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RESUMO

O Jaracatia spinosa conhecido popularmente como mamoeiro-do-mato € um fruto de
forma oval e quando maduros apresentam coloragao amarelo-alaranjado e de polpa
doce e cor avermelhada. De ocorréncia natural na cidade de S&o Pedro/SP,
apresentam risco de extingdo devido a expansao urbana e utilizagdo do caule para
fazer doce. Chutney é um molho originario da india, é feito de frutas, vegetais e/ou
ervas com vinagre, agucar e especiarias. O objetivo deste trabalho foi elaborar um
chutney de jaracatia e avaliar o seu shelf-life através de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas e realizar a analise sensorial do produto. O chutney de jaracatia com
polpa de manga, agucar, vinagre e especiarias foi elaborado, envasado com e sem
adicdo de conservante e armazenado por 90 dias a temperatura ambiente. A cada
més uma amostra foi analisada quanto a pH, acidez titulavel, sdlidos soluveis totais, e
microbioldgica (coliformes totais/termotolerantes e fungos e leveduras). Apds 90 dias
foi realizada a analise sensorial. Ndo houve diferenca nas analises com ou sem adi¢ao
de conservante durante o armazenamento, ficando todas as amostras dentro da
legislacdo. O chutney teve indice de aceitabilidade superior a 70% para todos os
atributos avaliados.

Palavras-Chaves: mamoeiro do mato; molho agridoce; prazo de validade.



ABSTRACT

The Jaracatia spinosa, popularly known as the wild papaya, is an oval-shaped fruit
that, when ripe, is yellow-orange in color and has a sweet, reddish pulp. Naturally
occurring in the city of S&do Pedro/SP, it is at risk of extinction due to urban expansion
and the use of the stem to make jam. Chutney is a sauce originally from India, made
from fruits, vegetables and/or herbs with vinegar, sugar and spices. The objective of
this study was to prepare a jaracatia chutney and evaluate its shelf-life through
physical-chemical and microbiological analyses, as well as to perform a sensory
analysis of the product. The jaracatia chutney with mango pulp, sugar, vinegar and
spices was prepared, bottled with and without added preservatives and stored for 90
days at room temperature. Each month, a sample was analyzed for pH, titratable
acidity, total soluble solids, and microbiology (total/thermotolerant coliforms and fungi
and yeasts). After 90 days, sensory analysis was performed. There was no difference
in the analyses with or without the addition of preservatives during storage, with all
samples remaining within the legislation. The chutney had an acceptability index higher
than 70% for all attributes evaluated.

Key-words: bush papaya; sweet and sour sauce; self-life
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INTRODUGAO

O Jaracatia spinosa € conhecido popularmente como mamoeiro-bravo,
mamoeiro-do-mato e mamaozinho, é encontrado por todo o Brasil, no bioma da mata
atlantica, em grande parte na regido sudeste. Seu fruto pode ser consumido in natura,
em preparo de sucos e o cerne da arvore € comumente utilizado no preparo de doces
(Facin,2024).

Esta fruta era utilizada pelos povos originarios da regido de Sao Pedro/SP,
sendo que a tribo indigena dos Paiaguas, a utilizavam como remédio, para combater
anemia e dor de barriga. Boa parte das utiliza¢des culinarias e de seu valor para saude
sdo passadas de geragdo para geragdo, como um conhecimento empirico (Muniz,
2008).

Mesmo com alguns exemplos de uso, ainda € uma fruta pouco conhecida e
com informacdes limitadas sobre estudos sobre sua composi¢cdo bioquimica e

beneficios de seu consumo (Aguiar; Almeida; Camargo, 2012).

O jaracatia produz entre os meses de fevereiro a margo, em pés com mais de
6 anos de idade. O fruto é de forma oval/arredondada, e quando maduros apresentam
coloragédo amarelo-alaranjado. De polpa doce e cor avermelhada, contém muitas
sementes, e um latex fustigante. A polpa apos tratamento para a retirada do latex &
utilizada para fazer geleias e doce de fruta em calda, produzidos de forma artesanal.
Do miolo do caule prepara-se um doce, tipo cocada, sendo um dos motivos da quase

extingdo da espécie (Facin, 2024).

A fruta e o doce em calda de jaracatia, produtos tradicionais da cidade de Sao
Pedro/SP, apresentam risco de extingao também devido a expansao urbana, que
diminuiram a ocorréncia natural da espécie e com o envelhecimento das antigas

doceiras que dominavam a técnica de fazer o doce (Prospero, 2010).

Dentre os produtos em que o jaracatia pode ser empregado, tem-se o
chutney,molho originario da india, é feito de frutas, vegetais e/ou ervas com vinagre,
acgucar e especiarias, usado para equilibrar uma variedade de pratos ou destacar um
perfil de sabor especifico. Em termos gerais, a palavra chutney ¢é aplicada a qualquer
coisa conservada em acgucar e vinagre, independentemente da sua textura,

ingredientes ou consisténcia (Lhomme, 2011).
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A utilizagao deste fruto tem importancia para comunidade de Sao Pedro - SP,
para a formacgao cultural e simbdlica da cidade que através de reportagens produzidas
por veiculos de midia regional ressaltam a importancia do fruto para diversas

geracgoes, seja pelo valor econdmico, simbdlico de saude e até como lago afetivo.

Ainda pouco conhecido em outras regides, e a elaboragdo de pratos
gastronémicos (como o chutney) podem preservar e difundir o fruto que também tem
beneficios a saude. Além disso, para os pequenos produtores, como os agricultores
familiares, ou os indigenas e outros povos tradicionais esta fruta pode representar
uma nova fonte de recursos, com possibilidade de retorno econdémico, social e

ambiental.

O objetivo deste trabalho foi elaborar um chutney de jaracatia e avaliar o seu
shelf-life através de analises fisico-quimicas e microbioldgicas e realizar a analise

sensorial do produto.
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O Brasil possui a maior biodiversidade do mundo, embora a biodiversidade da
flora brasileira seja amplamente conhecida, apenas uma pequena parte dela tem sido
explorada, oferecendo oportunidades sem precedentes para a descoberta de tecidos

vegetais comestiveis, ricos em nutrientes e compostos bioativos (Peisino et al., 2020).

Dessa pequena parte € que surgem as plantas alimenticias n&o
convencionais (PANC), as quais crescem espontaneamente, e seu consumo tem
aumentado nas ultimas décadas, o que pode estar diretamente ligado a estudos que
mostram um maior valor nutricional, muitas vezes mais significativo em comparagao

com outras plantas alimentares comuns (Azam et al., 2014).

Entre as PANC’s estdo os frutos da familia Caricaceae, a qual possui 30
espécies distribuidas em quatro géneros: Cylicomorpha, Jaracatia, Carica e Jarilla.
Conhecida principalmente pela familia do mamao (Carica papaya L.). Dentre os frutos
dessa familia esta o Jacaratia spinosa (Aubl), conhecido popularmente como
mamoeiro-do-mato, mamoeiro-bravo e mamaozinho. O Jaracatia é caracteristico da
América tropical e subtropical. Este fruto € uma baga alongada com até 10 cm de
comprimento e 3 a 5 cm de largura, de cor amarelo forte a alaranjada quando maduro
(Hatschbach, 1982).

O nome cientifico Jaracatia provém do nome indigena e a denominagao que
classifica a espécie spinosa € referente ao tronco coberto por espinhos (Muniz, 2008).

Segundo Abreu (2015) o Jaracatia possui em média 45g, sendo um fruto
alongado (5,8 cm de comprimento e 3,7 cm de didmetro), com o peso da polpa de
38,6%, casca 25,14% e as sementes 19,14% do peso total da fruta. A polpa do
Jaracatia, maduro possui 80% de umidade, 1,21% de cinzas, um pH de 4,46; teor de
agucares de 9,3%, com um conteudo proteico alto de 3,1 e o teor de fibras alimentares
de 4,11%, bem como quantidade consideravel de carotenoides.

Prospero (2010) ao analisar frutos de Jaracatia coletados de trés municipios
(Brotas, Sdo Pedro e Santa Maria da Serra), no Estado de S&o Paulo — Brasil, verificou
que este fruto possui baixo valor calérico (VCT) e os altos teores de fibras, sendo
muito superiores aos do mamao e salienta ainda os teores de calcio, magnésio e

potassio.
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A mesma autora, ao elaborar doce da fruta verificou através da analise
sensorial a preferéncia do produto para as amostras de Brotas e Sdo Pedro, por terem
sido processadas com frutas em maior grau de maturagdo, encontrando 100% de

aceitabilidade para os dois tratamentos.

1.1 CHUTNEY
Segundo Ribeiro et al., (2013) Chutney (do Hindu Chatni) € um molho picante

de origem indiana usado como acompanhamento para diversos alimentos, incluindo
carnes frias, assadas, grelhadas e fondues. Este molho espesso € feito a partir de
frutas e vegetais, agucar, especiarias e, as vezes, vinagre. Embora a versao mais
conhecida utilize manga como base, também existem chutneys de maga, tomate e
misturas de frutas.

Do ponto de vista tecnologico, o Chutney é preparado com diferentes
ingredientes (frutas, uvas passas, agucar, vegetais, gengibre, pimenta, vinagre, sal,
entre outros), que passam por processos de cozedura, trituracdo e adigdo de outros
componentes. A tecnologia aplicada é bastante simples, podendo variar apenas na
ordem de introdugao dos ingredientes durante a cozedura, o que resulta em diferentes
caracteristicas quimicas do produto final, como grau Brix, pH e acidez. Chutneys com
diferentes composicdes tém um grande potencial industrial, pois ndo exigem um
investimento elevado, apresentam baixos custos de produgcédo em relagdo as margens
potenciais e sdo adaptaveis a processos de produgdo ja existentes, como
equipamentos para compotas, em Portugal o Chutney esta geralmente associado a
produtos gourmet, sendo possivel a sua produgao e venda no mercado geral (Ribeiro,
et al, 2013).

Sabe-se que o chutney é um prato importante na culinaria indiana e sao feitos
de frutas ou produtos horticolas, ou uma mistura dos dois, que sao picados, cozidos
e misturados com especiarias, vinagre e outros ingredientes reduzidos a uma polpa
lisa.

Os chutneys podem ser preservados de varias maneiras, usando 6leo, vinagre
ou fermentacao de suco citrico na presencga de sal, sendo o vinagre o mais utilizado
na maioria dos chutneys (Veerapandian et al., 2014),

De acordo com o Informativo CETEA as embalagens sdo fundamentais para

que os produtos tenham prazo de validade (temperatura, umidade, luz) podendo afetar
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sua qualidade, aumentando a perca de validade dos produtos, enquanto os fisicos,
quimicos e biolégicos podem agir sozinho ou em conjunto (MODELOS ..., s.d.).

Segundo Veerapandian et al., (2014), o experimento de armazenamento do
chutney de amendoim foi otimizado com o método de Matriz Ortogonal de Taguchi,
para estimar a vida util do produto, onde tal estudo concluiu que o amendoim
armazenado por 40 dias na conservagdo de vinagre 10%, em garrafa de vidro e
refrigerado, teve resultado satisfatério.

Sarafim (2021) elaborou chutneys de manga com molho de pimenta cumari
variando a quantidade de molho de pimenta cumari adicionada (1,0 ge 1,44 g) e a
adicao de gengibre (0 g, 0,33 g ou 3,65 g) que foram envasados em frascos de vidro.
Foram avaliados o pH e o teor de sélidos soluveis totais (TSS-°Brix) a cada 7 dias por
21 dias. Os chutneys mantiveram o pH entre 4,3 e 4,5, ideal para ndo desenvolver
bactérias, e 0 TSS-°Brix entre 58 e 60 ° ideal para manter controlada a atividade de

agua e também evitar o desenvolvimento de microrganismos.
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3. METODOLOGIA

Para a elaboragao do chutney de jaracatia foi utilizado 730 gramas do fruto in
natura (Figura 1) obtido de agricultor da cidade de Sdo Pedro/SP. Esta matéria-prima
foi submetida a previa sanitizagdo e lavagem abundante, para extracdo de seu leite
que é acido, esse processo foi realizado duas vezes de 20 em 20 minutos em
temperatura ambiente, depois foi cortado em tiras (Figura 2) e colocado em agua
quente por 2 minutos e logo em seguida foi colocado em uma panela para realizar seu

cozimento.

Figura 1:Jaracatia in natura

Fonte: propria autora

Figura 2: Jaracatia higienizado e cortado em tiras

Fonte: propria autora

O Jaracatia higienizado e cortado foi congelado e encaminhado para o
Laboratério de Alimentos da Fatec Piracicaba “Deputado Roque Trevisan” onde foi

elaborado o chutney de jaracatia conforme a Tabela 1.



Tabela 1: Formulacdo do chutney de jaracatia
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Ingredientes Quantidade %
Jaracatia (cortado em tiras) 730 g 45,6%
Polpa de manga 208 g 13,0%
Acucar refinado 400 g 25,0%
Gengibre (fatiado fino) 1049 0,6%
Vinagre de maca 250 ml 15,6%
Canela em pau 2 unidades

Cravo da india 4 unidades

Sal lg 0,07%

Fonte: prépria autora

Para o preparo de chutney, foi adicionado todos os ingredientes em uma panela

e foi cozido em fogo baixo até ficar bem cozido, retirou a canela e os cravos e

acrescentou o sal, logo em seguida foi dividida em duas partes sendo que em uma

delas foi adicionado o sorbato de potassio (0,1%) conservante indicado para

conservas vegetais, e foram envasados em frascos de vidros previamente

esterilizados (Figura 3).

A manga foi adicionada para propiciar maior textura ao chutney, com o intuito

do jaracatia ndo se desmanchar durante o cozimento.

Figura 3: Chutney de Jaracatia

ug&/.uAM (LM P

Auta ) 10( ) I

Fonte: propria autora
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Os chutneys envasados foram armazenados em temperatura ambiente em

caixas de papelao durante 90 dias.

3.1 Analises de Vida Util

As analises de vida util foram realizadas com 0, 30, 60 e 90 dias de

armazenamento.

3.1.1 pH

O pH foi mensurado em pHmetro (Instrutherm — PH-5000) do qual foi colocado
10g de chutney e completado para 100mL de agua para realizar a medi¢do segundo
a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.1.2 Acidez titulavel

Foi pesado 10 gramas de amostra de chutney, diluida 100mL de agua destilada
e titulada com NaOH 0,1 N padronizada em phmetro (Instrutherm — PH-5000) até o
ponto de viragem de 8,2 segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.1.3 Teor de sélidos soluveis

O teor de solidos soluveis foi determinado em refratdmetro Homis, precisao de
0,1° Brix (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

3.1.4 Analises microbiolégica

3.1.4.1 Coliformes totais e termotolerantes

Para contagem do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais, foi
utilizada a técnica de tubos multiplos, com trés séries de trés tubos de cada diluicao
em caldo verde brilhante e caldo EC para termotolerantes, quando positivo para totais.
Para determinacdo do numero de coliformes totais e termotolerantes presente na
amostra de chutney foi utilizada a tabela de Hoskins (BRASIL, 1981).
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3.1.4.2 Bolores e leveduras

O meio de cultura utilizado foi o BDA (batata, dextrose, agar). Foram realizadas
diluigdes 107!, 102 e 10-3 e mantidas em incubacgédo a temperatura ambiente ao redor

de 25°C, por 72 horas. Apés foi realizada a contagem de UFC/mL.

3.2 Analise Sensorial e indice de Aceitabidade

A anadlise de aceitabilidade foi realizada apds os resultados da analise
microbiolégica assegurando a qualidade do produto aos 90 dias de armazenamento.
Para tanto foram oferecidos aos provadores nao treinados um copo de 50mL contendo
o chutney e a fichas contendo o teste de aceitagao utilizando a escala heddnica mista

com notas de 1 a 7 para os atributos cor, aroma, sabor e aparéncia geral (Figura 4).

Os testes foram realizados no laboratério da Fatec de Piracicaba e com auxilio
de 57 provadores nao treinado, constituidos de alunos/professores e funcionarios do
género feminino e masculino, com idade entre 18 e 60 anos que se interessaram em

provar o produto.

Figura 4. Ficha de analise sensorial do Chutney de Jaracatia

Nome:

Vocé esta recebendo amostras de chutney de Jaracatia. Por favor, prove a amostra e avalie
0 quanto vocé gostou, utilizando a escala abaixo e indique o valor correspondente no quadro:

- Gostei muitissimo Cor | Aroma [ Sabor [ Aparéncia Geral

. Gostei muito

. Gostei ligeiramente
. Nem gostei/nem desgostei

. Desgostei ligeiramente

N W A~ O OO N

. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

Comentarios:

Fonte: préopria autora
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O indice de aceitabilidade foi calculado segundo o método de Teixeira Menert
e Barbetta (1987) apud Campos e Benedet (1994) que consta: a nota maxima (7),
correspondente a 100% de aceitabilidade, e a média (x), corresponde ao indice de

aceitabilidade procurado, sendo realizado em todas as analises sensoriais.

Nota 7 100% IA

Nota média obtida ------ x 1A
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O chutney elaborado apresentou coloragao alaranjada, com pedagos de jaracatia e

polpa de manga (Figura 5).

Figura 5. Chutney de jaracatia

Fonte: propria autora

No Grafico 1 estd apresentado os resultados de pH do chutney durante o

armazenamento de 90 dias a temperatura ambiente, ao abrigo da luz.

Grafico 1. pH das amostras de chutney com e sem conservante durante o periodo de
armazenamento.

45

3
I 2,
o
1,
0,
0
0 30 60 90

Dias de armazenamento

L= N W

M Sem conservante M Com conservante

Fonte: prépria autora
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Pode-se observar os chutneys durante os 90 dias tiveram o pH abaixo de 4,
que esta abaixo do valor encontrada por Sarafim (2021) para o chutney de manga
com pimenta cumari que variaram de 4,3 a 4,5. A legislagdo brasileira para os produtos

vegetais como os molhos, em que os chutneys se inserem, o valor de pH maximo é 4,5
(BRASIL, 2005).

Prospero et al., (2015) encontrou valores de pH para doce de jaracatia em torno
de 4,2 a 4,6. Os valores para chutney neste estudo foram inferiores pois para este
produto foi adicionado vinagre que diminui o pH.

No Grafico 2 estdo apresentados os valores de acidez titulavel (%) para os
chutneys de jaracatia. Pode-se observar que a acidez titulavel em acido acético
aumentou do tempo zero para 30 dias e depois se manteve entre 0,42 a 0,89% tanto
para a amostra com ou sem conservante. Este fato é devido ao balango entre
nutrientes nos primeiros dias de armazenamento e estdo de acordo com os dados de
pH (pH mais alto, acidez menor).

Grafico 2. Acidez titulavel em &cido acético (%) das amostras de chutney com e sem
conservante durante o periodo de armazenamento.

0,7
0,6
0,4
03
0,2
01

0

0 30 60 90

Dias de armazenamento

Acidez titulavel (%)
o
(05

B Sem conservante M Com conservante

Fonte: propria autora

Prospero et al., (2015) encontrou valores de acidez titulavel para doce de
jaracatia em torno de 0,11 a 0,17%. Os valores para chutney neste estudo foram
superores pois para este produto foi adicionado vinagre que aumentam a acidez
titulavel do produto.
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O teor de sodlidos soluveis totais (°Brix) das amostras de chutney estédo
apresentados no Grafico 3, e € possivel observar que nao houve diferenga no teor
ficando em torno de 35°Brix durante os 90 dias de armazenamento tanto para o

chutney com ou sem conservante.

Ja no chutney elaborado por Sarafim (2021) com manga e pimenta cumari ficou
entre 58 a 61°Brix, bem acima do encontrado neste estudo, o que reflete em menor
dogura, que deve ter sido dada pelo jaracatia ser menos doce que a manga, ja que a

proporcao de agucar por fruta ter ficado muito proxima.

O teor de sélidos soluveis para o doce de Jaracatia elaborado por Prospero et
al., (2015) ficou entre 60 a 66°Brix, devido ao doce utilizar mais agucar na sua

elaboracao.

Grafico 3. Sdlidos Soluveis Totais (° Brix) das amostras de chutney com e sem conservante
durante o periodo de armazenamento.
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Quanto a analise microbioldgica tanto para o chutney de jaracatia com ou sem
conservante foi observado auséncia de coliformes totais e termotolerantes durante os
90 dias de armazenamento. Ja para a analise de fungos e leveduras foi observado
apenas em 90 dias para o chutney com conservante 2 x10' UFC/g e maior para os
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sem conservante 3 x 102 UFC/g, estando dentro dos limites permitidos para conservas
vegetais acidificadas (limite de 10%a 10* UFC/g) (BRASIL, 2022).

Na analise sensorial (Grafico 4) pode-se observar que o chutney de jaracatia
com ou sem conservante obtiveram notas muito proximas entre si. Ambos foram bem
aceitos proximas de 6 (gostei muito) para cor e aparéncia geral e entre 5 e 6 (gostei

ligeiramente a gostei muito) para aroma e sabor.

Grafico 4. Média da Anadlise Sensorial das amostras de chutney com e sem

conservante durante o periodo de armazenamento.
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Os dados de indice de aceitabilidade estdo na Tabela 2.

Tabela 2. indice de Aceitabilidade (%) dos chutneys de Jaracatia

Chutney Cor Aroma Sabor Aparéncia
Geral

Sem 86,7 73,4 82,1 85,7

conservante

Com 88,3 78,0 85,1 84,7

conservante

Fonte: propria autora
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Pode-se observar que os indices de aceitabilidade para todos os atributos
ficaram acima de 70% indicando que o produto foi bem aceito pelos provadores
(Campos e Benedet, 1994). No estudo da Prospero et al. (2015) os doces de jaracatia

tiveram 100% de aceitagdo na analise sensorial.

O atributo aroma foi o que teve menor aceitacao devido ao cheiro de vinagre

que os chutneys possuem.



25

5. CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos pode-se concluir que foi possivel elaborar um
chutney de jaracatia com polpa de manga e que nado houve diferenga nas analises
fisico-quimicas e microbiolégicas entre as amostras com e sem conservante
envasados em frascos de vidro durante o armazenamento a temperatura ambiente
por 90 dias, ndo havendo diferenga na vida util por este tempo com a adi¢cado de

conservante.

O chutney de jaracatia foi bem aceito pelos provadores ficando acima de 70%

de indice de aceitacdo para todos os atributos sensoriais.
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