)
e 5 min (para os mandacarus), sendo posteriormente cortados
em pedacos para facilitar a separacdo da polpa, sementes e
cascas. Em seguida, a polpa foi homogeneizada em
liquidificador doméstico e peneirada para refinamento da polpa.
As cascas também foram trituradas em liquidificador doméstico
com a finalidade de reduzir o tamanho das particulas e em
seguida cozidas no vapor por 30 minutos com a finalidade de
amaciamento. As sementes do mandacaru foram separadas da
polpa através de peneiramento e lavagem em agua corrente.

Para a elaboracdo das formulacBes utilizou-se a
metodologia de Krolow (2005) com adaptagBes. As geleias
produzidas foram do tipo extra que se caracteriza por ter 50
partes de polpa e 50 partes de agucar (50:50 m/m). Foram
elaboradas trés formulagdes com concentragdo dos ingredientes
constantes, como apresentado na Tabela 1 e codificadas de: (F1)
geleia de meldo; (F2) geleia de meldo com sementes de
mandacaru; e (F3) geleia de meldo com suas cascas cozidas.

Tabela 1. Ingredientes e suas concentragBes utilizadas na
elaboracdo de geleias de meldo ‘Orange Fresh’ tipo extra.

Concentracdo (%)

Ingredientes

F1 F2 F3
Polpa de meléo refinada 50 50 50
Acucar cristal 50 50 50
Pectina 0,5 0,5 0,5
Acido citrico 0,760 0,654 0,713
Agua 20 20 20
Cascas de meldo cozida - - 10
Sementes de mandacaru - 1 -

Inicialmente pesou-se separadamente o equivalente a 50%
da polpa e 50% do agucar, em seguida, a partir da massa total
destes dois ingredientes, pesou-se a massa equivalente a 0,5%
de pectina, 20% de agua, 10% de cascas de meldo cozidas e 1%
sementes de mandacaru (Tabela 1). A concentracdo do &cido
citrico foi dependente da correcdo do pH, uma vez que a
mistura do sistema fruta, pectina e aglcar ndo foi capaz de
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suavisar o pH da amostra, a adicdo do acidulante faz-se
necessaria, visto que é necessario niveis baixos de pH para
assim obter a geleificagdo adequada, bem como realcar o sabor
da fruta, além de também possuir papel importante na
conservacao (RIBEIRO et al., 2016).

Para o preparo da geleia F1, inicialmente adicionou-se a
polpa de meldo refinada, 1/2 do aclcar pesado e a agua,
homogeneizando-se até completa diluicdo. Fez-se entdo a
medida do pH da mistura e corrigiu-se com &cido citrico para a
faixa de 3,25-3,36.

Posteriormente a mistura seguiu para coc¢do em panela de
aco inoxidavel, em chapa elétrica sob constante agitacédo, até
atingir temperatura de 65-70 °C, onde imediatamente
adicionou-se lentamente a pectina misturada com um pouco de
acucar, com a finalidade de ndo aglomerar a mistura, a qual
permaneceu sob coccdo por 3 a 4 min adicionando-se em
seguida o restante do aglcar. O processo de cozimento
prosseguiu até a geleia atingir o teor de sélidos solGveis na faixa
de 65 a 70 °Brix.

Apos a coccdo as formulagdes foram envasadas em potes
de vidro esterilizados e as embalagens invertidas por 5 min para
completa esterilizacdo e vedacdo das tampas. As geleias
embaladas foram resfriadas em temperatura ambiente e
armazenadas sob refrigeracdo a 5 °C (UR 80-90%) até
realizagdo das anélises.

Para a elaboracdo das formulages F2 (com casca cozida)
e F3 (com sementes de mandacaru) seguiu-se 0 mesmo
procedimento (F1), adicionando-se as cascas e as sementes no
inicio, juntamente com a polpa refinada e parte do agucar.

A polpa de meléo refinada e as geleias elaboradas foram
analisadas, em triplicata, quanto os seguintes parametros fisico-
quimicos: pH; teor de agua; solidos totais; cinzas; acidez total
titulavel; e teor de so6lidos sollveis totais (°Brix), determinadas
de acordo com as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). Acucares redutores, agucares ndo redutores e aglcares
totais segundo Lane-Eynon (1923). A atividade de agua (aw) foi
determinada por leitura direta na amostra a 25 °C em analisador
de atividade de 4gua (Aqualab — modelo 3TE — Decagon).

O teor de 4&cido ascorbico foi determinado pela
metodologia da AOAC (1997) modificada por Benassi e
Antunes (1998) a qual se baseia na redugdo do 2,6
diclorofenolindofenol-sédio (DCFI) pelo 4&cido ascérbico,
utilizando o &cido oxalico como solugdo extratora. Para a
determinacdo dos compostos fendlicos totais utilizou-se a
metodologia descrita por Waterhouse (2006) e para
determinacdo de flavonoides e antocianinas utilizou-se
metodologia de Francis (1982).

O delineamento adotado foi o inteiramente casualizado
(DIC) com trés repeticdes e na analise estatistica. Empregou-se
a andlise de variancia (ANOVA), observando a significancia do
teste F e para a comparagdo entre médias usou-se o teste de
Tukey a 5% de probabilidade (p < 0,05), através do programa
computacional Assistat® versdo 7.7 (SILVA; AZEVEDO,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros avaliados na caracterizacéo fisico-quimica
e compostos bioativos da polpa de meldo cv. ‘Orange Flesh’

refinada, encontram-se dispostos na Tabela 2, com suas
respectivas médias e desvios padréo.

O produto apresentou elevado teor de &gua, atividade de
agua, baixa acidez (pH) e acidez total titulavel, demonstrando
assim ser um produto altamente perecivel, propicio ao
desenvolvimento de micro-organismos, indicando ser necessaria
a adoc¢do de algum tipo de procedimento de conservacdo para o
ampliacdo da vida util (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Tabela 2. Caracterizacdo fisico-quimica e compostos bioativos
da polpa de meldo cv. ‘Orange Flesh’ refinada.

Para Média e
arametros - x
desvio padrdo

Teor de &gua (%) 91,62 + 0,06
Sélidos totais (%) 8,38 £ 0,06
Atividade de &gua (aw) a 25 °C 0,993 + 0,000
Cinzas (%) 0,50+ 0,01
pH 6,20 + 0,01
Acidez total titulavel - ATT (% 4cido citrico) 0,06 + 0,002
Solidos Solaveis Totais - SST (°Brix) 7,00 £ 0,00
Relacdo SST/ATT 116,67 + 0,30
Acucares totais (% glicose) 5,98 £ 0,06
Acucares redutores (% glicose) 4,16 £ 0,00
AcuUcares ndo redutores (% sacarose) 1,74 £ 0,06
Acido ascorbico (mg 100t g%) 0,35+0,01
Compostos fendlicos totais (mg EAG.100% g1) 29,16 + 010
Flavonoides (mg 100 g %) 1,10+0,01
Antocianinas (mg 100 g1 0,12 +£0,01
EAG - equivalente 4cido gélico

O teor de 4gua e de cinzas da polpa de meldo foram

semelhantes aos valores reportados na Tabela Brasileira de
Composigdo de Alimentos (TACO, 2011), que menciona teores
de 91,3% e 0,5%, respectivamente. O alto teor de dgua implica
na perecibilidade do produto assim como observado por
Antunes et al. (2017) e por Bramont et al. (2018) ao analisarem
polpas de frutas. O teor de cinzas detectado é um indicativo de
gue como a maioria das frutas, o meldo é pobre em minerais,
assim como observado por Lima et al. (2015) para 15 amostras
de polpas de frutas valores que variaram entre 0,19 a 0,60% de
cinzas.

A alta atividade de agua detectada na polpa refinada
(0,993) implica na facilidade de deterioragdo do produto,
demandando a utilizacdo de processos que proporcionem a sua
conservacdo. Comumente, sdo determinadas elevadas atividades
de &gua nas polpas de frutas (> 0,95), como na polpa de
araticum (0,98) (MORAIS et al., 2017) e de cupuagu (0,99)
(DIAS et al., 2019).

De acordo com o pH, a polpa de meldo é classificada
como um alimento pouco acido (pH > 4,5) diferente da maioria
das frutas que sdo classificadas como alimentos &cidos (pH
entre 4,0-4,5) (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Valores
préximos para esse parametro foram reportados por Dalastra et
al. (2016) para os mel6es Amarelo (6,43) e Pele de Sapo (6,49),
confirmando que é uma caracteristica desta fruta. Por outro
lado, apresentaram-se superiores aos reportados por Carmo et
al. (2017) para cinco variedades de melBes (Valenciano
Amarelo, Pele de Sapo Juazeiro, Cantaloupe Harper, Ashira
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Amarelo e Galia Néctar) os quais, em média, obtiveram pH de
5,30.

A acidez total titulavel da polpa de meldo (0,06% é&cido
citrico) obteve valor inferior quando comparada a mesma
espécie de meldo e outras como o amarelo e o rendilhado, os
quais variaram entre 0,17 a 0,24% (DALASTRA et al., 2016),
além do meloeiro amarelo hibrido Gradial, o qual apresentou
0,19% (PINTO et al., 2019). Por outro lado, valores
semelhantes foram reportados por Bellon et al. (2015) com
0,079% no meldo-andino.

O teor dos sélidos sollveis totais (7 °Brix) da polpa de
meldo apresentou-se inferior ao valor padrdo para as
exportacdes de meldo in natura que dependendo do cultivar
varia de 9-13 °Brix (PINTO et al., 2019). Apesar disso,
Guimaraes et al. (2020) obtiveram valores de solidos sollveis
totais inferiores (4,5-5,0 °Brix) para o meldo Sunrise utilizando
diferentes tipos de adubacéo.

A relacdo SST/ATT (116,67) revela quimicamente que o
meldo estd no estagio de maturacdo maduro, com sabor
adocicado (FACHINELLO et al., 2008). Valor superior desta
relacdo foi detectado por Santos et al. (2019) para polpa de
meldo congelada (SST/ATT = 125), ressaltando que durante o
amadurecimento das frutas os acidos organicos sdo degradados
pelo aumento da concentracdo das enzimas, reduzindo o sabor
acido e aumentando o valor da relagdo SST/ATT (COSTA et
al., 2017).

Foram detectados teores de acUcares totais de 5,98%
glicose, encontrando-se a predominéncia dos redutores (4,16%
glicose) em relacdo aos ndo redutores (1,74% sacarose). Valores
superiores foram observados por Santos e Carvalho (2016) para
0s AR da polpa de meldo corod (9,04%), por Santos et al.
(2019) para os AT da polpa congelada de meldo (10,78%) e por
Véras et al. (2019) em meldes galia cv. Solarnet com teores
médios durante o armazenamento de 8,1% (atmosfera normal) e
8,3% (atmosfera modificada). Estas diferencas podem estar
relacionadas ao estadio de maturacdo dos frutos, variedade e
condicBes de processamento e armazenamento.

Observa-se um teor de &cido ascorbico de 0,35 mg 100 g-
!, estando abaixo do encontrado na polpa de meldo caroa

concentrada (1,76 mg 1007 g?) analisada por Jesus e seus
colaboradores (2016), bem como para outras frutas como umbu
(3,36 a 5,47 mg 100! g*) (BASTOS et al., 2016) e da polpa de
abacaxi com horteld (1,20 mg 100 g?) (LIMA et al., 2015).
Assim observa-se que varios fatores podem influenciar o
pardmetro como 0 armazenamento, diferentes variedades de
frutas, propriedades, genética, entre outras variaveis.

O teor dos compostos fenolicos totais (29,16 mg EAG
100 g %) foi superior ao valor reportado por Brito (2017) para a
polpa do meldo Orange (22,6 mg EAG 1007 g?). O teor de
flavonoides e antocianinas detectados (1,10 e 0,12 mg 100 g,
respectivamente) foram préximos ao reportado por Oliveira
(2013) para o meldo Orange (1,27 mg 100 g* e 0,15 mg 100
gh). Esses valores sdo importantes nos alimentos, pois esses
compostos bioativos influenciam nas propriedades nutricionais
e sensoriais, além de atuarem como antioxidantes, reduzindo os
radicais livres, 0 que consequentemente auxilia na redugdo de
riscos de doencas cardiacas (ABREU et al., 2019;
GUIMARAES et al., 2020).

Dos resultados apresentados dos parametros fisico-
guimicos e compostos bioativos da polpa de meldo observa-se
gue as divergéncias com relagdo aos valores da literatura, que
podem ter ocorrido em decorréncia das diferencas no estadio de
maturacdo, tipo de processamento, variedade, condicdes
edafoclimaticas de cultivo, colheita, transporte, entre outros
fatores (MARO et al., 2013).

Na Tabela 3 estdo dispostos as médias e os desvios padrdo
dos pardmetros analisados para as geleias elaboradas. Observa-
se que as formulacgBes ndo diferiram estatisticamente quanto ao
teor de agua e soélidos totais, sendo assim, as sementes de
mandacaru e as cascas do meldo ndo foram capazes de
influenciar em tais parametros.

Em relagdo ao teor de &gua, valores proximos aos do
presente trabalho foram reportados por Miguel et al (2008) para
a geleia de meldo ‘Amarelo’ elaborada com residuo de polpa,
(29,78%) e dentro da faixa determinada por Maldonado et al.
(2019) em varias geleias produzidas a partir de frutas e
residuos, com teores variando entre 12 e 46%.

Tabela 3. Caracterizagdo fisico-quimica e compostos bioativos de formulacGes de geleias de meldo cv ‘Orange Flesh’.

Pardmetros F1 F2 F3
Teor de agua (%) 25,791,118 25,37 £ 0,112 26,91 + 0,802
Sélidos totais (%) 7421 +1,112 74,63 10,112 73,09 + 0,802
Atividade de 4gua (aw) a 25 °C 0,791 + 0,001°¢ 0,833+ 0,0012 0,813 + 0,00°
Sélidos solveis totais (°Brix) 67,83 + 0,292 64,83 + 0,29 64,17 + 0,29°
Cinzas (%) 0,340 + 0,01° 0,360 + 0,01® 0,363+ 0,012
pH 2,96 + 0,01° 3,09 +0,01° 3,12 + 0,002
Acidez total titulavel (% &cido citrico) 1,00 + 0,007 0,85 £ 0,02° 0,90 + 0,002°
Acido ascorbico (mg.100t g%) 0,71 +0,00° 0,70 +£0,02° 0,85 + 0,007
AcUcares totais (% glicose) 60,61 + 0,002 59,18 + 0,39° 51,86 + 0,30°
Acucares redutores (% glicose) 32,54 £ 0,372 15,43 +0,18°¢ 25,04 +0,27°
AcUcares ndo redutores (% sacarose) 26,67 + 0,35° 41,56 £ 0,322 25,07 £ 0,53¢
Compostos fenélicos (mg.100* g 1) 29,06 + 0,15° 29,55 +0,04° 39,98 £ 0,112
Flavonoides (mg.100 g ) 1,17 £0,01° 1,08 + 0,02¢ 1,57 £ 0,012
Antocianinas (mg.100* g%) 0,09 + 0,00° 0,07 £0,00° 0,16 £ 0,012

F1 — geleia de meldo; F2 - geleia de meldo + 1% sementes de mandacaru; F3 — geleia de meldo + 10% cascas de meldo.
Meédias seguidas pela mesma letra na mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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A atividade de agua (aw) foi estatisticamente superior nas
formulacBes F2 (0,833) e F3 (0,813) em relacdo a F1 (0,791),
portanto, diferentemente do teor de agua, este parametro foi
influenciado pela adigdo das sementes de mandacaru e das
cascas do meldo, revelando que as formulacbes F2 e F3
possuem maior quantidade de agua livre para ser utilizada em
reacBes, seja elas, quimicas, enzimaticas ou microbioldgicas
(PICANCO et al. 2018). A formulacdo F1 apresentou aw
préxima a geleia de umbu-caja (0,774) (OLIVEIRA et al.,
2014), todas as formulagdes obtiveram comportamento
semelhante as geleias elaboradas com a polpa do mel&o pele de
sapo para F1 - (polpa: aglcar (1:1)), F2 - (F1 + 0,6% sementes
de maracuja) e F3 (F1 + 10% cascas de meldo) (AMADEU et
al., 2020).

Quanto aos solidos sollveis totais (SST) a F1 diferiu
estatisticamente das demais, ao nivel de 5% de probabilidade,
apresentando o maior valor, estando proximo aos obtidos nas
geleias de acerola (66,92 a 67,97 °Brix) (CAETANO et al.,
2012). As formulagbes F2 e F3 apresentaram valores de SST
préximos aos reportados por Barros et al. (2020) para a geleia
de morango com pimenta (64,66 °Brix) e proximas a geleia de
meldo pele de sapo (65,00 a 67,83) (AMADEU et al., 2020).
Estas diferencas provavelmente devem-se aos altos teores de
s6lidos insollveis efou fibras que as sementes e cascas
utilizadas possuem, reduzindo desta forma o teor de SST das
formulagBes, conforme valores de fibra alimentar relatado por
Mallek-Ayadi et al. (2017) para farinha das cascas de meldo cv.
Maazoun (41,69%) e por Vieira et al. (2017) para a farinha das
cascas de meldo amarelo (34,62%).

O teor de cinzas das geleias variou entre 0,340 e 0,363%,
com a F3 apresentando a maior concentracdo, diferindo
significativamente (p>0,05) em relacdo a F1, decorrente dos
minerais contidos na casca. Baixos teores de cinzas, também
foram reportados por Moura et al. (2019) (0,30 a 0,35%) em
geleias de maracuja com sementes de linhaga marrom, por
Lemos et al. (2019) (0,63 a 0,76%) nas geleias prebioticas
mistas de jabuticaba e acerola, além de Barros et al. (2019)
(0,25 a 0,46%) em geleias de abacaxi e canela com diferentes
tipos de agUcar.

Quanto ao pH, as amostras diferiram estatisticamente entre
si, variando entre 2,96 e 3,12, sendo consideradas como muito
acidas (pH < 4,0) (FRANCO; LANDGRAF, 2005). A F1
apresentou o menor pH, seguido de F2 e F3, revelando que a
corre¢do do pH com o &cido citrico pode ter sido influenciado
pelas sementes e cascas. Verifica-se que as geleias com esses
valores de pH implicam em alto poder de conservagéo,
proporcionada pela limitacdo de desenvolvimento de micro-
organismos nesta faixa (FRANCO; LANDGRAF, 2005).
Resultados préximos foram obtidos por Silva et al. (2012) em
geleias de cambuci (3,02-3,10), por Paiva et al. (2015) em
geleia de meldo (3,07) e por Mattos et al. (2018) (3,19 e 3,35)
para geleia de amora-preta com pimenta e geleia de amora-
preta, respectivamente. Por outro lado, valores inferiores foram
verificados em geleias mistas de umbu e mangaba com pH entre
2,30-2,63 (SOUZA et al., 2018).

As médias da acidez total titulavel dos produtos diferiram
estatisticamente entre si, observando-se que a acidez reduziu
com adi¢cdo das cascas (F3) e sementes (F2) em relacdo a

padrdo (F1). A discrepancia apresentada entre a ATT da polpa
de meldo refinada quando comparada com as geleias pode ser
explicada pela adi¢éo do &cido citrico durante a elaboragdo das
mesmas. Valores inferiores foram reportados por Curi et al.
(2017) em geleias de péssegos (0,19 a 0,52 g 1007 g?) e
superiores encontrados por Teles et al. (2017) em geleias tipo
extra de graviola com adicdo de pimenta dedo-de-moga,
obtendo ATT de 1,65% &cido citrico.

Os teores de acido ascérbico foram baixos, 0 que era
esperado, visto que a matéria-prima utilizada também era
detentora de baixo teor (0,35 mg 100 g*'). Apesar disso,
observa-se que todas as formulagBes obtiveram concentragdes
maiores que a apresentada para polpa utilizada, o que revela que
as etapas de elaboracdo das geleias concentraram o &cido
ascorbico, além da adicdo de outros ingredientes. A geleia
elaborada com adicdo da casca do meldo (F3) esteve com maior
concentracdo, seguida das geleias F1 e F2, as quais ndo
apresentaram diferenca significativa entre as médias.

Quanto aos agucares redutores, ndo redutores e totais,
houve diferenga estatistica entre as formulagdes, onde a F1
apresentou maior percentual de agucares totais (AT) e redutores
(AR), o que pode ser justificado em razdo de conter apenas a
polpa refinada do meldo, que tem em sua composi¢do a
predominancia dos AR. A F2 obteve os maiores percentuais dos
aclcares ndo redutores, influenciada pela semente de
mandacaru. Viana et al. (2012) reportaram teores de acUcares
totais préximos em geleias de mamdo com aragd-boi com
diferentes proporgdes (52,76 a 58,73%), assim como para as
geleias de amora-preta com teores entre 59,54-61,85% (SOUZA
et al., 2015), préxima as formulagdes F1 e F2.

A formulagdo com adicdo da casca do meldo (F3) obteve
maiores concentrages dos compostos fenolicos totais (39,98 g
1001 g1), flavonoides (1,57 g 100 g1) e antocianinas (0,16 g
100 g') quando comparada com as demais e com a polpa
refinada, revelando que a incorporacéo da casca proporcionou o
aumento dos compostos bioativos. A geleia com adicdo das
sementes de mandacaru (F2) apresentou-se com resultados
superiores a formulagdo padrdo, o que demonstra que as
sementes sdo ricas em compostos fendlicos, que foram
incorporados a geleia.

CONCLUSOES

A polpa de meldo cv. ‘Orange Flesh’, as suas cascas e as
sementes de mandacaru sdo boas alternativas na producdo de
geleias, visto que todas as formulacBes apresentaram
caracteristicas satisfatorios, como conservagdo, atribuida as
caracteristicas fisico-quimicas (pH, teor de agua, atividade de
agua), e compostos bioativos. Os residuos utilizados contribuem
para a funcionalidade das formulagdes, mediante os valores dos
compostos bioativos e servem como alternativa para a insercdo
de novos produtos no mercado alimenticio.
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