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Resumo:

O fruto do mandacaru de nome cientifico de Cereus jamacaru indica
pertence a familia de Cactaceae. Os cactos além de possuirem grande
esséncia nas formacdes vegetais sobressaem-se também pela sua
composicdo rica em nutrientes, porém pouco explorados na elaboracdo de
alimentos. Estas espécies nativas podem ser aplicadas tanto na alimentacéo
animal quanto humana, porém sem exploracdo em aplicacbes, mas ja
comprovado em estudos ser benéfico a saude por ser rico em compostos
bioativos. Essas substancias apresentam potencial antioxidante, e que
podem retardar o envelhecimento e prevenir diversas doencas. O objetivo
deste trabalho foi caracterizar a polpa do fruto do mandacaru, elaborar
sorvete utilizando a polpa como ingrediente principal e realizar analise
sensorial utilizando a metodologia do Perfil Flash. Para tanto foram
elaborados sorvetes com 30 e 100 % de polpa e uma amostra controle sem
a adicao de polpa. A polpa do mandacaru se caracterizou pelo seu elevado
teor de umidade 86,07%; atividade de agua 0,99% e valores quase
insignificativos de cinzas 0,15 % e de fibra alimentar 1,51%. Apresentou
também valores de pH (4,86) e acidez (3,22) condizentes para classificacao
de uma polpa pouco acida. A andlise sensorial utilizando o Perfil Flash foi
eficiente na discriminagéo e caracterizacdo do sorvete, mostrando-se como
uma alternativa para avaliacdo descritiva rapida, sendo viavel sua aplicacéo
em sorvetes e assim, concluimos que os melhores valores obtidos foram da
amostra F1 que tinha 30% de polpa do fruto do mandacaru.

Introducao

Os cactos sao plantas com origem das regibes aridas e semi-aridas do
México, pertencente a familia Cactaceae (ABDEL et al., 2014; LEO et al.,
2010), também encontrada na Ameérica do Sul, Australia, sul da Europa e na
Asia (ALVES, et al, 2008). As diversas espécies de cactos s&o amplamente
cultivadas no mundo devido a facil adaptabilidade as condicbes de
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crescimento, principalmente nas zonas aridas e semiaridas (CEJUDO et al.,
2014). Segundo Santos, Lira e Farias (1990) e Wanderley, Ferreira e
Andrade (2002) a palma é um alimento suculento, rico em agua e com
significativos teores de minerais e razoaveis teores de carboidratos.No Brasil
a portaria n° 379, de 26 de abril de 1999 descreve como objetivo fixar a
identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer
aos Gelados Comestiveis, Preparados, POs para o Preparo e Bases para
Gelados Comestiveis (BRASIL, 1999). Portanto, o objetivo deste trabalho foi
estudar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa aplicada na elaboracdo
de sorvetes e realizar analise sensorial utilizando a metodologia do Perfil
Flash.
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Materiais e métodos

Analises fisico-quimicas

1. Elaboragdo do sorvete: os frutos foram colhidos, selecionados,

higienizados,as polpas retidas e transferidas para potes plasticos e

armazenados até o uso. Foram elaborados sorvetes com 30 e 100% de

polpa, leite, acucar, nata, estabilizante e emulsificante de acordo com o

escrito em Campos et al.,(2016).

Andlise de pH: foi realizada com o uso do potencidometro digital.

Andlise de acidez titulavel: foi determinada por titulacdo acido-

alcalimétrica, usando fenolftaleina como indicador.

4. Andlise de Umidade: foi determinada através de secagem da amostra
em estufa a 105°C até peso constante.

5. Analise de cinzas: foi determinada através da incineragdo da amostra
em mufla 550 °C.

6. Andlise de sdlidos soluveis totais (°Brix):  foram determinadas por
refratometria.

7. Andlise de fibra bruta: foi realizada submetendo as amostras a digestéao
acida, com solucdo de acido sulfurico 1,25%, seguida por digestao
alcalina com hidréxido de sédio 1,25% (AOAC, 2019).

8. Atividade de agua: foi determinada utilizando-se equipamento (Aqualab)
com leitura direta.

Andlise sensorial — Perfil Flash

A andlise sensorial foi realizada com 27 provadores nado treinados. Na

sessao nao foi utilizada cabine individual, e sim andlise com cada provador

separadamente seguindo todos os cuidados com higiene e seguranca
devido a Pandemia do COVID19. Os provadores receberam os produtos

codificados com nameros de 3 digitos em copos plasticos descartaveis e

descreveram os atributos que julgaram relevantes. Em seguida, o0s

julgadores receberam todas as amostras simultaneamente e preencheram a

ficha genérica com escala hedbnica estruturada de 9 pontos variando de 1

(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), de modo a ordena-las

crescentemente de acordo com a intensidade dos atributos levantados

anteriormente por cada um dos julgadores. O resultado foi avaliado por

Andlise de Componentes Principais (ACP) utilizando-se o programa PAST
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Resultados e Discussao
Foi possivel verificar que a polpa do fruto do mandacaru possui alta
atividade de agua e umidade e foi considerada como uma fruta pouco
acida.Quanto aos valores de sélidos soluveis e cinzas, ambas foram
semelhantes a literatura, porém séo valores que podem mudar de acordo
com a localizacdo do plantio, maturacdo etc.Quanto ao baixo valor da fibra
brutafoi condizente com a literatura, visto que é uma fruta com elevados
teores de acucares e auséncia de fibras.
Os participantes descreveram 12 termos diferentes para os atributos
aparéncia, gosto, textura e sabor. Sendo ostermos: Frescor; Doce; Suave;
Refrescante; Pitaya; Espuma; Leveza; logurte de frutas; Sem graca,;
Azedinho; Nuvem e Pegajoso. A partir da terminologia descrita, os termos
mais mencionados foram Frescor e Doce, que esta associado com as
caracteristicas de um gelado comestivel. Através da andlise de
componentes principais (ACP) foi possivel verificar que com dois primeiros
componentes ja atinge aproximadamente 51% da variancia total. Além disso,
a amostra com maior concentragcdo de atributos foi na amostra que
corresponde ao sorvete elaborado com 30% de polpa do fruto do
mandacaru, ou seja, 0s participantes puderam perceber com maior
intensidade esses componentes na amostra com 30% da polpa do que
100%. Os termos que tiveram maior relevancia nesta ACP foram Espuma,
Nuvem e Pitaya, o que pode significar em um produto leve e suave e que
associaram o fruto do mandacaru a uma fruta ja conhecida. E mesmo que
pela analise o atributo Pitaya tenha apresentado grande importancia na
amostra com 100% de polpa, podemos dizer que ndo houve interferéncia
nos resultados para identificar que as respostas maiores foram da amostra
com 30% de polpa do fruto do mandacaru.

Conclusdes

A partir dos resultados obtidos, é possivel concluir que a polpa do fruto do
mandacaru possui alta atividade de 4gua e umidade, sendo considerada
como uma fruta pouco acida. Além disso, em relacdo as cinzas, solidos
soluveis e fibras alimentares estdo semelhantes a literatura, porém séao
valores que podem mudar de acordo com a localizacdo de plantio,
temperatura do local e estdgio de maturacdo. A andlise sensorial utilizando o
Perfil Flash foi eficiente na discriminacdo e caracterizacdo do sorvete,
mostrando-se como uma alternativa para avaliacdo descritiva rapida, sendo
vidvel sua aplicacdo em sorvetes e assim, concluimos que os melhores
valores obtidos foram da amostra que tinha 30% de polpa do fruto do
mandacaru.

Agradecimentos
Ao programa institucional de bolsas de iniciacao cientifica, que proporcionou
apoio para o desenvolvimento deste projeto.

AUEM% Qcneqg e
[ A S—

O
‘Cansaino Nacional de Desemonimento Apolo 6o Desenvolvimento Clentifico
Clentifco e Tecnokdgico  Tecnolégico do Parand



K UEM==

30°EAIC

10°EAICE
4

ey

30° Encontro Anual de Iniciagao Cientifica
10° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica Jdnior

T e 12 de novembro de
ployl|
Referéncias

ABDEL-HAMEED, E. S. S.; NAGATY, M. A.; SALMAN, M. S.; BAZAID, S. A.
Phytochemicals, nutritionals and antioxidant properties of two prickly pear
Cactus cultivars (Opuntiaficus-indica Mill.) growing in Taif. Food Chemistry ,
v. 160, p. 31-38. 2014.

ALVES, M. A.; SOUZA, A. C. M.; ROJAS, G. G.; GUERRA, N. B. G. Fruto de
Palma (Opuntia ficus-indica): morfologia, composi¢cdo quimica, fisiologia,
indices de colheita e fisiologia pos-colheita, Revista
IberoamericanaTecnologiaPostcosecha ,v. 9, n. 1, p. 16- 25, 2008.
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIST. Official Methods of
Analysis of AOAC International . 21. ed. Washington: AOAC, 2019.
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria
SVS/MS n° 379, de 26/04/1999. Regulamento Técnico referente a Gelados
Comestiveis, Preparados, P0s para o Preparo e Bases para Gelados
Comestiveis. DiarioOficial da Unido. Brasilia , DF, 29 abr.,1999.

CAMPOS, B. E., RUIVO, T. D. ; SCAPIM, M. R. S.; MADRONA, G. S,
BERGAMASCO, R. C.; Optimization of the mucilage extraction process from
chia seeds and application in ice cream as a stabilizer and emulsifier, LWT -
Food Science and Technology , v.65, p. 874-883, 2016.

CEJUDO, .B. M. J.; CHAALAL, M.; LOUAILECHE, H.; PARRADO, J,
HEREDIA, F.J. Betalain profile, phenolic content, and color characterization
of different parts and varieties of Opuntiaficus-indica. Journal of
Agricultural and Food Chemistry , n. 62, p. 8491-8499. 2014.

LEO, M.; ABREU, M.B.; PAWLOWSKA, A.M.; CIONI, P.L.; BRACA, A,
Profiling the chemical content of Opuntiaficus-indica flowers by HPLC-PDA-
ESI-MS and GC/ EIMS analyses. Phytochem. Letter , v. 3, p. 48-52. 2010.
SANTOS, M. V. F.; LIRA, M. A.,; FARIAS,l.; Estudo comparativo das
cultivares de palma forrageira gigante redonda Opuntia - ficus indica e miada
na producédo de leite. Revista da Sociedade Brasileira de Zootecnologia
v.19, n.6; p.504-511, 1990.

WANDERLEY ,W. L.; FERREIRA, M. A.; ANDRADE, D. K. B., Palma
forrageira (Opuntia ficus indica em substituicdo a silagem de sorgo
(Sorghum) bicolor na alimentacdo de vacas leiteiras. RevistaBrasileira de
Zootecnia , v.31, n.1, p.27-38, 2002.




