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Resumo

A cagaita é um fruto do cerrado que pertence a familia Myrtaceae. E um fruto
altamente perecivel e a sua producdo se concentra entre 0s meses de outubro a dezembro. O
processamento de geleias € uma boa alternativa para conservacdo de frutos altamente
pereciveis. Este estudo teve como objetivos efetuar a caracterizacao fisico-quimica e avaliar o
contetdo de compostos bioativos (antocianinas e flavonoides) presentes na geleia de cagaita.
Foram utilizadas cagaitas (Eugenia dysenterica) colhidas na cidade de Sete Lagoas. O
processamento e andlises laboratoriais foram realizadas no Laboratorio de Conservagdo de
Alimento do CSL/UFSJ. Formulou-se a geleia comum utilizando 50% de sacarose e 50% da
polpa com adig&o acido citrico como regulador de pH e de pectina citrica. Foram avaliados 0s
parametros de cor instrumental, pH, acidez titulavel, sélidos sollveis, flavonoides e
antocianinas. O pH da geleia de cagaita foi de 3,96, a acidez titulavel encontrada foi de 0,458
g de &cido citrico/100g, o teor de solidos soltveis totais foi de 64,33 °Brix, em relacdo ao
parametro cor, a geleia apresentou valores compativeis a sua tonalidade ideal. Mediante aos
parametros fisico-quimicos avaliados, a geleia de cagaita apresentou valores de pH, acidez,
solidos sollveis e cor dentro dos padrdes esperados, tornando um produto atraente ao
consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Eugenia dysenterica, Flavonoides, Antocianinas.

INTRODUCAO

As frutas sdo consideradas alimentos de alto valor nutricional, pois fornecem
vitaminas, fibras e minerais. Além de fornecer estes elementos, muitas frutas apresentam
propriedades funcionais e compostos bioativos, que sdo importantes para a manutencdo da
salde (Kanwar e Budhwar, 2018; Anunciagdo, 2017).

A cagaita (Eugenia dysenterica Dc) é um fruto do cerrado que pertence a familia
Myrtaceae, € um fruto globoso, de coloragdo amarelo-palido, com 1 a 3 sementes brancas
envoltas em polpa de coloracio creme e de sabor acidulado. E um fruto altamente perecivel e
a sua producdo se concentra entre 0os meses de outubro a dezembro, ocorrendo de 500 a 2000
frutos por planta (LORENZI et. al., 2006).

A producdo de frutas do Bioma Cerrado é sazonal, o0 que torna necessario a aplicacao
de métodos de conservacgédo e aproveitamento que permitam o seu fornecimento durante todo
0 ano. A geleia, que de acordo com a legislacdo brasileira (ABIA, 1992; BRASIL, 1978), é
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um produto alimenticio obtido pela coc¢do de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco,
com acucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa. O processamento de geleias €
uma boa alternativa para conservacao de frutos altamente pereciveis.

Estdo presentes na cagaita, fitoquimicos que apresentam propriedades antioxidantes,

pode citar compostos fenolicos (flavonoides, taninos, acidos fendlicos), a vitamina C e 0s
carotenoides (DUARTE, et. al, 2017; CARDOSO, et. al, 2011; GENOVESE, et. al, 2008).
Os antioxidantes agem interagindo com os radicais livres antes que estes possam reagir com
as moléculas bioldgicas, evitando que ocorram as reacées em cadeia ou prevenindo a ativacao
do oxigénio a produtos altamente reativos (RATNAM et al., 2006). Os flavondides, tem sido
relacionado & atividade antialérgica, anti-inflamatdria, antiviral, antialérgica e antioxidante
(Gonzalez-Gallego et al., 2014). Pertencente ao grupo dos flavonoides, as antocianinas estdo
largamente distribuidas na natureza e sdo responsaveis pelas cores azul, violeta e as
tonalidades de vermelho, que estdo presentes em flores e frutos (ABE et al., 2007). As
antocianinas possuem efeitos protetores contra doencas cronicas, agem como inibidores de
carcinogénese e mutagénese, devido a sua capacidade antioxidante (Marais et al. 2016).

Com base em estudos, pode-se ressaltar a importancia da preservacdo do cerrado
buscando, resgatar a preservacao de arvores frutiferas nativas do cerrado e a conscientizacdo
da populacéo sobre o plantio e protecdo dessas espécies (LT Costa, et. al., 2017).

Este estudo teve como objetivos efetuar a caracterizacdo fisico-quimica e avaliar o
contetdo de compostos bioativos (antocianinas e flavonoides) presentes na geleia de cagaita
(Eugenia dysenterica).

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas cagaitas (Eugenia dysenterica) colhidas na cidade de Sete Lagoas no
estadio fisioldgico apropriado para consumo. O processamento, armazenamento e analises
laboratoriais foram realizadas no Laboratério de Conservacdo de Alimento do CSL/UFSJ.

Os frutos foram selecionados, lavados, sanitizados (em solucdo clorada a 100ppm de
cloro ativo) e despolpados. Apds homogeneizacdo da polpa formulou-se a geleia comum
segundo a legislacdo Brasileira (ABIA, 1992; BRASIL, 1978), a saber 50% de sacarose e
50% da polpa com adic¢do &acido citrico como regulador de pH e de pectina citrica.

Apos obtencdo do ponto da geleia (65 °Brix), o produto foi envazado em vidros
previamente esterilizados (capacidade de 50 gramas) e fechados hermeticamente com tampas
metélicas rosquedveis. Apos o resfriamento as amostras foram submetidas a andlises
laboratoriais.

O experimento foi realizado com 3 repeticdes e todas as analises laboratoriais foram
conduzidas em triplicata.

Foram avaliados os parametros de cor instrumental com auxilio de colorimetro
(modelo CR-410, Konica Minolta). Os resultados foram expressos nas coordenadas de cor, no
espaco CIELAB (L* a* b*). O pH foi determinado por potenciometria (AOAC, 2012) com o
auxilio de um pHmetro digital, por imerséo direta do eletrodo nas amostras homogeneizadas e
acrescidas de 25 mL de agua destilada e deionizada. Para determinacdo da acidez titulavel, 3
gramas de amostra foram diluidas com agua destilada até um volume de 50 mL e titulados
com NaOH O0,1IN, utilizando-se 3 gotas de fenolftaleina como indicador, conforme a



metodologia descrita no A.O.A.C. (2012). A deteccdo do ponto de viragem foi assessorada
pela medida de pH, com o auxilio de pHmetro digital. Os contetdos de flavonoides totais e
antocianinas totais foram avaliados pelo método espectrofotométrico conforme metodologia
descrita por FRANCIS (1982), que consiste na extracdo dos metabdlitos contidos na amostra
através da maceracdo a frio utilizando etanol acidificado [etanol 95% + &cido cloridrico 1,5 N
(85:15)] com leitura em espectrofotobmetro a 374 nm (para flavonoides) e 535nm (para
antocianinas). Os resultados foram expressos em mg de flavonoides / 100g de massa seca e ug
de cianidina-3-glicosideo / 100 gramas de massa seca.

RESULTADOS

As geleias apresentaram consisténcia macia ao serem manuseadas, porém firmes,
coloragdo amarelo brilhante e aroma caracteristico da cagaita.

Na Tabela 1 estdo representados os valores caracterizados nas analises fisicas e
quimicas realizadas em geleias de cagaita.

Tabela 1- Caracteristicas fisico-quimicas da geleia de cagaita

Caracteristicas Médias

pH 3,96 +0,1527

SST (°Brix) 64,33+1,5275

ATT (g de &cido citrico/100g) 0,46+0,0030

L* 30,43+0,6940
Cor | a* -2,14+0,2396

b* 10,33+0,2396

O pH da geleia de cagaita foi de 3,96, valores préximos ao encontrado por (SANTQOS,
et. al., 2012) de 3,51 e por (REZENDE, et. al.,2011) de 3,82. A acidez titul&vel encontrada foi
de 0,458 g de &cido citrico/100g , estando dentro dos valores estipulados por Jackix (1988)
em geleias de frutas (0,3 a 0,8%).

O teor de solidos soltveis totais foi de 64,33 °Brix e de acordo com a legislacao
vigente (Resolugdo CNNPA n° 12/1978) o teor minimo de solidos soltveis em geleia comum
é 62% (p/p) e 65% (p/p) para geleia extra, sendo assim, a geleia elaborada esta dentro dos
padrdes exigidos pela legislagéo.

Em relacdo ao parametro cor, a geleia apresentou (L) luminosidade de 30,43,
indicando escurecimento de produtos concentrados a altas temperaturas. O parametro a*, que
representa a variagdo ao longo do eixo vermelho (+a) e verde (-a) apresentou um valor de -
2,14. O parametro b*, que representa a varia¢do ao longo do eixo amarelo (+b*) a azul (-b*),
encontrado foi de 10,33, indicando coloragdo amarela.

Tabela 2- Teor de Flavonoides totais e de Antocianinas totais da geleia de cagaita.

Compostos bioativos Concentracdo média

Flavonoides (mg de flavonoides / 100g de massa seca) 5,75+0,003
Antocianinas (ug de cianidina-3-glicosideo / 100 gramas de massa seca) 0,62+0,011




O teor de flavonoides encontrado foi de 5,75 mg de flavonoides/ 100g de massa seca e
o ter de antocianinas de 0,62 pg de cianidina-3-glicosideo / 100 gramas de massa seca.

Considerando que a geleia de cagaita € um produto agucarado e que geralmente é
consumida em baixa quantidade, € interessante detectar a presenca de compostos bioativos,
pois estes ainda que baixos, contribuem para a satde e bem estar do consumidor.

CONCLUSAO

A geleia comum elaborada com cagaitas colhidas de &rvore nativas do cerrado
apresentou caracteristicas de cor, pH, acidez e sélidos sollveis totais compativeis com 0s
padrdes da legislacédo brasileira vigente.
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