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RESUMO

Obijetivou-se através do aproveitamento de cascas de jabuticaba a producdo de leite
condensado enriquecido. Posteriormente a coleta, as jabuticabas utilizadas como
matéria-prima foram selecionadas e devidamente lavadas em agua corrente para
retirada de sujidades mais grosseiras e sanitizadas. A separacao da polpa e da casca
da jabuticaba foi feita de forma manual e as mesmas foram utilizadas para realizar o
enriguecimento do leite condensado, através do cozimento para eliminar o amargor
caracteristico da casca. O leite utilizado para a fabricacdo do leite condensado foi
filtrado, pasteurizado e resfriado, entdao as cascas foram adicionadas e o produto
homogeneizado. Obteve-se sucesso na elaboracao do leite condensado enriquecido
com casca de jabuticaba, o produto nao apresentou sabor residual amargo oriundo da
casca, 0 que o torna passivel para ser comercializado, podendo ser utilizado na
producao de sobremesas como mousse, bolos e coberturas.

Palavras-chave: Residuo; Aproveitamento; Enriquecimento.
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1 INTRODUGCAO

Na ultima década a populacao brasileira tem passado por mudancas nos
habitos alimentares, sendo este um campo de grande interesse para qualquer
profissional da area de nutricdo é de grande importancia estudar e enfatizar alguns
impactos pontuais que estas modificagbes provocaram e vém provocando na saude
da populacao (Franca et al., 2012).

Por oferecer varios beneficios a salde, esses alimentos sao caracterizados
podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na reducao do risco de
doencas cronicas ndo transmissiveis, como cancer e diabetes, dentre outras
(Zaparolli et al., 2013).

A jabuticaba até o momento tem sido pouco estudada é uma fruta que possui
potencial para ser empregada na elaboracao de alimentos funcionais. A fruta tem a
casca de coloracao preta, fina e fragil, com polpa branca que é ligeiramente acida e
doce e possui sabor adstringente (Alezandro et al., 2013).

A Myrciaria cauliflora Berg popularmente conhecida como jabuticabeira é uma
arvore frutifera pertencente a familia Myrtaceae, de ocorréncia espontanea em
grande parte do Brasil. As caracteristicas fisicas dos seus frutos sao tipo baga
globosa de até 3 cm de diametro, com casca avermelhada quase preta, polpa
esbranquicada, agridoce e saborosa, apresenta comumente uma Unica semente, mas
pode apresentar até 4 dependendo do tamanho do fruto (Lima et al., 2008).

Em relacao ao sabor, os frutos sao frequentemente consumidos frescos e muitas
vezes empregados para a producao de sucos, vinhos, licores, vinagre, geleias e

compotas de frutas (Meireles, 2010). Por possuir alto teor de carboidratos, fibras,
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vitaminas e sais minerais tais como ferro, calcio e fésforo (TACO, 2006), a jabuticaba
é um fruto tropical de grande valor sensorial e nutricional, além de possuir compostos
fendlicos, os quais apresentam um efeito benéfico a saude (Rufino et al., 2010).

Dentre os usos da casca de jabuticaba pode ser destacado o seu poder de atuar
contra a diarreia e irritacdes da pele, antiasmatica, anti-inflamatdria e em casos de
hemoptise (Reynertson et al., 2006). A casca da jabuticaba mostrou efeitos
provenientes dos agentes antiproliferativos contra a leucemia e o cancer de prostata
(Leite-Legatti et al., 2012).

O leite condensado é um produto que é obtido a partir da eliminacdo parcial
agua do leite, seja ele natural, integral ou semidesnatado. No seu processo de
fabricacdao € necessario que haja uma pasteurizacao, seja antes ou durante
conservado mediante a adicao de aglcar (Lima, 2009).

No Brasil normalmente sao consumidos 200 mil toneladas ao ano devido sua
boa receptibilidade e por se destacar pela qualidade e oferecer valores agregados,
sendo o pais que mais consome leite condensado no mundo (NESTLE, 2011). Ele esta
presente em diversas sobremesas como: brigadeiros, pudins, mousses, cheesecake,
recheios para tortas e bolos entre diversos outros.

Este trabalho teve como objetivo aproveitar as cascas de jabuticaba para a
producao de leite condensado contribuindo ambientalmente e enriquecendo

nutricionalmente o produto.
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2 MATERIAL E METODOS

Etapas da producao da casca de jabuticaba e producao de leite condensado

As etapas de producao do produto estdao apresentadas no fluxograma

apresentado na Figura 1.

JIABUTICABA
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i
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FIGURA 1 — Fluxograma do processo de producao do leite condensado enriquecido

com casca de jabuticaba.

Classificacao/Selegao

Os frutos utilizados na producao do produto (Figura 2) foram coletados na
cidade Santo Antonio da Barra — GO. Ap0s a coleta, é necessario que a matéria-prima

passe por uma selecao inicial, que consistiu na separacao e descarte de porcoes
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danificadas, como deterioracoes, folhas e frutos que apresentavam a casca

iEI

comprometida.

FIGURA 2 — Jabuticabas coletadas.
Sanitizacao
E necessario que as jabuticabas selecionadas, sejam lavadas em &gua corrente
para retirada de sujidades mais grosseiras e sanitizadas com solucao de hipoclorito
de sddio sendo utilizado 2 mL o que equivale (2 colheres de sopa) para cada litro de
agua utilizado durante 15 minutos.

Enxague

Apods a sanitizagao do fruto, a seguinte etapa € o enxague para que ocorra a

remocao do excesso de cloro.
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Separacao das Cascas

A separacao da polpa e da casca da jabuticaba é feita de forma manual e em
seguida é realizado o despolpamento do fruto, com o auxilio de uma despolpadeira,
utilizando a polpa pode ser utilizada na fabricacao de suco, sementes podem ser
doadas para plantio e as cascas aproveitadas para a fabricacao do leite condensado

enriquecidas.

Cozimento

O cozimento consistiu em levar as cascas de jabuticaba ao fogo até atingir a

temperatura de fervura, esse processo é realizado com o objetivo de eliminar o

amargor caracteristico da casca, sendo que a altura temperatura também é utilizada

para reduzir a carga microbiana do produto, elevando sua vida Util.

Trituracao das cascas

As cascas sao trituradas no liquidificador para se obter pedacos menores e

homogéneos e adicionadas a etapa de fabricacdo do leite condensado.

Coleta do leite

A coleta do leite foi realizada no setor de Bovinocultura do Instituto Federal

Goiano de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, localizado na
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rodovia Sul Goiana, Km 01, Zona Rural, onde foram coletados 5 L de leite cru e
encaminhado para o Laboratério de Produtos de Origem Animal para a elaboragdo do
produto.
Filtragem

E necessario que o leite coletado passe pelo processo de filtragem, a fim de
retirar impurezas contidas no mesmo, etapa na qual as impurezas permanecem retidas
no filtro.
Pasteurizacao

A pasteurizagao visa a eliminagao de microrganismos presentes no leite por
conta da ma higienizacao do teto da vaca ou falha no armazenamento. Consiste no
aquecimento do leite a temperatura de 75 °C, onde ele € mantido por 15 segundos.

Resfriamento

Para o processamento do leite condensado, apds a pasteurizacao o leite tem

que ser resfriado até 20 °C.
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Adicao da casca de jabuticaba

As cascas sao adicionadas ao produto e homogeneizadas, como demonstrado

na Figura 3.

FIGURA 3 — Leite condensado enriquecido com casca de jabuticaba.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Obteve-se sucesso ha elaboracao do leite condensado enriquecido com casca
de jabuticaba, o produto nao apresentou sabor residual amargo oriundo da casca, o
que o torna passivel para ser comercializado, pois Lamounier et al., (2015), em
pesquisa com desenvolvimento e caracterizagao de diferentes formulacdes de sorvetes
enriquecidos com farinha da casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora), observou que
a incorporacao da farinha da casca da jabuticaba em sorvetes assim como no leite
condensado ndo interfere na aceitabilidade dos mesmos, proporcionando aos
alimentos consideravel elevacao no valor nutricional destes sem afetar as
caracteristicas sensoriais do produto (Ferreira et al.,2012), trabalhando com producao,

caracterizacao e utilizagdo da casca de jabuticaba em biscoitos tipo cookies, constatou
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elevados teores de fibras provenientes da casca da jabuticaba, o que enfatiza a
importancia nutricional de se utilizar a casca para elaboracdo de produtos aptos para

0 consumo.

4 CONCLUSAO

O leite condensado enriquecido com casca de jabuticaba apresentou
caracteristicas sensoriais agradaveis, manteve textura consistente, brilhosa, sabor e
aroma agradaveis, podendo ser utilizado na producao de sobremesas como mousse,

bolos, coberturas, batidas ou servido separadamente.
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