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Introducao

A fruticultura nacional possui um grande nimero de
frutas nativas e exédticas, pouco exploradas econo-
micamente (KISS, 2003). A maior parte das espé-
cies frutiferas nativas tem sua exploracdo baseada
quase que exclusivamente em extrativismo nas
areas de ocorréncia natural. Nao ha tecnologias de
cultivo e producdo para a maioria dessas espécies.

A lista de frutas nativas e exéticas com potencial
para processamento de doces e geléias inclui espécies
de todas as regides do Brasil. Mesmo ocorrendo
grande variedade dessas frutas, apenas uma pequena
parte é aproveitada para esse fim, tanto no mercado
interno quanto no externo.

A carnaubeira (Copernicia prunifera), arvore simbolo
do Estado do Ceard, adaptada principalmente as
secas da regido, possui fruto em forma de baga
arredondada com aproximadamente 2 cm de com-
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primento, glabro, de coloracdo esverdeada, pas-
sando a roxo-escura ou quase preta na maturacgao,
de epicarpo carnoso que envolve um carogo muito
duro e oleoso. As bagas aglomeram-se as centenas,
em grandes cachos pendentes. Os frutos, quando
comecam a mudar de coloracao, adquirem sabor
ligeiramente adocicado (BRAGA, 2001).

Os frutos da carnaubeira inteiros sdo basicamente
aproveitados para alimentacdo animal, entretanto,
grande parte é desperdicada na época da safra, em
decorréncia do curto periodo de vida util da fruta in
natura e, principalmente, por falta de processamento,
seja para consumo humano ou animal (ALVES e
COELHO, 2008).

Os doces e geléias de frutas fazem parte da dieta
dos brasileiros, tanto nas grandes capitais quanto
nos pequenos municipios. A diversidade das frutas
existentes com propriedades adequadas para o
processamento desses produtos demonstra ser um
mercado promissor. O sabor exdtico das espécies
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Producéo de Geléia a Base de Frutos de Carnaubeira

pode ser um diferencial para conquistar consumido- Etapas para PI’OdUCéO da Geléla
de tod do. . i
res de todo o mundo de Frutos de Carnaubeira

A seguir, apresenta-se um fluxograma bdsico para

obtencdo de geléia de frutos da carnaubeira e sua Na Figura 1 é apresentado o fluxograma para produ-
formulacao, fornecendo aos produtores uma alter- cao de uma geléia de formulacao bésica, feita com
nativa para o aproveitamento dessas frutas. frutos de carnaubeira.

| Fruto in natura |

'

| Selecao | — Frutos danificados

'

Agua —» | Lavagem | — Agua, terra, areia, etc.

/

Sanificacao — Agua

/

| Descascamento | —» Cascas

'

| Despolpamento | — Carogos

'

Agua —» | Homogeneizacao |

l

— Formulacao

'

Coccao
(10 min a 12 min, até
67,5 °Brix)

'

Embalagens de vidro —» | Envase a quente |

'

| Armazenamento |

Hipoclorito de sédio comercial
(50 mg cloro ativo/L, 5 min)

Acucar (40%), pectina
comercial (1%)

Acido citrico (0,3%) —

Figura 1. Esquema para obtencao de geléia com frutos de carnaubeira.
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Frutos in natura — Os frutos devem ser colhidos
maduros, ou seja, quando apresentarem cor preta e
sabor adocicado (Figura 2).

Figura 2. Frutos de carnauba.

Selecao, lavagem e sanificacdo — Os frutos devem
ser selecionados quanto a sanidade e aparéncia,
lavados em agua corrente e em seguida colocados
em um recipiente contendo uma solucao de hipoclo-
rito de sédio comercial, por 5 minutos. A solucao
deve conter 2,5 mL de agua sanitaria para cada litro
de agua.

Descasque dos frutos e preparo da polpa — Os frutos
devem ser descascados, raspados manualmente
com auxilio de uma faca de aco inoxidavel, para
remocao do caroco e separacao da polpa. Em
seguida, a polpa devera ser liquidificada com adicao
de agua tratada na proporcao de duas partes de fruto
para trés de agua, e peneirada para se obter uma
polpa homogénea, de textura fina (Figuras 3, 4 e 5).
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Figura 3. Cascas dos frutos de carnauba.
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Figura 4. Homogeneizacdo da polpa de frutos de carnauba.

Figura 5. Peneiragem da polpa de frutos de carnatba.

Formulacdo da Geléia — A formulagcao basica consiste
de 40% de acucar, 59% de polpa, 1% de pectina
citrica comercial. Adiciona-se, ainda, 0,3% de &acido
citrico em relacdo ao peso dos outros ingredientes.

Cozimento, concentracao e adicdo de acido — Os
ingredientes homogeneizados devem ser cozidos
por 10 minutos a 12 minutos apds a fervura. O acido
devera ser adicionado 2 minutos antes do final da
coccdao do produto. O ponto final é determinado
quando atingir 67,5 °Brix, ou quando uma gota da
geléia alcanca o fundo de um copo com &gua fria,
sem se desintegrar (Figura 6).
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Figura 6. Cozimento da geléia de carnauba.

Envase e fechamento — A geléia, ainda quente, devera
ser imediatamente transferida para potes de vidro
com tampas metalicas, que serao fechados, inverti-
dos e resfriados sob condicdo ambiente.

Armazenamento — Os vidros com geléia podem ser
armazenados sob condicdao ambiente, a temperatura
de 27 °C + 2 °C por até 120 dias.

Composicao da geléia de frutos de carnaubeira — A
geléia elaborada conforme as recomendacoes descri-
tas anteriormente foi analisada para obtencao de
sua composicao. Foram realizadas analises fisico-
quimicas de pH, sélidos soluveis e acidez total
tituldvel (AOAC, 1997), vitamina C (STROHECKER
e HENNING, 1967), carotendides (HIGBY, 1962)

e antocianinas (FRANCIS, 1982). A composicao
apresentada é um resultado médio, podendo haver
variacao de acordo com a origem dos frutos, esta-
dio de maturacao, entre outros fatores.
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Tabela 1. Caracteristicas da geléia elaborada a partir de
frutos da carnaubeira (média = desvio padrao).

Vitamina C (mg/100g) 51,38 + 1,056

Sélidos soluveis (°Brix) 59,13 £ 0,70

Acidez titulavel (% &cido citrico) 0,30 + 0,01
pH 3,60 £ 0,10
Antocianinas (mg/100 g) 1,170 = 0,06
Carotendides (mg/100 g) 0,08 + 0,00
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