ISSN 2175 - 2214

Desenvolvimento de geleia a partir da polpa de fisalis (Physalis angulata L..)

Pabliny Porto Dourado?; Vinicius Figueredo Lopes?; Alexandra Mara Goulart Nunes
Mamede?; Fabricio Luiz Tulinit; 1zabela Alves Gomest”

Curso de Nutricdo, Universidade Federal do Oeste da Bahia, Barreiras, Bahia
Curso de Engenharia de Alimentos, Instituto Federal da Bahia, Barreiras, Bahia
*jzabela.gomes@ufob.edu.br

Resumo: O estudo desenvolveu uma geleia a partir da polpa de fisalis (Physalis angulata L.), uma planta
alimenticia ndo convencional (PANC) e utilizou o albedo do maracuja-do-mato (Passiflora Cincinnata) como
fonte de pectina. A finalidade foi disseminar o conhecimento das PANCs e suas formas de utilizacdo a fim de
contribuir com a diversificacdo da alimentagdo, promogdo da salde e uma produgdo mais sustentavel no
desenvolvimento de novos produtos, além de promover o uso integral dos alimentos para minimizar o desperdicio.
A pectina extraida do albedo do maracuji do mato apresentou grau de esterificacdo de 50 % e metoxilacdo de 6,67
%. As analises fisico-quimicas alcangcaram resultados médios de 69 °Brix de sélidos solaveis, 3,37 de pH, 1,44 %
de acidez total titulavel e 0.840 de atividade de agua. A avaliagdo da composicdo centesimal revelou uma média
16,37 % de umidade, 1,31 % de cinzas, 1,83 % de proteinas e 0,06 % de lipidios. Os dados obtidos mostraram-se
satisfatorios, de acordo com os pardmetros de identidade e qualidade de geleias de frutas e, semelhantes com os
achados nas evidéncias bibliogréficas. A geleia de fisalis caracteriza-se como um produto alimenticio adequado,
com boas propriedades nutricionais e potencial para ser inserido nos hébitos alimentares da populacéo.
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Development of jelly from the pulp of physalis (Physalis angulata L.)

This study developed a jelly from the pulp of physalis (Physalis angulata L.), a hon-conventional food plant
(PANC), and used the albedo of wild passion fruit (Passiflora cincinnata) as a source of pectin. The aim was to
disseminate knowledge about PANCs and their uses in order to contribute to food diversification, health
promotion, and more sustainable production in the development of new products, as well as to promote the integral
use of food to minimize waste. The pectin extracted from the albedo of wild passion fruit showed an esterification
degree of 50 % and a methoxylation level of 6.67 %. The physicochemical analyses yielded average results of 69
°Brix of soluble solids, a pH of 3.3, 1.44 % total titratable acidity, and 0.840 water activity. The centesimal
composition analysis revealed averages of 16.37 % moisture, 1.31 % ash, 1.83 % protein, and 0.06 % lipids. The
data obtained were satisfactory according to the identity and quality parameters for fruit jams and were similar to
findings reported in the literature. Physalis jam is characterized as a suitable food product, with good nutritional
properties and the potential to be incorporated into the population’s dietary habits.
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Introducéo

O termo Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC) refere-se as espécies pouco
utilizadas para o consumo alimentar, com um consideravel poder nutritivo e de facil cultivo,
mas que sdo comumente associadas a ervas daninhas, mato e por isso, sdo pouco conhecidas
pelas pessoas nas areas urbanas (Kinupp e Barros, 2007; Silva et al., 2019).

No ambito nutricional, essas plantas possuem diversos nutrientes essenciais para a
salde humana. Sais minerais, fibras, proteinas e vitaminas podem ser achadas em espécies
como a dente-de-ledo (Taraxacum officinale) e o fisalis (Physalis angulata L.) e ainda, possuem
atividade antioxidante, anti-inflamatorias e possuem acao terapéutica (Liberato et al., 2019).
No Brasil, o cultivo para comercializacdo é realizado majoritariamente pelos agricultores
familiares. Todavia, boa parte das espécies crescem de forma livre sem um valor econdmico
agregado a elas (Zacharias et al., 2021).

Diversos produtos podem ser obtidos dos frutos que certas espécies de PANC
produzem, sendo a geleia um produto de grande destaque, pois além de exercer um papel crucial
na conservacdo de alimentos, atua como uma alternativa para evitar o desperdicio de alimentos
(Sepror, 2019).

O fisélis, também conhecido como camapu (P. angulata L.), espécie pertencente a
familia Solanaceae, possui frutos que sdo uma excelente opcdo para a elaboracéo de geleias.
(Botrel et al., 2017; Ferreira et al., 2023). Outra PANC empregada na elaboracdo de geleias é
0 maracuja do mato (Passiflora cincinnata). Sua polpa pode ser usada ndo apenas para essa
finalidade, mas também em preparacdes como sucos, mousse e sorvete. Para mais, o albedo
desse fruto € rico em pectina, um polissacarideo com acido galacturénico em sua composicao,
e faz parte do grupo das fibras dietéticas, que possui propriedades gelificantes (Ferreira et al.,
2020; Soares et al. 2013).

As geleias sdo obtidas a partir de frutas inteiras ou partes utilizaveis e polpas, agua,
acido, acucar, pectina e outros ingredientes, caso sejam necessarios em sua COMpOSicao
(Batista, 2019). A Resolucdo n°® 12, de 24 de julho de 1978, (Brasil, 1978), classifica a geleia
de frutas em dois grupos, conforme o nimero de propor¢des durante o preparo: comum e extra.
No grupo comum, a proporcéo se da em 40 partes de frutas frescas para 60 partes de aclcar e
no grupo extra, a proporc¢éo é de 50 partes de frutas frescas para 50 partes de agucar.

A pectina é a substancia que da a consisténcia gelatinosa, sendo considerada um dos
principais ingredientes dessa preparagdo, podendo ser obtida por meio de diversos frutos e

frutas. A casca do maracuja do mato (P. cincinnata) é uma opcao para a extracdo de pectina,
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pois possui uma boa concentracdo desse polissacarideo, além de niacina, ferro, célcio e fosforo,
0 que favorece o uso integral do fruto (Junior et al., 2020; Soares et al., 2013).

O escasso conhecimento da populacdo a respeito das propriedades nutricionais e
formas de utilizacdo das PANCSs, interfere de maneira direta em como elas podem ser inseridas
na alimentacgdo e na rotina diaria. Em relacdo a alimentacgdo, os habitos alimentares saudaveis,
como o maior consumo de frutas e vegetais, e ingestdo de alimentos com baixo teor de agucar,
s8o essenciais para evitar ou retardar o aparecimento de doencas cronicas nao transmissiveis e
outras enfermidades (Ipuchima e Costa, 2021; Shenstone et al., 2020).

Sendo assim, este estudo se faz necessario pois € importante que as informacdes sobre
os beneficios e formas de consumo de PANCs, como o fisélis, sejam difundidas. Ainda, o uso
do albedo de maracuja do mato como um dos constituintes na elaboracdo da geleia, ressalta a
importancia das formas de utilizacdo e cultivo dessas espécies, além de promover o
aproveitamento integral dos alimentos. Diante do panorama abordado, a presente pesquisa
possui relevancia acerca da disseminagdo do conhecimento das plantas alimenticias nédo
convencionais e novas formas de aproveitamento, a fim de contribuir com a diversificacdo da
alimentacdo, promocao da saude e a producdo mais sustentavel no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios.

Dessa forma, o objetivo da presente pesquisa foi elaborar uma geleia com a polpa de

fisalis utilizando o albedo do maracuja do mato como fonte de pectina.

Material e Métodos
Trata-se de uma pesquisa experimental, quantitativa e analitica, desenvolvida no
Laboratorio de Processamento de Vegetais do Instituto Federal da Bahia - IFBA, Campus
Barreiras e no Laboratério de Bromatologia dos Laboratorios Didaticos de Saude - LDS da
Universidade Federal do Oeste da Bahia - UFOB, Campus Reitor Edgard Santos.

Materiais

Para a elaboracdo da geleia, foi utilizada a polpa do fisalis, a pectina extraida do albedo
do maracujad do mato e, ainda, acido citrico e sacarose, adquiridos no comércio local do
municipio de Barreiras - Bahia.

Os frutos de fisalis (P. angulata L.) foram adquiridos no comércio local do municipio
de Barreiras, localizado na regido oeste da Bahia, no més de abril de 2025, foram selecionados,
higienizados, acondicionados em sacos de polietileno e armazenados sob congelamento (-18

°C) até o momento de sua utilizagéo.
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Obtencédo da pectina do albedo do maracuji do mato (Passiflora cincinnata)

Foram pesados 5 kg de maracujas que foram cortados para o despolpamento e remogéo
de sementes. As cascas foram cortadas em pedagos com faca inox, embaladas em sacos de
polietileno e congeladas a -18 °C até 0 momento de retirar o albedo.

A obtengéo da pectina foi dividida em 5 etapas, de acordo com a metodologia descrita
por Siqueira et al. (2012): 1° - Extracdo do albedo, 2° - Extracdo da pectina, 3° - Purificacéo da
solucdo, 4° - Precipitacdo da pectina e 5° - Filtracdo da solucéo.

A extracdo do albedo do maracuja do mato ocorreu manualmente com o auxilio de
uma faca esterilizada e, em seguida, o albedo foi levado para a secagem em estufa a temperatura
de 60 °C até chegar em consisténcia ideal. Apos isso, o albedo seco foi triturado em um

liquidificador até chegar na consisténcia de farinha para ser peneirado (Figura 1).

Figura 1 - Farinha do albedo da casca do maracuja do mato.

Fonte: Propria autora.

Para extracdo da pectina, utilizou-se a proporcdo 1:70 m/v, ou seja, de 1 grama de
farinha para 70 mL de &gua destilada adicionados a um becker. O valor do pH da mistura foi
ajustado para 2,5 com o0 &cido citrico, antes de ser colocado sob agitacdo no agitador magnético
com aquecimento a 80 °C, utilizando barra magnética a uma velocidade de 650 rpm. A
temperatura da mistura foi controlada por meio de termdmetro de bulbo Umido e o tempo de

extracdo foi de 120 min para cada becker (Figura 2).
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Figura 2 - Mistura no agitador magnético com aquecimento.

Fonte: Propria autora.

Em seguida, a solucdo passou pela etapa de purificacdo. Para isso, foi necessario
separar os residuos do extrato clarificado (sobrenadante) através da centrifugacdo a 10.000 rpm,
durante 10 min para cada porcdo. Concluida essa etapa, o sobrenadante foi acondicionado em

um becker (Figura 3).

Figura 3 - Sobrenadante ap0s a purificagdo.

Fonte: Prépria autora.

A precipitacdo da pectina foi realizada sob agitacdo no agitador magnético, com a
adicdo de etanol 99,5 % por gotejamento por meio da razdo 1:2 v/v, ou seja, 100 mL de
sobrenadante para 200 mL de etanol. Finalizado esse processo, a solugéo ficou em repouso por
1 h, para garantir a separacdo da pectina.
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J& a Gltima etapa consistiu na filtracdo da soluc¢do & vacuo por meio de um funil de
Biichner com papel filtro quantitativo, conectado a um kitassato de 500 mL ligado a uma bomba
de membrana. Foram realizadas duas lavagens: a primeira com etanol 70 % e a segunda com
etanol 99,5 %. Na sequéncia, a pectina foi levada para a secagem em estufa de ar forcada (520,
Fanem) a 50 °C até chegar ao peso constante. Todo o processo de obtencao da pectina pode ser

observado na Figura 4.

Figura 4 - Fluxograma da obtencao da pectina.
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Fonte: Elaborado pela autora.

Caracterizacao da pectina

A pectina foi caracterizada quanto ao seu teor de metoxilacdo de acordo com a

metodologia apresentada por Silva (2021).
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Inicialmente foi pesado 250 mg de pectina em cada becker e umedecida com 3 mL de
alcool etilico 99,5 %. Em seguida, as amostras foram solubilizadas com 25 mL de 4gua destilada
e levadas sob agitacao a uma velocidade de 170 rpm durante 30 min em temperatura ambiente.
Apobs isso, o pH foi definido através do pHmetro calibrado com solugdes tampéo pH 4 e pH 7.

A neutralizagdo das carboxilas livres dos &cidos anidros galacturénicos ocorreu com
solugdo NaOH 0,1 N P.A. por gotejamento em um titulador. Na sequéncia, as carboxilas foram
esterificadas via saponificacdo utilizando 25 mL de solucdo aquosa NaOH concentrada (0,25
N), sob agitacdo constante por 60 min.

Ocorreu uma nova neutralizagdo com 10 mL de uma solucdo aquosa de HC1 (0,25N)
P.A e depois com solucdo aquosa de NaOH (0,1N). Com isso, obteve-se os valores de mEq de
NaOH das carboxilas livres e esterificadas que foram representadas por mEq’ e mEq”.

Procedeu-se aos calculos por meio da Equacao 1 para identificar a quantidade de mEq’

e mEq”, além do grau de esterificacdo mediante a Equagao 2.

mEq’ =N1x V2 emEq”=N2 x V2 (Equagao 1)
Onde, Ni = Normalidade da solucédo (N) e Vi = Volume (L)

GE = mEq” (Equagdo 2)
mEq’ + mEq”

Para o teor de metoxilas foi utilizada a equacao 3.
MeO % = mEq” *31*100 (Equacdo 3)

massa pectina

Preparo da geleia

A geleia foi produzida no Laboratdrio de Processamento de Vegetais do Instituto
Federal da Bahia - IFBA, Campus Barreiras. A formulacdo de geleia foi definida apos testes
preliminares de bancada, tendo como parametro a formulagdo base de uma geleia premium de
acordo com a legislagdo (minimo de 60 % vegetal/40 % de agucar).

A adigdo da pectina foi definida em 1,0 %, e o acido citrico em 0,1 % com base na
quantidade total de material vegetal e acucar.

Os frutos de fisalis foram descongelados em refrigerador, higienizados em solucdo de

hipoclorito de sodio a 200 ppm por 5 min de acordo com Ferreira (2015) e foram selecionados
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a fim de remover unidades deterioradas ou sujidades. Apés a higienizagdo, os frutos foram
triturados em liquidificador doméstico para a completa desintegracéo. A mistura foi adicionada
em uma panela inox com parte do agucar, até obter uma calda (Botrel, 2017).

Na sequéncia, a pectina extraida do albedo do maracuja do mato foi misturada a
quantidade restante de aglcar e adicionada ap6s aproximadamente 5 min. Por fim, o &cido
citrico foi incorporado somente ap6s a geleia ter alcancado o ponto desejado, de acordo com
metodologia proposta por Souza (2023).

Ao final do preparo, a geleia foi armazenada em um recipiente de vidro esterilizado e
com tampa de metal e, mantida em temperatura de refrigeracdo (5 °C). Os ingredientes e suas

respectivas quantidades podem ser observadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados para o preparo da geleia.

Ingredientes Quantidades
Physalis 214 g
AcuUcar 85,6 g
Pectina 2,999
Acido citrico 0,299 g

Fonte: Prépria autora.

Analises fisico-quimicas

Foram realizadas as analises de teores de solidos solGveis em graus Brix, pH e acidez
total titulavel, de acordo com a metodologia descrita por Bezerra (2020).

O pH foi determinado por meio de um potenciémetro (785 DMP Titrino, Metrohm,
Séao Paulo, Brasil), calibrado com solugdes tampéo pH 4,0 e pH 7,0. O teor de sélidos sollveis
foi determinado em grau Brix com auxilio de refratdbmetro digital (Pal-3, Atago, Sdo Paulo,
Brasil) (AOAC, 2005).

A acidez total titulavel foi determinada por método titulométrico (AOAC, 2005), em
titulador automatico (785 DMP Titrino, Metrohm, S&o Paulo, Brasil), e os resultados foram
expressos em mg de &cido citrico por 100 g de amostra. A Aw foi determinada pelo analisador
de atividade de agua LabMaster (Novasina), segundo procedimento prescrito pelo manual do

fabricante.
Avaliacao da composicéo centesimal

A determinacédo dos teores de proteinas, cinzas, e umidade, foi realizada de acordo com

a metodologia do Instituto Adolfo Lutz e Association of Official Analytical Chemists.
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O teor de lipidios foi determinado pelo método de Bligh-Dyer, no qual a extragdo do
Oleo ¢é realizada a frio, utilizando uma mistura de cloroférmio, metanol e dgua em exatas
proporcOes, para a extracdo de todas as classes de lipidios (Favaro, Rodrigues e Garcia, 2021).

As cinzas foram quantificadas por gravimetria ap6s incineracdo completa da amostra
em mufla a 550 °C (1AL, 2008) e o teor de agua foi determinado por gravimetria apds secagem
da amostra em estufa a 105 °C.

Analise Estatistica
Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Os dados obtidos das avaliacGes
fisico-quimicas foram avaliados por meio de média, desvio padréo e coeficiente de variacdo

utilizando o Microsoft Excel (Ferreira, 2014).

Resultados e Discusséo
Rendimento e caracterizacao da pectina

Foram adquiridos 5 kg de maracuja do mato para a obtencdo da pectina. Apés a
extracdo do albedo o rendimento foi de, aproximadamente, 400-500 g. Logo depois de passar
pelos processos de secagem em estufa, trituragdo no liquidificador e peneiramento, obteve-se
203,63 g de farinha de albedo.

Para a extracdo da pectina, a quantidade de farinha de albedo utilizada foi 178,57 g e
com isso, foram necessarios 12,5 L de agua destilada, uma vez que se seguiu a proporcao 1:70
- 1 g de farinha do albedo para 70 mL de agua destilada. Ao final de todas as etapas do
procedimento, resultou-se em 16,60 g de pectina extraida, com rendimento em torno de 9,3 %.

Diversos estudos mostram a obtencdo de pectina a partir da casca de frutas. Munhoz,
Sanjinez-Argandofia e Soares-Junior (2008) realizaram a extracdo de pectina a partir da farinha
da polpa de goiaba desidratada e puderam observar valores de rendimento entre 7,83-13,66 g
para cada 100 g. Por sua vez, Siqueira et al. (2006) extrairam pectina da casca de pequi e 0s
resultados obtidos variaram entre 14,89 e 55,86 g de pectina para cada 100 g de farinha. Lima
(2019) registrou valores de rendimento de 5,35 % a 21,88 % em sua pesquisa sobre extracao de
pectina do maracuja amarelo.

Quando calculado o rendimento da pectina deste estudo para cada 100 g de farinha, €
possivel encontrar o valor de 9,30 g. Pode-se definir este resultado como dentro do adequado,
tendo em vista que a cada 100 g de farinha, houve uma variagéo entre 7,83 e 55,86 g de pectina
diante dos valores achados na literatura. Alguns fatores podem influenciar no rendimento da

pectina, como 0 tempo e a temperatura elevada durante o processo de extragdo que pode
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ocasionar a degradacdo da pectina, devido a formacdo de um gel fraco. Somado a isso, é
importante salientar que o resultado também pode variar conforme a concentracao de pectina
naturalmente presente em cada fruta.

Acerca da caracterizagdo da pectina, os resultados do grau de esterificacdo e

metoxilagdo da pectina estdo disponiveis na Tabela 2.

Tabela 2 - Grau de esterificacdo (%) e metoxilacdo (%) de pectina extraida do albedo do
maracuja do mato.

% Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Média+ o cv

GE 50 50 50 500 0
MeO 6,63 6,64 6,63 6,67 + 0,05 0,78

Resultados expressos em média + desvio padrdo; CV = coeficiente de variagao.

A pectina extraida do albedo do maracuja do mato atingiu baixa esterificacdo, com
média de 50 %, valor semelhante aos encontrados por Siqueira et al. (2012) de 11,7 a 48,07 %
na pectina extraida da casca de pequi. Kliemann (2006) relatou uma média de 45,94 % para a
pectina extraida da casca do maracuja amarelo. N&o existe um valor ideal para o GE, pois
depende da fruta empregada e de outros fatores durante o processo de extragdo, como o tempo,
temperatura e o pH, determinantes quanto a qualidade da pectina e sua classificacdo em alto ou
baixo grau de esterificacdo (Jesus et al., 2021).

Quando o grau de esterificacdo € superior a 50 %, classifica-se a pectina como de alta
metoxilacdo e isso influencia, principalmente, em sua aplicacdo e na capacidade de formar gel
guando ha a presenca de acUcares, acido e/ou ions divalentes na composi¢do do produto
elaborado (Pierro, 2024).

Referente ao grau de metoxilacéo, a pectina desta pesquisa apresentou o valor médio
de 6,67 %. Oliveira (2021) evidenciou entre 7,2 % a 8,6 % na extracdo de pectina do mesocarpo
do pequi. O grau de metoxilacdo da pectina é determinado mediante a proporc¢édo dos grupos de
acido galacturénico metilados e o total de grupos de &cido galacturdnico. No geral, a
metoxilagdo de pectinas extraidas varia entre 10 e 12 % (Jesus et al., 2021).

Sendo assim, a pectina da nossa pesquisa obteve um grau de metoxilagéo inferior aos
destacados na literatura. No entanto, é importante ressaltar que, pectinas de baixo teor de
metoxilacdo (BTM) sdo mais indicadas em produtos com menor quantidade de agUcares, como
é 0 caso de geleias e gelatinas light e, desse modo, ndo impacta de forma negativa em questdes
de qualidade (Cruz, 2023).
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Composicao centesimal

O teor andlise de umidade demonstrou uma média atingida de 16,37 %, em consonancia
com os parametros indicados pela legislacdo brasileira, nos quais a umidade da geleia comum
deve conter no maximo 38 % p/p e para a geleia extra, 0 maximo € de 35 % p/p, pois contém
uma quantidade maior de frutas (BRASIL, 1978). Celestino (2013) em seu estudo sobre o
desenvolvimento da geleia de buriti, identificou o valor médio de 31 % durante 90 dias.
Rodrigues et al. (2023), apuraram uma média de 19 % a partir da producéo de geleia mista de

manga e maracuja.

Tabela 4 - Valores obtidos da composicao centesimal da geleia de fisalis.

Parametros (%) Meédia £ Desvio Padrdo Coeficiente de Variagéo (%)
Umidade 16,37 £ 0,57 3,48

Cinzas 1,31+ 0,36 27,48

Proteinas 1,83+0,35 19,12

Lipidios 0,06 + 0,02 33,33 3

A disparidade entre os valores pode ser atribuida pelas diferencas no periodo de
fabricacdo das geleias, bem como o tempo de duracdo da analise. Esses fatores podem
influenciar diretamente na umidade, seja pela sua perda ou retencdo, o que justifica as médias
encontradas. Vale ressaltar ainda a disponibilidade de agua presente em cada fruta, responsavel
por ocasionar mais alteracdes significativas.

Quanto a analise de cinzas, verificou-se uma certa assimetria em relacdo ao valor
médio de 1,31 encontrado. Lainetti e Seibel (2019) elaboraram uma geleia de abacaxi com
pimenta e apuraram uma média de 0,33. Em oposi¢do, Morais (2021) pesquisou acerca do
potencial nutricional e tecnoldgico do género Physalis angulata L. e relatou um percentual de
cinzas de 1,83. Adicionalmente, Martins e Martim (2020) em sua preparacdo de geleia de
tucuma com cupuagu, acharam o valor de 1,0. Apesar da leve divergéncia de valores do presente
estudo e os observados na literatura, a legislagdo brasileira ndo estabelece um percentual de
cinzas especifico para geleias. Além disso, Ribeiro et al. (2022) destacam que o tipo e a
composicdo do solo em que a fruta usada € cultivada sdo determinantes no teor de cinzas.

O teor de carboidratos da geleia ndo foi avaliado neste estudo, porém é possivel
verificar um percentual de 8,80 % de carboidratos para cada 100 g do fruto de fisalis (Physalis
angulata L.) através do trabalho de Morais (2021).

Em nosso estudo, a analise de proteinas obteve uma media de 1,83. A pesquisa de
Oliveira et al. (2011) referente ao fruto fisalis (Physalis angulata L.) apontou um valor

intermediario de 0,85. Ja Rocha et al. (2020) formularam geleias de abacaxi e detectaram
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valores entre 0,36 e 0,40 em 100 g. Em alinhamento, Le&o et al. (2011) observaram diferentes
valores no percentual de proteinas na geleia de mamao, com intervalos de 0,31 a 0,47 em 100
g. Os trabalhos paralelos apresentaram uma média de teor de proteinas inferior ao desta
pesquisa.

No que concerne a andlise de lipidios, a média de 0,06 correlaciona-se
significativamente com a descrita por Polesi et al. (2011) de 0,04 na elaboracdo de geleia de
manga. Aradjo (2021) constatou um valor médio de 0,40 em sua geleia de coco. Por sua vez,
Lago, Gomes e Silva (2006) concluiram que a geleia de jamboldo possui teor de lipidios de
0,30. O valor inferior da nossa amostra sugere que a matéria prima do fruto fisalis (Physalis
angulata L.) dispde de um baixo teor de lipidios, o que pode implicar em sua baixa utilizacdo

como fonte lipidica na alimentacao.

Conclusdes

Este estudo teve como objetivo elaborar uma geleia com a polpa de fisélis utilizando o
albedo do maracuja do mato como fonte de pectina.

Os resultados da caracterizacdo da pectina mostraram-se semelhantes aos relatados na
literatura, demonstrando que a pectina extraida da casca do maracuja do mato pode ser utilizada
para o desenvolvimento de produtos como a geleia.

Com base nas analises fisico-quimicas realizadas, conclui-se que a geleia mostrou estar
de acordo com a legislacdo e em consonancia com as evidéncias cientificas disponiveis no que
tange os teores de solidos sollveis, pH, acidez total soltvel e atividade de agua. A respeito da
composic¢do centesimal, a geleia em questdo detém de valores especificos de proteinas e lipidios
tendo em vista as caracteristicas nutricionais do fruto utilizado e sua forma de cultivo. J& os

valores das andlises de cinzas e umidade, encontram-se adequados em relacdo a literatura.
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