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RESUMO

A Pitaya, é um fruto que se sobressai pelo seu sabor e cor possui alto teor de
sais minerais e vitaminas. A geleia de Pitaya, € um produto que vem sendo bastante
consumido pelos Brasileiros, possui caracteristicas comerciais com restricdes devido
ao seu preco alto, que a torna um produto de consumo etilizado. Conhecer as
caracteristicas e a aceitacdo da pitaya, possibilita analisar seu potencial de
crescimento no mercado. A geleia pode ser fabricada a partir da propria fruta, de
polpas e de sucos, pode ser considerada como uma alternativa para o0 seu
processamento. O preparo da geleia de pitaya, foi realizado da maneira habitual das
demais geleias, no modo tradicional. Neste trabalho, utilizou-se como matéria-prima a
propria fruta, a pitaya rosa-avermelhado (Hylocereus costaricenses), que possui
peguenas sementes escuras que sdo comestiveis, sua coloracdo € um tido como um
diferencial, o que acaba atraindo os olhares dos consumidores e que apresenta um
grande potencial nutricional, sendo capaz de atender aos consumidores que tem
procurado a melhoria em seus habitos alimentares. Partindo desse cenario, este
trabalho tem por objetivo propor a fabricacéo da geleia de Pitaya, avaliando seu sabor
através da adicdo de novos ingredientes com o cravo e o suco do liméo, e avaliar a

sua historia e a fisiologia da Pitaya como matéria-prima de origem vegetal.
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INTRODUGCAO

A palavra 'geleia’ tem sua origem do francés 'gelée’, que significa solidificar ou
gelificar. Reis e rainhas serviam geleias em loucas de prata e as ofereciam a seus
convidados. A origem das conservas de frutas — as compotas, geleias e frutas
cristalizadas — € creditada aos arabes, mais exatamente aos mesopotamicos, que a
utilizavam, sobretudo, para fins medicinais (GASPAR et al,2019)

A geleia é um doce bastante contemplado pelos brasileiros, conseguindo ser
preparado por diversas frutas, considerando que os consumidores procuram novos
produtos. (LAINETTI,2017).

A geleia de frutas geralmente é feita a partir do cozimento dos frutos, ou partes
deles, utilizando 4gua, sumo/suco de frutos ou vinho como meio liquido e o acuUcar,
tornando-se numa pasta quase transparente quando resfriada. (GASPAR et al,2019)

A pitaya (Cerus undatus, sinonimia hylocereus guatemalenses hun dantes). E
uma fruta estrangeira e importada € de consumo ligeiramente sucessivo ho Nosso
pais. As incumbéncias e funcédo dadas a essa fruta, em senso comum, incentivar ao
estudo das suas propriedades fisicas, quimicas e microbiolégica. (ROCHA et al,2012).

O Brasil tem algumas pequenas areas produtivas, localizadas principalmente
no estado de S&o Paulo, entretanto, em virtude da crescente relevancia do consumo
de frutas exdticas e o 6timo valor do mercado do fruto, a fabricacdo da pitaya tem
instigado a atencédo de outros produtores (SARMENTE et al,2018).

A pitaya por se abordar de um fruto forasteiro de introdugdo contemporaneo
tem sido bem apreciado é tem atingido alo decisdo de mercado, possibilita alta
consisténcia de produto por area lavrada e tem gerado lucro para os fruticultores em
sua lavoura e cultura. (JUNIOR et al, 2019)

Este trabalho tem por objetivo estabelecer o melhor processo agroindustrial
para a producao de geleia de Pitaya e aplicar as técnicas de analise sensorial como
diferenciacdo do produto mostrando a historia e a fisiologia da Pitaya como maria-
prima de origem vegetal e conceituar geleia e introduzi-la como matéria-prima na
producado agroindustrial indicando a partir de tabelas e fluxograma as caracteristicas
nutricionais da geleia e da pitaya e analisando por meio da revisao de literatura a

analise sensorial e a aceitacédo do produto.



1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Historia e a fisiologia da Pitaya como matéria-prima de origem vegetal

A pitaya € uma planta originaria da América. As pitayas pertencem a familia
Cactaceae, e as espécies comerciais sao principalmente duas: a de casca vermelha
e a de casca amarela. (DONADIO,2009)

A pitaya encontra-se entre as frutiferas tropicais, porém com elevado potencial
para os mercados interno e externo, as pesquisas devem ser intensificadas para obter
cultivares mais produtivas, e um sistema de manejo mais adequado. (ANDRADE et
al.,2008

Com caracteristicas comerciais ainda possui restricobes e o0 preco alto,
tornando-a de consumo elitizado. A producdo esta concentrada na regidao Sudeste,
com cerca de 812,64 toneladas produzidas em 2017, na regido Sul com 502,08
toneladas, e a Norte com 157,01. (FROES JUNIOR et al., 2019)

Estudos foram realizados em relacdo a semente de pitaya, ja que a

disseminacao é feita através das mesmas.

As pesquisas realizadas com sementes tém sido para a caracterizacdo de
propagacao da espécie, iniciando pela maturacao dos frutos, que pode influenciar na
qualidade fisiologica das sementes e, consequentemente, na producao das mudas.
(SANTOS et al.,2018)

1.2 Caracteristicas fisico-quimicos e nutricionais da geleia de pitaya

As caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos sao de grande importancia para
seu valor comercial. As caracteristicas fisicas estdo relacionadas ao aspecto visual
dos frutos e as caracteristicas quimicas, estéo relacionados com o sabor do fruto, que

inclui principalmente os agucares e acidos organicos da polpa (LIMA,2013)

Informacdes a respeito das caracteristicas fisicas, de frutos nativos, como € o
caso da pitaya, sdo ferramentas basicas para avaliagdo do consumo. No entanto,

observa-se uma escassez de pesquisas, 0 que implica no ndo conhecimento das



potencialidades do mesmo. (CRISTOFOLI et al., 2014).

A pitaya € conhecida no exterior por possuir uma ampla gama de compostos
bioativos benéficos a saude, porém ainda séo poucas as informacdes disponiveis, no

Brasil e no mundo, sobre a composi¢ao quimica desse fruto. (DIAS,2016)

De acordo com a pesquisa realizada por BASTOS et al., (2006).A pitaya auxilia
no processo digestivo. As pitaias encontram-se dentro do grupo de frutas exoticas e
sdo fontes de vitaminas e minerais, beneficiando-se do interesse do mercado

consumidor.

As geléias de pitaya podem ser obtidas a partir da propria fruta, de polpas e de
sucos. Diante das caracteristicas morfoldgicas, textural e nutricionais apresentadas
pelo fruto e sua inovacao de inser¢cdo no mercado, a geleia de pitaya pode ser uma
alternativa para o processamento da fruta (SARMENTE et al.,).

De acordo com LIMA et al., (2021) em seu estudo verificou que as analises das
geleias feitas de polpa e suco da pitaya e verificaram que a geleia feita da polpa
apresentou quantidade maior de antioxidantes apoOs processamento em altas
temperaturas. A tabela a seguir mostra toda a composi¢cdo nutricional obtidas dos
diferentes tipos da polpa da pitaya.

Composicao

nutricional
(100 g de polpa)

H. undatus H. polyrhizus H. megalanthus H. setaceus

Agua (g) 85.93-894 B82,5-86,13 85,4-89.4 77.,23-81,39
Proteinas (g) 0,5-1,92 0,159-1,13 0,5 1,48-1,70
Gorduras (g) 0.1 0,21-0,61 0,1 -
Carboidratos 11,6-12,.4 11,69-12,99 9,2 14,75-16,51
Fibras (g) 0,31-0.43 0,33-0,35 0,3 0,57-0.73
Cinzas (g) 0.06-0,9 0,35-0,37 0.5 0,74-0.90
Calcio (mg) 6-7.5 - 6,0-10 28,46-30,74
Fosforo (mg) 19 - 16-19 10.38-14,62
Ferro (mg) 0.4 - 0,3 2,28-2,32
Potassio (mg) 2726 - - 323,01-329,19
Magneésio (mg) 36,6 - - 264,58-267,02
MNiacina (mg) 0.2 - 0,2 -

Vit. C (mg) 25-32.27 8 -34.24 4,0-25 17.31
Solidos Soluveis (“brix) 7.5-12,5 10,99-18,48 16,3-17.3 13.4-15.8
pH 4,64-5,70 5,31-5,34 4.,85-5,08 5,14-5.25

Fonte: DA SILVA,2014.



1.3 Andlise sensorial como diferenciacéo e aceitacdo do produto

A analise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para
analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode
se avaliar a selecdo da matéria prima a ser utilizada em um novo produto. (TEIXEIRA,
2009)

A pitaya possui uma grande aceitacdo, por possuir um sabor agradavel ao
publico e por possuir grandes propriedades nutritivas. No que se refere a aceitacao
do mercado, a pitaya mostrou ser um produto com grande potencial de
comercializacao, pois os resultados alcancados apos a analise sensorial foram todos
positivos. (CATUXO et al.,2019).

A pitaya € uma cultura que apresenta grande rentabilidade, o que a torna uma
Otima atividade de diversificacdo, principalmente aos pequenos produtores.
(Ulsenheimer et al., 2020). Segundo Silva et al., (2017) em sua pesquisa de avaliacédo
sensorial demonstrou que a pitaya apresenta atributos bem aceitos, confirmados pelo
indice de aceitabilidade superior a 70%. Verificou-se ainda que 50% dos julgadores
estdo dispostos a comprar o fruto.

Os tipos mais consumidos da pitaya € a branca e vermelha/ rosa. Diante disso,
muitos consumidores tem a tendéncia de primeiramente comer com os olhos, sendo
assim, a aceitabilidade para a geleia de pitaya vermelha foi de 36% e da pitaya branca
32%, fazendo com que a pitaya branca se torne menos atrativa aos olhos.
(SARMENTE,2018).

2 METODOLOGIA

A metodologia utilizada neste artigo cientifico, € caracterizada
como pesquisa bibliografica, pois foram utilizados materiais jA publicados
anteriormente em Sites de busca como artigos cientificos e pdf, baseia-se também
em uma pesquisa experimental e exploratoria, pois foi colocada em pratica a pesquisa
e foram observados e realizados analises dos resultados e experiéncias. Com base
nas pesquisas realizadas, e a necessidade de contribuir com uma parte da populagéo
buscou-se desenvolver uma receita de Geleia de Pitaya. O experimento nao pode ser

realizado no Laboratoério de Agroindustria da Etec Padre José Nunes Dias por motivos



de Pandemia do Covid-19.

2.1 MATERIAL

Para a realizacdo do trabalho utilizou-se a Pitaya, cravo, acUcar, agua e liméao.

2.2METODOS

2.2.1 Selecéo e limpeza do fruto

A elaboracédo da Geleia de Pitaya, feita de maneira habitual segundo receita
disponibilizada da internet. Durante a etapa de receptividade da matéria-prima, as
pitayas foram pré-selecionadas, eliminando os frutos estragados e contaminados por
insetos e fungos e as que estdo acima ou abaixo do ponto de maturacdo propicios
para o processamento. Logo apds passou-se por lavagem das frutas com agua limpa,
realizando a remocao das cascas e das partes danificadas, com auxilio de facas e
talheres de aco fazendo assim a separacéo da polpa e finalizando para o processo de
preparo da geleia. O tempo de producédo da geleia, podera variar pois ira depender

dos utensilios utilizados, temperatura e a coloracdo desejada.

2.2.2 Preparo da Geleia

Para fazer a geleia de Pitaya, utilizou-se dos ingredientes: A pitaya sem cascas
cortada, suco do lim&o, agua e cravo apresentados na figura 1 e 2. A pitaya foi utilizada
em dois modos, cortada em cubos pequenos e triturada no liquidificador, apos a
trituracdo foi colocada em uma panela de ferro e acrescentada a pitaya em cubos e
fazendo a mistura das duas consisténcias como mostrada nas figuras 3,4 e 5. Feito a
mistura, em seguida foi adicionado o agucar, o suco do liméo, a agua e levados ao
fogo até levantar fervura, como visto nas figuras 6,7,8 e 9. A mistura foi feita até atingir
a reducdo e chegando em uma textura de geleia, apos a finalizagdo do preparo, foi
armazenada em potes que pode ser visualizada na figura 10 e 11.



Figura 1: Pitaya o Figura 2: Ingredintes adicionais
Fonte: Autores,2021. Fonte: Autores,2021.

Figura 3: Triturag&o da Pitaya no liquidificador
Fonte: Autores, 2021.

'Figura 4: Pitaya triturada Fiura 5: Pitaya em cubos e triturada
Fonte: Autores, 2021. Fonte: Autores, 2021.



Figura 6: Adicioando o agucar Figur'é 7: Adicioando o suco de limao
Fonte: Autores, 2021. Fonte: Autores, 2021.

Figua 8: Adicionando o cravo
Fonte: Autores, 2021.

Figura 9: Levados ao fogo Figura 10: Reduge"io da geleia
Fonte: Autores, 2021. Fonte: Autores, 2021.



Fgura 11: Armazenamento
Fonte: Autores, 2021.

CONCLUSOES

Diante das pesquisas realizadas em sites académicos, a geleia de pitaya apresenta
grande aceitabilidade pela sociedade, pode ser considerada como uma boa alternativa
no mercado comercial de alimentos. A geleia pode ser mais uma op¢ao para 0S
apreciadores da fruta tdo exética e de sabor agradavel, possui uma facilidade de
incrementos em seu preparo sem causar alteracdes no seu sabor final. Além de ser
rica em vitaminas, auxilia no processo digestivo, e contém um baixo indice de calorias

0 gue contriui ainda mais para a aceitacdo do produto pelos consumidores.
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