
Research, Society and Development, v. 10, n. 8, e4710816955, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i8.16955 
 

 

1 

Formulação e caracterização físico-química de geleias convencional e dietética de 

mandacaru e umbu 

Formulation and physicochemical characterization of conventional and diet jelly of mandacaru and 

umbu 

Formulación y caracterización fisicoquímica de mermeladas dietéticas y convencionales de 

mandacaru y umbu 

 

Recebido: 08/06/2021 | Revisado: 16/06/2021 | Aceito: 19/06/2021 | Publicado: 04/07/2021 

 

João Paixão dos Santos Neto 
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4645-6866 

Instituto Nacional de Investigação Agrária e Veterinária, Portugal 
E-mail: joaopaixaoneto@gmail.com 

Lucas Afonso Sotero Gouveia da Silva 
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3870-0339 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas, Brasil 

 E-mail: lukinhas.sotero@gmail.com 

Victória Carolline do Moraes Gatti 
ORCID: https://orcid.org/ 0000-0002-7400-1685 
Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 

E-mail: victoriagatti.agro@gmail.com 

Antônio Thiago Madeira Beirão 
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1366-5995 

Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 

E-mail: thiago.ppgee.ufpa@gmail.com 

Claudete Rosa da Silva 
ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5063-8932 

Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 
E-mail: claudete.silva@ufra.edu.br 

Job Teixeira de Oliveira 
ORCID: https://orcid.org/0000-0001-9046-0382 

Universidade Federal do Mato Grosso do Sul, Brasil 
E-mail: job.oliveira@hotmail.com 

Katiane Pereira da Silva 
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1697-6804 
Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 

E-mail: katianeperei@gmail.com 

Fábio Israel Martins Carvalho 
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-8995-2141 
Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 

E-mail: fabioimc@yahoo.com.br 

Priscilla Andrade Silva 
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2774-3192 

Universidade Federal Rural da Amazônia, Brasil 

E-mail: priscilla.andrade@ufra.edu.br 

Maria Cecília Castelo Branco de Santana 
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1482-0347 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas, Brasil 
E-mail: ceciliacastelob@gmail.com 

 
Resumo 

A geleia é considerada um produto de destaque em escala industrial, devido à boa aceitação pelos consumidores. O 

objetivo deste estudo foi desenvolver geleia convencional e dietética mista de umbu e mandacaru. As geleias foram 

elaboradas através da formulação padrão e dietética, uma com sacarose e a outra com xilitol, polpa de umbu e de 

mandacaru, pectina cítrica e ácido cítrico. Após 30 dias de armazenamento em temperatura ambiente foram avaliados 

os parâmetros físico-químicos. Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância pelo software Agroestat. 

Os valores médios das características físico-químicas dos frutos de umbu e mandacaru obtiveram valores satisfatórios 

para produção de geleia. A geleia convencional se enquadra nos aspectos da legislação em vigor. A geleia dietética não 

atendeu o padrão de identidade e qualidade e apresentou a presença de sinérese. 

Palavras-chave: Caatinga; Geleia; Qualidade físico-química. 
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Abstract 

Jelly is considered a prominent product on an industrial scale, due to its good acceptance by consumers. The aim of this 

study was to develop conventional and mixed dietary jelly from umbu and mandacaru. The jellies were made using the 

standard and dietary formulation, one with sucrose and the other with xylitol, pulp of umbu and mandacaru, citric pectin 

and citric acid. After 30 days of storage in the environment, the physicochemical parameters were evaluated. The results 

obtained were subjected to analysis of variance by the Agroestat software. The average values of the physicochemical 

characteristics of the fruits of umbu and mandacaru obtained satisfactory values for jelly production. Conventional jelly 

falls within the aspects of the legislation in force. The diet jelly did not meet the identity and quality standards and 

showed the presence of syneresis. 

Keywords: Caatinga; Jelly; Physicochemical quality. 

 

Resumen 

La gelatina se considera un producto destacado a escala industrial, debido a su buena aceptación por parte de los 

consumidores. El objetivo de este estudio fue desarrollar gelatina dietética convencional y mixta a partir de umbu y 

mandacaru. Las jaleas se elaboraron utilizando la formulación estándar y dietética, una con sacarosa y la otra con xilitol, 

pulpa de umbu y mandacaru, pectina cítrica y ácido cítrico. Después de 30 días de almacenamiento en el medio 

ambiente, se evaluaron los parámetros físico-químicos. Los resultados obtenidos se sometieron a análisis de varianza 

mediante el software Agroestat. Los valores promedio de las características fisicoquímicas de los frutos de umbu y 

mandacaru obtuvieron valores satisfactorios para la producción de gelatina. La gelatina convencional se enmarca dentro 

de los aspectos de la legislación vigente. La gelatina dietética no cumplió con los estándares de identidad y calidad y 

mostró la presencia de sinéresis. 

Palabras clave: Caatinga; Jaleas; Calidad fisicoquímica. 

 

1. Introdução 

O bioma da caatinga, exclusivamente brasileiro, ocupa uma área de aproximadamente 844.453 km2, equivalente a 11% 

do território nacional. As plantas desse bioma enfrentam longos períodos de seca, que provocam alterações no metabolismo 

bioquímico ocasionando modificações nos níveis carboidratos, proteínas e outras substâncias orgânicos principalmente a síntese 

de compostos bioativos (Drumond et al. 2016). 

O mandacaru (Cereus jamacaru DC.) é considerado maior variedade de Cactaceae, encontrada na Região Nordeste, 

pertence ao gênero Cereus. Os frutos são basiformes e, em geral, grandes e vermelhos, de polpa adocicada, e muito apreciados 

por animais e pelo homem (Silva et al. 2020). Entretanto, é um fruto bastante perecível, frágil, com vida útil curta, representando 

um gargalo para sua comercialização in natura (Reis et al. 2020). A composição do fruto de mandacaru depende do estádio de 

maturação e das condições edafoclimáticas entre outros fatores. Segundo Nascimento et al. (2011) o mandacaru possui teores de 

proteínas (1,80 - 2,35%), lipídeos (1,08 - 1,98%), carboidratos (9,76 - 9,86%), minerais (0,43 - 0,64%), sólidos solúveis totais 

(10,30 - 12,03ºBrix), pH (4,40 - 4,93), acidez titulável total (0,26 - 0,32% ácido cítrico) e água (85,82 - 86,28%).  

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) é uma frutífera tropical com alta de produção de frutos sob às condições de 

estresse hídrico e é vastamente encontrado na caatinga (Drumond et al. 2016) sendo considerado uma fonte alternativa de renda 

aos pequenos agricultores do Semiárido nordestino (Gonçalves, 2018). O umbu apresenta características sui generis e diversos 

benefícios à saúde (Moura et al. 2013), pois em sua composição nutricional detêm a presença de vitaminas (B1, B2, A, C e 

niacina), minerais (cálcio, fósforo e ferro), alto teor de taninos (126,27 mg.100g -1) e antioxidantes (Vidigal et al. 2011). De 

acordo com Melo e Andrade (2010) os estádios de maturação de umbu semi-maduro (11,07 mg.100g-1) possui maior quantidade 

de ácido ascórbico do que o maduro (9,38 mg.100g-1), já o teor de carotenoides totais ocorre o inverso (3,02 μg.g-1 nos frutos 

maduros e 1,70 μg.g-1nos semi-maduros). 

Uma alternativa viável para os frutos de mandacaru e umbu é o processamento agroindustrial, uma possibilidade para 

conservação é a produção de geleia (Reis et al. 2020). No entanto, a preocupação global com a qualidade de vida foi oportuna 

para o desenvolvimento de produtos dietéticos desde que possuam características sensoriais similares aos produtos 

convencionais. Desse modo o emprego dos polióis, nomeadamente do xilitol, conferem textura aos alimentos, contribuem para 

o valor nutricional e sensoriais desejáveis (Viana et al. 2015). 
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Research, Society and Development, v. 10, n. 8, e4710816955, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i8.16955 
 

 

3 

Devido às características sui generis dos frutos de mandacaru e umbu, este estudo tem como objetivo elaborar duas 

formulações de geleia, convencional e dietética, visando atender a exigência de diferentes perfis de diferentes consumidores, 

como também caracterizar a composição físico-química das geleias. 

 

2. Material e Métodos 

Os frutos do umbuzeiro e do mandacaru foram coletados no município de Piranhas, localizado na mesorregião do Sertão 

Alagoano, tem uma altitude aproximada de 88 m e coordenadas geográficas de 9°37’38’’ de latitude sul e 37°45’25’’ de longitude 

oeste. 

Posteriormente, os frutos foram selecionados em estádio maduro provenientes da safra 2018/19 e lavados em água 

corrente e em seguida imersos em solução clorada (10 ppm de hipoclorito de sódio por 30 minutos), após foi feito o enxágue. 

Em seguida, os frutos de umbus foram cozidos inteiros com a casca durante aproximadamente 8 minutos após o início da fervura 

seguidamente foi removida a água numa peneira de aço inoxidável e retiradas as sementes. No preparado da polpa do mandacaru 

foi realizada a remoção do epicarpo dos frutos. Assim, foram obtidas as polpas integrais de umbu e mandacaru. 

Para a elaboração da geleia dietética e convencional (F1), foi utilizado 48,5% de sacarose, 50% de polpa (sendo, 25% 

de umbu e 25% de mandacaru) e 0,5% de pectina cítrica (alto teor de metoxilação) e 1% de ácido cítrico, Tabela 1. A formulação 

da geleia dietética (F2) foi utilizado 22% de xilitol (Figura 1), 38,5% de polpa de mandacaru, 38,5% de polpa de umbu, 0,5% de 

pectina e 1% de ácido cítrico, Tabela 1. A quantidade de 22% de xilitol, foi encontrada a partir dos pré-testes realizados, verificou 

que ocorreu a melhor formação de geleificação e não teve a dificuldade de dissolução deste poliol, conforme podemos verificar 

na Figura 1. Prontamente, procedeu o processo tecnológico de obtenção da geleia do tipo extra, de acordo com Viana et al. 

(2011). Após a obtenção das geleias estas foram acondicionadas em embalagens de vidro, previamente esterilizadas a 100oC/15 

min com capacidade para 500 g, fechadas com tampa de metal e invertidas por 10 minutos. O tratamento térmico foi efetuado 

em banho-maria a 100°C por 15 minutos, em seguida foram resfriadas por adição de água fria por 15 minutos e posteriormente 

armazenadas em local fresco na ausência de luminosidade. 

 

Tabela 1 – Formulações de geleias de umbu e mandacaru tradicional e dietética 

Ingredientes F1 (%) F2 (%) 

Polpa de mandacaru 25,00 38,25 

Polpa de umbu 25,00 38,25 

Sacarose 48,50 - 

Xilitol - 22,00 

Pectina 0,50 0,50 

Ácido citríco 1,00 1,00 

Fonte: Autores. 
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Figura 1 – Pré-testes com as diferentes concentrações de xilitol. (A) Geleia com 49,5% de xilitol; (B) Geleia com 33% de xilitol 

e (C) Geleia com 22% de xilitol. 

 

Fonte: Autores. 

 

A qualidade inicial no momento da colheita foi avaliada em 10 amostras de cada fruto, foi determinado: o peso através 

de balança analítica, altura e largura mensurado pelo paquímetro, densidade pelo deslocamento da coluna de água em proveta. 

Na polpa dos frutos e nas geleias foram analisados: o pH, teor de sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), todas 

em triplicatas; umidade e cinzas, em quadruplicata, de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

Os dados obtidos nas análises físicas e físico-químicas dos frutos de mandacaru e umbu foram submetidos a estatística 

das variáveis respostas com o auxílio do software Agroestat (Barbosa; Maldonado, 2010). Após análise de variância as médias 

foram comparadas pelo Teste de Tukey, com p ≤ 0,05. 

 

3. Resultados e Discussão 

As características físicas dos frutos de mandacaru e umbu estão apresentados na Tabela 2. 

 

Tabela 2 – Características físicas dos frutos de mandacaru e umbu. 

Fruto Peso 

 (g) 
Comprimento  

(cm) 

Largura 

(cm) 

Firmeza  

(N) 

Mandacaru 78,32±35,19 9,70±11,13 4,31±0,58 70,11±23,84 

Umbu 19,58±4,96 3,04±0,34 2,77±0,77 33,88±16,63 

Resultados expressos em base úmida (n = 3). Fonte: Autores. 

 

O fruto do mandacaru apresentou formato elipsoide, já o umbu formato arredondado. Em relação as variáveis físicas 

dos frutos de mandacaru e umbu, observamos que os frutos de mandacaru apresentaram maiores valores medidos. De acordo 

com Melo et al. (2017) o mandacaru do agreste do estado da Paraíba apresentou valores para comprimento, largura e peso 10,69 

cm, 5,93 cm e 191,24 g, respectivamente, maiores do que os encontrados no presente estudo. Esta variação pode ser devido a 

fatores climáticos, que podem ter aumentado o tamanho dos frutos. 

Costa et al. (2015) avaliaram a biometria dos frutos de umbu da região do semiárido brasileiro, relataram valores para 

comprimento 2,53 a 4,35 cm e de largura variando de 2,46 a 4,30 cm. Estes valores corroboram com os valores encontrados na 

Tabela 2. 

Acerca do peso de mandacaru, segundo Melo et al. (2017) reportaram média de 191,24 g, enquanto Santos Neto et al. 

(2019) média de 108,12 g. Os pesos diferem dos encontrados no presente trabalho, que apresentam a média de 78,32g. O teor de 
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água no solo influencia na produtividade das frutíferas e no tamanho e padronização dos frutos. As análises destes frutos foram 

feitas em locais diferentes e com regimes de precipitações diferentes, o que pode ter influenciado no tamanho e peso dos frutos. 

Para umbu, segundo Souza et al. (2018) o peso foi equivalente a 10,74g, o que também difere dos valores médios de 

19,58g encontrados na Tabela 2. O peso dos frutos é uma característica importante durante a comercialização in natura dos 

frutos, conforme afirma Santos et al. (2010), frutos mais pesados são maiores, tornando-se mais atrativos para os consumidores. 

Würz et al., (2020) relatam que a firmeza da polpa é um dos parâmetros qualitativos mais importantes para o fruto, pois 

está relacionada com a capacidade de conservação dos frutos em pós-colheita. A perda da firmeza, aliada à mudança da cor da 

casca, é a transformação mais característica que ocorre durante o amadurecimento. Os frutos de mandacaru e umbu estavam 

maduros conforme valores dispostos na Tabela 2. 

Logo, as variáveis físicas dos frutos de mandacaru e umbu apresentaram alta variabilidade dos valores (Tabela 2). De 

acordo com Melo et al. (2017) e Santos Neto (2019) que avaliaram os frutos de mandacaru colhidos em diferentes estados do 

nordeste, Paraíba e Alagoas, demonstraram que para os parâmetros físicos existe uma variação dos dados encontrados de acordo 

com a região. Justamente, foi observado também esta variação nos aspectos físicos dos frutos de mandacaru e umbu analisados 

neste estudo. 

As características químicas da polpa de mandacaru e umbu estão dispostas na Tabela 3. 

 

Tabela 3 - Características físico-químicas da polpa de mandacaru e umbu. 

Polpa 

Sólidos 

solúveis 

totais 

(SST) (%) 

pH 

Acidez 

Total 

Titulável 

(ATT) 

(%) 

Umida-

de (%) 

Cinzas 

(%) 

Mandacaru 11,00±0,08 4,67±0,05 0,13±0,01 86,11±1,97 0,44±0,01 

Umbu 8,10±0,08 2,67±0,05 0,94±0,02 88,35±0,18 0,35±0,04 

Resultados expressos em base úmida (n = 3). Fonte: Autores. 

 

O valor médio do teor de sólidos solúveis totais (SST) no mandacaru foi de 11,00%. Este dado corrobora com o 

encontrado por Santos Neto et al. (2019) de 11,03%. Entretanto, Bahia et al. (2010) identificaram teores de SST de mandacaru 

de 14,1%. Contudo, Melo et al. (2017) reportaram que os teores de SST de mandacaru, aumentaram com o avanço da maturação 

evoluindo de 9,93 a 14,30%, para os estádios de maturação verde claro e totalmente vermelho. Os valores encontrados para os 

frutos de umbu, concorda com Lima e Silva (2016) referem que a variabilidade genética dos frutos de umbu influência 

diretamente os parâmetros físico-químicos, e exibiram valores de SST de 7,5%. 

O potencial hidrogeniônico (pH) dos frutos de mandacaru e umbu indicam que são frutos ácidos, todavia contribuem 

para redução da capacidade de desenvolvimento microbiano. De acordo com Santos Neto et al. (2019), o valor de pH encontrado 

no trabalho sobre características físico-químicas de frutos de mandacaru (Cereus Jamacaru P. Dc.) foi de 3,73 um resultado de 

pH menos ácido que os valores encontrados no presente estudo, que foram de 4,67. 

Na literatura para os frutos de umbu segundo Silva et al. (2017), detectou em torno de 2,35. Dantas & Silva (2017) 

identificaram o valor médio de pH na ordem de 3,43 segundo os resultados das análises físico-químicas do fermentado de umbu. 

Os valores corroboram com os valores encontrados de 2,67. 

Os valores de acidez total titulável (ATT) da Tabela 3, consentem com Melo et al. (2017) que obtiveram 0,35% de ATT 

e Santos Neto (2019) de 0,22% de ATT, ambos para os frutos de mandacaru. No entanto, os frutos de umbu de acordo com 
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Ferreira et al. (2015) observaram valores de AT entre 0,41 a 0,58%. No estudo desenvolvido por Santos et al. (2017), ao 

analisarem três estádios de maturação de umbu, obtiveram os referidos valores de ATT, verde (1,08%), intermediário (0,85%) e 

maduro (0,92%). 

A umidade, disposta na Tabela 3, demonstra o alto percentual de água livre em ambos frutos. Bahia et al. (2010) 

avaliaram a umidade dos frutos de mandacaru e obtiveram um valor de 83,29%. Oliveira et al. (2011) mencionam que a elevada 

quantidade de água livre não favorece a sua conservação, tendo a necessidade de armazenamento sob refrigeração. 

Os resultados de cinzas (Tabela 3) expressam a quantidade de minerais totais. Os valores de cinzas encontrados por 

Santos Neto et al. (2017) foi de 0,42% semelhante a este estudo (0,48%) para mandacaru. Já, para umbu segundo Paula et al. 

(2012) foi em torno de 0,41%, valor maior que o encontrado neste estudo, que apresentou 0,35%. 

A avaliação da qualidade físico-química das geleias, disponíveis na Tabela 4. 

 

Tabela 4 - Características químicas de geleia convencional (F1) e dietética (F2) de mandacaru e umbu. 

 Sólidos 

solúveis 

totais  

(SST) (%) 

pH Acidez  

Total 

Titulável 

(ATT) (%) 

Umi-

dade 

(%) 

Cinzas  

(%) 

F1 71,00±1,0a 3,03±0,05a 0,49±0,03a 29,91±1,67b 0,31±0,04b 

F2 40,22±0,1b 3,07±0,05a 0,51±0,03a 62,30±5,08a 0,42±0,04a 

Médias seguidas por letras iguais, na coluna, não diferem entre si, ao nível de 5% de significância. Fonte: Autores. 

 

A partir dos resultados, observamos diferença estatística para os teores de SST, umidade e cinzas nas geleias. Conforme 

Gava (2008), as condições ótimas para a formação do gel estão próximas do pH 3,2 e foi possível a formação do gel, entretanto 

a manutenção não ocorreu como esperado. Foi identificado que a geleia dietética não enquadrou-se com a quantidade mínima 

de SS definida pela legislação (Brasil, 2001), pois o teor de SST deve ser maior ou igual a 65%, desta forma diverge do padrão 

de identidade e qualidade de geleia. Além disso, a geleia dietética apresentou sinérese, ou seja, a exsudação do líquido da geleia. 

As características químicas da geleia, corroboram em alguns parâmetros com o estudo de Souza et al. (2018) sobre a 

elaboração e avaliação da qualidade de geleia de umbu e mangaba, que apresentaram valores de pH de 2,63, valor próximo ao 

encontrado pelo presente trabalho de 3,03 e 3,07 para geleia convencional e dietética respectivamente. Os teores de SST estão 

entre 63,90% e 67,30% o que está próximo ao resultado encontrado para o teor de SS de geleia convencional (71,00), já os 

resultados dos teores de SST de geleia dietética foram relativamente menores (40,22%). Lemos et al. (2019) apresentou teores 

entre 0,77% e 0,80% para ATT. 

Os teores de Umidade para geleia convencional e dietética encontrados foram de 29,91% e 62,30% respectivamente, 

corroboram em partes com os resultados encontrados por Souza et al. (2018) de 24,95% e 29,57%. Os teores de cinza são de 

0,31% e 0,42%, valores relativamente distantes dos encontrados por Lemos et al. (2019) com teores de 0,66% e 0,76%. 

 

4. Considerações Finais 

Os valores médios das características físico-químicas dos frutos de umbu e mandacaru obtiveram valores satisfatórios 

para produção de geleia. 

A geleia convencional se enquadra nos aspectos da legislação em vigor. 

A geleia dietética não atendeu o padrão de identidade e qualidade e apresentou a presença de sinérese. 
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