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Caracteristicas nutricionais de doces em pasta de Araticum
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Fruto nativo do Cerrado, o Araticum (Annona crassiflora Mart.) é muito consumido in natura. Devido a
sua sazonalidade a aplicacdo de tecnologias de processamento sdo alternativas que garantem o aumento de
sua vida Util, e consequentemente agrega valor econémico, entre elas, uma das formas mais aceitas pelos
consumidores, € a transformacdo dos frutos em doces. Diante disso, 0 conhecimento da composicao
nutricional, bem como o desenvolvimento da tabela de composicao nutricional de acordo com a legislacéo
é de grande importancia. Portanto, o presente trabalho tem como objetivo aproveitar a polpa do Araticum
na forma de doce em pasta com substituicdes da pectina usada comercialmente por albedo de maracuj, e
ainda avaliar a qualidade nutricional de formulages, com foco na insercdo do fruto no mercado
consumidor. Para o processamento, foi utilizado um delineamento experimental 23 com 11 ensaios e 3
variaveis independentes (&cido citrico, polpa/agucar e albedo de maracuja). Foi procedida a informagéo
nutricional das formulagdes de acordo com as legislacfes vigentes e dispostas em tabelas de composigéo
nutricional. As formulagdes apresentaram baixo valor calrico, valores estes, menores do que aqueles
encontrados para doces comerciais, 0 que amplia as possibilidades de consumo do produto, como na
alimentacéo escolar.

Palavras-chave: Araticum, composi¢do nutricional, rotulagem.

A native fruit of the Cerrado, Araticum (Annona crassiflora Mart.) is widely consumed fresh. Due to their
seasonality, the application of processing technologies are alternatives that ensure an increase in their shelf
life, and consequently add economic value, among them, one of the most accepted ways by consumers is
the transformation of fruits into sweets. Therefore, the knowledge of the nutritional composition, as well as
the development of the nutritional composition table according to the legislation, is of great importance.
Therefore, the present work has as objective the Araticum pulp in the form of candy in mass with
substitutions of the pectin used commercially by passion fruit albedo, and also to evaluate the nutritional
quality of formulations, focusing on the insertion of the fruit in the consumer market. For processing, a 23
experimental design with 11 trials and 3 independent variables (citric acid, pulp/sugar and passion fruit
albedo) was used. Nutritional information of the formulations was carried out in accordance with current
legislation and arranged in nutritional composition tables. The low-calorie formulations, values, are lower
than those found for commercial sweets, which expands the possibilities of consumption of the product,
such as in school meals.
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1. INTRODUCAO

As espécies frutiferas nativas representam uma grande riqueza dentro da biodiversidade
brasileira, onde uso sustentavel de seus frutos pode trazer beneficios para a melhoria da nutrigdo
e consequentemente da saide. O Cerrado, bioma brasileiro detém um valioso patriménio de
recursos naturais renovaveis com grande potencial para ser explorado comercialmente, pois
apresenta inimeras espécies frutiferas exdticas que apresentam caracteristicas sensoriais Unicas e
intensas [1].

Nesse sentido, umas das fontes mais importantes de nutrientes na alimentacao séo os frutos,
estes por sua vez se deterioram rapidamente, devido as suas atividades metabdlicas elevadas [2,
3]. Muitas espécies sdo sazonais e ndo apresentam disponibilidade durante o ano inteiro, com isso,
torna-se necessario que se apliqguem tecnologias para que aumente a vida util do fruto [2]. Uma
das maneiras mais usuais e bem aceitas pelos consumidores para conservar as propriedades de
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frutos é o processamento sob a forma de doces [4]. A adi¢do de aglcar e acido citrico € um dos
métodos de conservacdo de frutas pelo qual a preservacdo ocorre pela redugdo da atividade de
agua, que evita a proliferacdo e o desenvolvimento de microrganismos [5].

O desenvolvimento de produtos a partir de frutos nativos eleva a importancia cultural e
nutricional, e resultam na geracdo de renda a inimeras familias. Através de produtos como doces
0 incentivo ao consumo dos frutos nativos é estimulado, pois com uma maior vida Util a
comercializacdo em maiores periodos de tempo e a disseminacdo em diferentes regies
geograficas se torna viavel. Diante do exposto, a necessidade do conhecimento da composicao
nutricional, bem como o desenvolvimento da tabela de composi¢do nutricional de acordo com a
legislagdo, é de grande importancia para comercializar produtos dos frutos.

A rotulagem nutricional se caracteriza como a descri¢do contida ha embalagem de um alimento
com a intencdo de informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais ou composicao
daquele determinado alimento. Esta, deve compreender a declaracdo de valor energético e 0s
principais nutrientes, e garantir que estas informacfes sejam entendidas por todos [6, 7]. As
informacdes provenientes da rotulagem contemplam um direito assegurado pelo Codigo de
Defesa do Consumidor, determinando que as informacdes contidas nos produtos devem ser claras,
contendo a especificacéo correta de quantidade, composicao e qualidade, e ainda alertar sobre os
possiveis riscos que possam ocasionar ao consumidor [8, 9]. Diante disso, a informagéo
nutricional, contida no rotulo do alimento é uma ferramenta Util e essencial para o
desenvolvimento da educacdo nutricional, devido sua importéncia e necessidade para uma
alimentacg&o correta [7].

Nesse contexto apresenta-se o Araticum (Annona crassiflora Mart.) é um fruto nativo do
bioma Cerrado, muito consumido in natura, mas que pode ser processado sob a forma de geleias,
sucos, bolos, sorvetes e doces. Com isso, 0 presente trabalho tem como objetivo aproveitar a polpa
do Araticum na forma de doce em pasta com substitui¢ces da pectina usada comercialmente por
albedo de maracuj, e ainda avaliar a qualidade nutricional de formulag6es, com foco na insergdo
do fruto no mercado consumidor.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

As polpas integrais do Araticum foram disponibilizadas pela cooperativa Grande Sertao,
(Montes Claros, MG - 16°45'06.6"S, 43°52'05.7"W) para o Laboratério de Cinética e Modelagem
de Processos na Universidade Federal do Tocantins (UFT, Palmas, TO) através de transporte
aéreo, em embalagens térmicas para evitar o descongelamento. As polpas recebidas foram
armazenadas sob congelamento até o processamento.

2.2 Processamento Dos Doces

Para 0 processamento foram seguidas as etapas: recepcdo das polpas, pesagem dos
ingredientes de cada formulagéo, os ingredientes foram levados a coccdo, e somente proximo do
ponto final o acido foi entdo adicionado. O processo de coccdo foi cessado quando o doce atingiu
78 ° Brix. Em seguida, foi realizado o enchimento & quente e fechamento da embalagem. Utilizou-
se 0 albedo de maracuja como fonte de pectina [10].

2.3 Planejamento Experimental

Para as elaborar as formulagdes foi utilizado um delineamento fatorial completo 23 [11] para
gerar as proporcdes entre as variaveis dos ingredientes (Tabela 1). Os limites de concentragdo de
acido citrico, propor¢do de polpa/actcar e albedo (pectina) foram inseridos conforme é
estabelecido na literatura e legislagdes pertinentes.
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Tabela 1: Delineamento experimental (23) para elaboragdo das formulacGes de doce de Araticum. X1=
concentracao de &cido citrico (%); X2= razdo polpa/agtcar (m/m) e X3= Concentracao de albedo (%).

Ensaios Variaveis codificadas Variaveis reais
X1 X2 X3 X1 (%) X2 (m/m) X3 (%)
1 +1 +1 +1 1 60/40 3
2 -1 -1 +1 0 40/60 3
3 +1 -1 +1 1 40/60 3
4 -1 +1 +1 0 60/40 3
5 +1 +1 -1 1 60/40 0
6 -1 +1 -1 0 60/40 0
7 +1 -1 -1 1 40/60 0
8 -1 -1 -1 0 40/60 0
9 0 0 0 0,5 50/50 15
10 0 0 0 0,5 50/50 15
11 0 0 0 0,5 50/50 15

2.3 Rotulagem Nutricional

As tabelas de informacéo nutricional dos doces foram elaboradas através de calculos na
ferramenta Excel, com a consulta ao Manual de Orientacdo as Indudstrias de Alimentos [6],
atendendo as legislacdes vigentes. Sao elas, a RDC n° 359 [12] que trata do Regulamento Técnico
de Porcdes de Alimentos Embalados Para Fins de Rotulagem Nutricional e a RDC n° 360 [13]
que aborda o Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados,
considerando as normas aprovadas para o ambito do MERCOSUL, incorporadas na portaria n°
33 [14] referente a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As informagbes nutricionais das formulagGes estdo descritas nos Quadros 1 e 2. As
formulacGes apresentaram valor entre 60 e 82 kcal/porgdo, valores abaixo de doces ja
comercializados [15, 16]. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) com o objetivo
de limitar a insercdo de alimentos processados de baixo valor nutricional em cardapios escolares,
estabeleceu na Resolugao CD/FNDE n° 26 de 17 de junho de 2013 [17] que a oferta de doces e/ou
preparagdes doces a partir da vigéncia da normativa ficaria limitada a duas porgdes por semana,
com o valor caldrico equivalente a 110 kcal/porcdo. Logo, as formulacdes desenvolvidas para 0s
doces de Araticum podem ser consideradas alternativas viaveis para inser¢do na alimentagdo de
adultos e criancas, inclusive em cardépios escolares

No entanto, como é possivel observar nos quadros, os doces de Araticum ndo apresentaram
baixo valor nutricional. Os doces apresentaram baixo teor de gordura, presenca de fibras
alimentares, célcio e sédio, além de apresentarem a capacidade de serem apontados como fonte
de vitamina C e A. A formulacdo 8 apresentou a maior concentracdo de carboidratos e
consequentemente um maior valor calérico, apresentando um maior valor energético. A
formulacéo que demonstrou melhores valores na maioria dos pardmetros foi a Formulagéo 1, mas
por outro lado esta mesma formulacdo apresentou maiores valores de s6dio e gorduras.

Entre os fatos que justificam a elaboracdo de doces a partir da polpa do Araticum estdo a
presenca de fibras alimentares e vitamina A. A presenca das fibras alimentares nos doces
desenvolvidos (Quadros 1 e 2) esté relacionada a presenca de oligossacarideos na matéria-prima
previamente descritos por Arruda et al. (2018) [18]. Os autores descobriram em seu estudo com
a polpa do fruto Araticum, seis tipos de oligossacarideos, os quais sdo considerados fibras
dietéticas que exercem funcdo prebidtica, estimulando o crescimento da microflora intestinal
benéfica, tais resultados demonstram que o fruto € uma fonte potencial de produtos funcionais.
Schiassi et al. (2018) [19] identificaram na polpa do fruto Araticum que as fibras alimentares
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totais compreendem 21,62%, valor superior do com as frutas mais adquiridas pela populagédo
brasileira (banana prata, laranja péra, maca fuji, maméo e melancia).

Cardoso et al. (2013) [20] e Schiassi et al. (2018) [19] observaram que a polpa de Araticum
apresenta alto valor energético, bem como elevados teores de fibras alimentares, provou ser uma
fonte de vitamina C, e uma excelente fonte de vitamina A e E. Conforme os resultados obtidos
neste trabalho (Quadros 1 e 2), o processamento térmico para obtencao de doces de Araticum nédo
prejudica o valor nutricional e energético do produto gerado.

O consumo de nutrientes de forma incorreta pode comprometer o estado nutricional e acarretar
o desenvolvimento de caréncias ou excessos nutricionais, principalmente ao se tratar de criancas
[21]. Nesse sentido, a vitamina A se destaca por sua funcdo de protecdo das estruturas e fungdes
oculares, sistema imunolégico e reducdo da morbimortalidade por doengas infecciosas, como
diarreia, sarampo e malaria. A hipovitaminose A, leva a problemas oculares como xeroftalmia e
cegueira noturna [22].

Carvalho et al. (2015) [23] selecionaram 16 estudos, publicados entre 2003 e 2013, a respeito
do consumo alimentar e adequacdo nutricional em criangas brasileiras. E notaram que a
prevaléncia de inadequagdo de micronutrientes oscilou muito, para o ferro (0,4% a 65%), para a
vitamina A (20% a 59,5%), para o zinco (20% a 99,4%), para o célcio (12,6% a 48,9%), e para a
vitamina C (9,6% a 96,6%). Os doces de Araticum podem contribuir de forma positiva para o
incremento da qualidade nutricional dos alimentos disponibilizados a criangas em idade escolar
devido aos contetidos de fibra alimentar, vitaminas A e C, carboidratos e proteinas (Quadros 1 e
2).

Quadro 1: Valores de informag&o nutricional das formulacfes 1 a 6 de doce em pasta de Araticum.

INFORMA(}AO NUTRICIONAL
Porcéo de 20 g (1 colher de sopa)
Formulagdo 1 Formulagdo 2 Formulagdo 3 Formulagdo 4 Formulagdo 5 Formulagéo 6
Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD
porcéo *) porcéo *) porcéo *) porcéo *) porcéo *) porcéo *)
valor 72 80 75 67 61 64
Energético Kcal= 4 Kcal= 4 Kcal= 4 Kcal= 3 Kcal= 3 Kcal= 4
Y 304 KJ 337 KJ 316 KJ 282 KJ 258 KJ 268 KJ
Carboidratos 16 g 5 199 6 18g 6 159 5 149 5 159 5
Proteinas 0,2g 0 0,2g 0 01lg 0 02g 0 02g 0 0,2g 0
Gorduras
Totais 06¢g 1 03¢ 1 03¢ 1 069 1 05¢g 1 05¢g 1
Fibra
Alimentar 059 2 0,39 1 0,2g 1 059 2 049 2 03g 1
Sédio 0,8 mg 0 0,6 mg 0 0,5 mg 0 0,7 mg 0 0,7 mg 0 0,7 mg 0
Célcio 4,1 mg 0 2,3mg 0 2,2mg 0 3,81mg 0 3,5mg 0 3,6 mg 0
10,3
. . ! 5,9 mcg 5,6 mcg 9,5 mcg 8,6 mcg 8,9 mcg
Vitamina A r;cEg 2 RE 1 RE 1 RE 2 RE 2 RE 2
Vitamina C 11 mg 24 6,7 mg 15 6,3 mg 14 10,9 mg 24 9,8 mg 22 10 mg 22
(*)% Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

Quanto a ingestdo de nutrientes, é recomendado pelo Ministério da Satde [13] e pelo Dietary
reference intakes for energy, carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino
acids [24], um consumo diario de 25 g de fibra alimentar, 45 mg de vitamina C e 600 ug de
vitamina A em dietas de 2000 kcal\dia de valor energético. Porém em todas as regides brasileiras
0 consumo destes elementos é deficiente, tanto por adultos quanto por criangas. As formulagdes
de doces de Araticum desenvolvidas apresentaram 6,3 e 11 mg de vitamina C por porgéo de 20
gramas (Quadros 1 e 2), o que representa cerca de 25% do recomendo para ingestdo diaria.

O Araticum é uma alternativa alimentar que pode contribuir para o incremento de dietas
especialmente em regifes com altos niveis de inseguranga alimentar e em locais onde pode haver
escassez ou auséncia de alimentos considerados como fontes nutrientes na dieta brasileira [20].
Assim, o processamento de conservacdo em forma de doces implicaria em sua maior
disponibilidade, possibilitando a insercéo deste fruto na alimentacdo de criancas e jovens.



B.B. Dias et al., Scientia Plena 17, 081502 (2021) 5

Quadro 2: Valores de informacgdo nutricional das formulagdes 7 a 11 de doce em pasta de Araticum.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porcao de 20 g (1 colher de sopa)
Formulacéo 7 Formulacéo 8 Formulacéo 9 Formulacéo 10 Formulacéo 11
Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD Qt. %VD
porcao ™*) porcao ™*) porcao ™*) porcéo ™*) porcéo ™*)
Valor 80 Kcal= 4 82 Kcal= 4 60 Kcal= 3 60 Kcal= 3 60 Kcal= 3
Energético 336 KJ 343 KJ 253 KJ 253 KJ 253 KJ
Carboidratos 199 6 20g 7 149 5 149 5 149 5
Proteinas 01lg 0 01g 0 0,2g 0 0,2g 0 0,2g 0
Gorduras
Totais 039 1 0,39 1 0,39 1 0,39 1 0,39 1
Fibra
Alimentar 029 1 0,39 1 059 2 059 2 059 2
Saédio 0,5mg 0 0,6 mg 0 0,7 mg 0 0,7 mg 0 0,7 mg 0
Calcio 2,3mg 0 2,3mg 0 3,3mg 0 3,3mg 0 3,3mg 0
S 5,8 mcg 5,9 mcg 6,3 mcg 6,3 mcg 6,3 mcg
Vitamina A RE 1 RE 1 RE 1 RE 1 RE 1
Vitamina C 6,6 mg 15 6,7 mg 15 9,5 mg 21 9,5 mg 21 9,5 mg 21

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

4, CONCLUSAO

As formulagdes desenvolvidas apresentaram teor consideravel de fibras alimentares e célcio,

além de serem fontes de vitamina C e A. Além disso, apresentaram baixos valores caléricos, baixo
teor de gordura e s6dio em comparacdo a produtos comercializados. Frente aos parametros
nutricionais avaliados a melhor formulago foi a Formulagdo 1, mesmo apesentando valores de
sodio e gordura pouco superior as demais. Os resultados apresentados neste trabalho reforcam
que o desenvolvimento de doces com o fruto Araticum é uma alternativa vidvel de alimento para
insercdo na alimentag&o de criancas e jovens devido ao seu valor nutricional.
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