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RESUMO



As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) séo as plantas que possuem uma
ou mais partes comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou
exoticas que ndo estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano. A Turnera subulata,
mais conhecida popularmente como Chanana ou Damiana, € considerada uma PANC.
Encontrada facilmente no dia a dia em canteiros, vias publicas e até mesmo no quintal
de casa, ela vem tomando espac¢o na ciéncia com seu vasto beneficio a saude, sendo
ainda pouco conhecida como PANC dentro da populacdo, ela é entdo considerada
como “simples mato”. Visto alguns estudos e pesquisas sobre a chanana, é possivel
considerar o seu consumo como um fator propicio a saude por meio de seus
beneficios. Assim, o objetivo do presente estudo foi elaborar diferentes formulagfes
da geleia, realizar a andlise da composi¢cdo centesimal, e comparar a avaliagdo
microbiologica com o padréo aceitavel para o produto, além de ser considerada uma
possivel forma de substituir outros tipos de geleias e inclui-las na alimentacao
populacional. A geleia foi elaborada a partir de chanana (100g), acucar (60g), sumo
de liméo (20g), agua para a primeira formulacédo da geleia simples (100ml) e para a
segunda formulacdo da geleia mista suco de goiaba (100ml). Os testes foram
realizados a fim de observar as caracteristicas sensoriais mais adequadas ao tipo do
produto, como brilho e ponto macio caracteristico de geleia. Em seguida foi realizada
a analise do grau brix. Para a analise de composicao centesimal foram executadas as
seguintes andlises: umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos/fibras. O valor
energético foi calculado a partir do fator de atawer com os valores de 4, 9 e 4
respectivamente, onde a geleia simples obteve um valor de 73kcal e a geleia simples
de 120kcal. Para o padrdao microbioldgico foi realizada a analise de coliformes totais.
Os resultados microbiol6gicos obtiveram qualidades aceitaveis, ja que todas as
unidades amostrais foram “auséncia”, ou menor ou igual ao limite microbioldgico para
coliformes totais.

Palavras-chave: Andlise microbiol6gica. Composicdo Centesimal. Geleia. Planta
Alimenticia Nao Convencional. Valor energético.



ABSTRACT

Unconventional food plants (PANC) are plants that have one or more edible parts,
whether spontaneous or cultivated, native or exotic, that are not included in our daily
menu. Turnera subulata, popularly known as Chanana or Damiana, is considered a
PANC. Easily found in everyday life in flower beds, public roads and even in the
backyard of the house, it has been taking up space in science with its vast health
benefit, being still little known as PANC within the population, it is then considered as
"simple bush”. Given some studies and research on chanana, it is possible to consider
its consumption as a factor conducive to health through its benefits. Thus, the objective
of the present study was to elaborate different formulations of the jelly, perform the
analysis of the proximate composition, and compare the microbiological evaluation
with the acceptable standard for the product, in addition to being considered a possible
way to replace other types of jellies and include them. them in population food. The
jelly was made from chanana (100g), sugar (60g), lemon juice (20g), water for the first
formulation of the simple jelly (100ml) and for the second formulation of the mixed jelly
guava juice (100ml). The tests were carried out in order to observe the most
appropriate sensory characteristics for the type of product, such as gloss and soft point
characteristic of jelly. Then, the analysis of the brix degree was performed. For the
proximate composition analysis, the following analyzes were performed: moisture, ash,
proteins, lipids, carbohydrates/fibers. The energy value was calculated from the Atawer
factor with values of 4, 9 and 4 respectively, where the simple jelly obtained a value of
73kcal and the simple jelly of 120kcal. For the microbiological standard, the analysis
of total coliforms was performed. The microbiological results obtained acceptable
qualities, since all sampling units were “absence”, or less than or equal to the
microbiological limit for total coliforms.

Keywords: Microbiological analysis; Centesimal composition; Jam; Unconventional
Food Plant; Energetic value.



1 INTRODUCAO

O Brasil abriga cerca de 20% da biodiversidade do planeta. No entanto, esse
potencial é ainda pouco conhecido e sua utilizagcdo como alimento tem sido pouco
explorada. As espécies nativas do Brasil ndo fazem parte do grupo de alimentos mais
consumidos no pais, entre os mais consumidos: arroz, café e feijao, associados ao
consumo regional de alguns poucos itens, como a mandioca (TULER et al., 2019).
Assim, nota-se uma desvalorizacdo dessa riqueza que € a biodiversidade brasileira.
Um consumo simplificado e homogéneo néo contribui com a seguranca alimentar. O
futuro dos sistemas alimentares, sustentaveis, considerando as mudancas climaticas,
depende da biodiversidade. Esta € a maior garantia de que poderemos alimentar as
geracoes futuras.

Seguranca alimentar € o direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais tendo como base praticas alimentares promotoras da
saude, que respeitam a diversidade cultural e que sejam social, econbémica e
ambientalmente sustentaveis (BRASIL, 2006). Nessa perspectiva, a busca e maior
atencdo a diversificacdo das espécies vegetais e suas possibilidades de uso, tem
ganhado cada vez mais importancia. E as plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC) estdo em consonancia com essa ideia.

De acordo com Kinupp e Barros (2008), PANC séo as plantas que possuem
uma ou mais partes comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou
exoticas que nédo estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano (BRACK, 2016 apud
TULER, 2019) ou que séo caracterizadas como as plantas que ainda nao foram
completamente estudadas por parte da comunidade técnico-cientifica e apresentam
dificuldade de aceitagdo e consumacao (BRASIL, 2010). S&o plantas de facil cultivo e
podem ser encontradas em terrenos baldios, jardins, quintais, parques e outros
lugares, por isso, sdo conhecidas popularmente como in¢o ou mato.

Elas possuem uma ou mais partes, ou produtos, que podem ser utilizados na
alimentacdo humana, como: raizes, tubérculos, bulbos, rizomas, cormos, talos, folhas,
brotos, flores, frutos e sementes. Elas também podem possuir latex, resina e goma,
ou serem usadas para obtencdo de 6leos e gorduras comestiveis (KUNKEL, 1984
apud LIBERALESSO, 2019). Por isso a busca por alternativas como a elaboracéao de

geleias ou outras formas de incentivar o consumo de PANC torna-se importante.



A chanana (Turnera subulata) € uma PANC, cuja flor é conhecida por sua acéo
nutricional e medicinal, auxiliando no aumento da imunidade e digestdo com
propriedades anti-inflamatorias e antioxidantes, e o consumo dessa planta é realizado
em algumas regides por meios de preparacdes, como chas, saladas, doces, geleias e
temperos (AUR, 2021). Na América do Sul, particularmente na regido Nordeste do
Brasil, o extrato da folha de Turnera subulata é usado como uma abordagem
alternativa da medicina tradicional para varios tipos de doencas crénicas, como
diabetes, hipertenséo, dor e inflamagéo no geral (SOUZA et al., 2016).

Segundo Torrezan (1998), os elementos utilizados para a elaboracdo de uma
geleia, podem ser frutas, vegetais e até mesmo Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANC), pectina, acido, acucar e agua. Obtendo sua classificacdo
como geleia simples quando séo elaboradas com apenas uma espécie de fruta, ou
geleia mista quando sdo elaboradas com mais variedades (BRASIL, 1978).

Com sua origem nativa das restingas litoraneas da Ameérica Tropical, incluindo
o Brasil, a chanana é ainda considerada a flor simbolo da cidade de Natal, capital do
Rio Grande do Norte, onde essa planta € admirada e cantada em verso e prosa
(CORDEIRO, 2017). Encontrada facilmente no dia a dia em canteiros, vias publicas e
até mesmo no quintal de casa, ela vem tomando espaco na ciéncia com seu vasto
beneficio a saude, sendo ainda pouco conhecida como PANC dentro da populacao.

A partir de alguns estudos e pesquisas sobre a Turnera subulata, é possivel
considerar que o seu consumo deve ser incentivado como um fator propicio a satude
por meio de seus beneficios, além de estar em consonancia com 0s principios da
seguranca alimentar. Diante do exposto, objetivou-se elaborar uma geleia simples e
uma mista de chanana para avaliar sua composicdo centesimal e seu padrao

microbioldgico.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaboracédo de geleia de chanana (Turnera subulata), caracterizacdo quanto a
composicdo centesimal e padrdo microbiolégico.


https://www.greenme.com.br/author/deise-aur-2/

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar diferentes formulagfes da geleia de chanana afim de realizar a analise
da composicdo centesimal de uma geleia simples e uma geleia mista e
comparar a avaliagdo microbiolégica com o padrdo microbiolégico aceitavel

para o produto.

3 MATERIAL E METODOS

O trabalho apresentou metodologia quantitativa experimental e analitica,
desenvolvida em laboratério de analise de alimentos compreendendo a aquisi¢cao da
chanana no Campus do UNI-RN, com posterior desenvolvimento da geleia seguido

de procedimentos analiticos.

3.1. ELABORACAO DA GELEIA

O processamento do produto descrito foi executado nos laboratérios de Técnica
Dietética, Composi¢éo e Bioquimica dos Alimentos e Microbiologia dos alimentos do
Centro Universitario do Rio grande do Norte (UNI-RN).

Foram utilizados os seguintes ingredientes: Turnera subulata (chanana), limao
siciliano, acucar mascavo, goiaba e agua potavel. O fluxograma de elaboracdo do

produto pode ser visualizado na Figura 1.



Figura 1 — Fluxograma de processamento da geleia
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Fonte: Autoria propria (2022)

Primeiramente, com a obtencdo dos ingredientes, estes foram previamente
selecionados (visando a qualidade nutricional e a minimizagdo do risco de
contaminac¢ao microbiologica) e levados ao laboratorio. Posterior a obtencao, as flores
e as goiabas foram higienizadas em agua corrente, logo em seguida foram sanitizadas
utilizando uma solucédo de agua e hipoclorito de sédio com 2,5% de cloro ativo por um
periodo de 20 min. De acordo com a padronizagao da resolucdo RDC 216 de 2004,
seguencialmente, todos os ingredientes foram pesados seguindo as quantidades

especificas para cada formulacdo, dispostas na Tabela 1.

Tabela 1: Formulagdes da geleia simples X1 e geleia mista XG.

Matéria prima Geleia Geleia mista
simples X1 XG
Chanana (9) 50 50
Acucar (g) 30 30
Liméao (g) 10 10
Agua (mL) 100 0
Suco de 0 100
goiaba (mL)

Fonte: Autoria propria (2022)



A primeira geleia X1 foi feita com a adicdo de acucar mascavo, acido usado do
sumo do lim&o siciliano, juntamente com a 4gua. A segunda preparacao XG foi feita a
partir das flores da chanana juntamente com o acglcar mascavo, a pectina da goiaba
e 0 acido do sumo do liméo siciliano. Seguidamente, as flores, o acucar, o liméo e
agua foram depositados em uma panela e levados a coccdo em fogo brando por 10
minutos ou até obter o ponto de geleia.

Na segunda preparacéo, foi acrescentado o suco da goiaba aos ingredientes,
levando ao fogo pelo mesmo tempo de coccdo, ou até obter o ponto de geleia. Por
fim, o produto foi esfriado e levado ao armazenamento sob refrigeracdo. Para
elaboracdo da geleia foram seguidas as recomendacdes do Manual para Producao
de Geleias de Frutas da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA,
1998), também sendo utilizadas as formulacdes variadas de proporcao de acucar de
adicao pelo °Brix (TORREZAN, 1998).

Os testes foram realizados a fim de observar as caracteristicas sensoriais mais

adequadas ao tipo do produto, como brilho e ponto macio caracteristico de geleia.

3.2 COMPOSICAO CENTESIMAL

As geleias foram analisadas com o objetivo de conhecer a sua composicéo
centesimal de acordo com os protocolos da Association Of Official Analytical Chemists
(AOAC). A composicao centesimal de um alimento exprime de forma grosseira o valor
nutritivo desse alimento. Podemos, a partir do conhecimento da composicao
centesimal, verificar a riqgueza do alimento em alguns grupos homogéneos

considerados, assim como verificar o valor cal6rico.

3.2.1 Umidade

A determinacédo de umidade € uma das medidas mais importantes e utilizadas
na analise de alimentos. A umidade de um alimento esta relacionada com sua
estabilidade e composicéo, e pode afetar a estocagem, embalagem e processamento.
A agua pode estar no alimento em duas formas: livre ou combinada (ligada). Em geral,
a determinacgéo de umidade, que parece um método simples, torna-se complicada em

funcdo da exatid&do e precisao dos resultados.
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As dificuldades encontradas, geralmente, sdo as seguintes: separacao
incompleta da agua do produto, decomposi¢cdo do produto e perda de substancias
volateis. A perda de peso pode ser influenciada por vérios fatores dentre os quais
podem ser mencionados: o tamanho das particulas e peso da amostra, tamanho do
pesa-filtro e as variacbes de temperatura. Quando o sistema de aquecimento
empregado é provido de ventilacdo mecanica, este tende a favorecer a obtencéo de
resultados mais consistentes e aumenta a velocidade de secagem.

O método do procedimento foi realizado seguindo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Foram colocadas duas cépsulas de porcelana em
estufa por 2 - 3 horas a temperatura de 105 °C, apés foi resfriado em dessecador até
a temperatura ambiente (aproximadamente 30 minutos). Posteriormente, foram
pesados e anotados os pesos de aproximadamente 10g da amostra na capsula com
auxilio da espatula, depois colocou-se a capsula em estufa deixando de 3 a 4h
consecutivas. Retirou-se da estufa com auxilio de uma pin¢ca e resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente (30 minutos). Pesou-se novamente e assim
repetido as operacdes de aquecimento e resfriamento até obtencdo do peso
constante. O calculo foi realizado a partir da férmula abaixo e os resultados foram
expressos em % ou g/100g. (ADOLFO LUTZ, 1985)

N x 100

Umidade (%) = B

Onde:
N = Perda de peso
P ou V= peso (g)

3.2.2 Cinzas

O conteudo de cinzas foi obtido pela incineracdo da amostra em forno tipo mufla
a 500-550°C. O residuo por incineracdo é constituido principalmente por 6xidos de
potassio, sédio, calcio, magnésio, fosforo e por cloretos. Refere-se ao residuo
inorganico remanescente apos a completa destruicdo da matriz organica do alimento.
Apos o preparo de cinzas, estas podem ser utilizadas para analises que visem
determinar o conteudo de minerais especificos. Além disso, podem ser utilizadas,

também, como indicativo de pureza e adulteracéo.
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O procedimento iniciou-se pesando, com auxilio de uma espatula, cerca de
3,0g da amostra para um cadinho de porcelana, previamente aquecido em mufla a
(550 £10) °C, resfriado por 2 horas em dessecador e pesado. A amostra foi entao
carbonizada em chapa aquecedora na capela, seguida de incineracdo em mufla a
(550 £10) °C, pelo periodo aproximado de 4 horas. O residuo ficou branco ou
ligeiramente acinzentado, seguido de resfriamento em dessecador. O peso foi
verificado e o procedimento foi repetido até peso constante. O calculo foi realizado a
partir da formula abaixo e os resultados foram expressos em % ou g/100g. (ADOLFO
LUTZ, 1985)

100 x P

y = residuo por incineracio (cinzas)por cento m/v

Onde:
P =n° de g de residuo
A = n°de g da amostra

3.2.3 Lipidios

Os lipidios foram extraidos com metanol e cloroférmio por meio do método de
Soxhlet. Pelo método de extracdo continua, a amostra é tratada com um solvente
organico, com n-hexano, éter de petrleo ou éter etilico e submetida ao refluxo por
aproximadamente 4 — 6 horas consecutivas, seguida da recuperacdo do solvente,
evaporacao, secagem e pesagem do residuo lipidico.

O equipamento comumente utilizado na extracdo continua € um aparelho de
SOXHLET que se compfe por um conjunto de manta aquecedora termostatizada,
copo extrator/baldo, extrator e condensador de bolas. O residuo lipidico obtido apods
extracdo ndo sO contém os lipidios livres, mas outras substancias que apresentam a
caracteristica de serem sollveis em solventes organicos, 0os quais incluem os esterais,
fosfolipidios, vitamina A, carotenoides, 6leos essenciais, pigmentos e outros.

Foi colocado o baldo em estufa por 2 - 3 horas a temperatura de 105 °C
(realizado previamente), resfriado em dessecador até a temperatura ambiente
(realizado previamente) depois foi retirado o baldo do dessecador com a pinca e
pesado para ser anotado. Foram pesados cerca de 5g da amostra dessecada no
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cartucho de celulose, previamente lavado e seco. Posteriormente, levado o cartucho
para o aparelho soxhlet e acrescentado a quantidade necessaria de solvente.
Esperou-se o tempo da extracdo. O material foi levado ao dessecador e foi verificado
0 peso do material extratado. A diferenca de peso entre a tomada de ensaio e o
produto final corresponde a quantidade de extrato etéreo da amostra. O calculo foi
realizado a partir da formula abaixo e os resultados foram expressos em % ou g/100g.
(ADOLFO LUTZ, 1985)

, 100
Lipideos (%) = N X >

Onde:
N = Residuo lipidico [(Peso do baldo + extrato) — (peso do baldo)]

P = Peso exato da amostra tomado em gramas

3.2.4 Proteinas

Proteinas e outros componentes do alimento (amostra) sdo digeridos com
H2SOa4, na presenca de catalisador, e o nitrogénio organico total convertido a sulfato
de aménia [(NH4)2S04]. A amostra digerida € alcalinizada, destilada e acrescida de
acido baérico. O ion borato formado é titulado com acido padronizado, cuja quantidade
consumida é convertida a nitrogénio.

Os teores de proteina foram obtidos a partir da determinac&o do contetudo de
nitrogénio, por meio do método de Kjeldahl, e multiplicados pelo fator de converséao
de nitrogénio para proteina, de 5,75 (AOAC, 1995). O calculo foi realizado a partir da

formula abaixo e os resultados foram expressos em % ou g/100g.

0,008755 xV xF x 100

Proteina total (%) = P

Onde,
V = Volume do HCI 0,1M gasto na titulacao
F = Fator de corre¢éao do HCI 0,1M
P = Peso da amostra
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3.2.5 Carboidratos/fibras

A guantidade de carboidratos e fibras foi calculada por diferenca. O teor de
carboidratos foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma das porcentagens de

umidade, proteinas, lipideos totais e cinzas.

3.2.6 Densidade energética

A densidade energética foi calculada pela somatdria das calorias fornecidas por
carboidratos, lipidios e proteinas multiplicando-se seus valores em gramas pelos

fatores de Atwater 4, 9 e 4, respectivamente.

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Antes de iniciar o procedimento das andlises microbiologicas, foram garantidos
0s cuidados para que as atividades fossem conduzidas sob condicbes assépticas.
Foram identificados todos os tubos e placas que foram inoculados, com o cédigo da
amostra, a diluicdo e a sigla do meio de cultura contido (SILVA et al., 2017).

Para a avaliacdo dos coliformes totais e termotolerantes utilizou-se o método
cladssico da Técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Foram retirados
assepticamente 25 g da amostra e preparadas trés diluicdes sucessivas 10-'; 10-2 e
10-3 e para cada diluicdo foram utilizados trés tubos contendo 10 mL de LST com
tubos de Durhan invertidos, os quais ficaram posteriormente incubados de 35 a 37 °C
por 48 horas. O LST contém lactose e a observacao de crescimento com producao de
gas a partir de lactose, apds 24-48h de incubacéo a 35°C, é considerada suspeita
(presuntiva) da presenca de coliformes. Os resultados foram analisados em tabela do
NUumero Mais Provavel. (SILVA et al., 2017).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O °Brix € a escala numérica que avalia a quantidade de sélidos soluveis ou

acucar de uma fruta, suco, etc. O equipamento refratbmetro € utilizado em processos
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de qualidade em industrias alimenticias, para indicar quais sdo as concentracdes de
acucar, de sais e porcentagem alcodlica em solu¢cdes aquosas através do indice de
refracdo. Medido em gramas de agucar numa solucao aquosa de 100 gramas, em que
a predominacao dos solidos explica a utilizacao do refratbmetro para medir a dogura
da geleia. Sendo utilizado como referéncia no grau de escala de satisfacdo de 10° a
13° (EMBRAPA, 1998), onde os numeros representados na Tabela 2 sdo uma

estimativa de valores aceitaveis.

Tabela 2 - Valores estimados de °Brix da geleia simples e mista de chanana

°Brix da geleia simples 12°

°Brix da geléia mista 10°

Fonte: Autoria propria (2022)

Para a analise de grau Brix foi utilizado refratbmetro de escala de 0 a 32,
calibrado com agua (IAL, 2008). A analise do °brix foi feita no Laboratério de
Composicdo Quimica dos Alimentos através do aparelho de refratdmetro,
equipamento esse de extrema precisdo que permite a medicao de indices refrativos
em solucdes liquidas, principalmente para medir a quantidade de acucar de um
alimento. Os resultados analisados foram comparados com os valores de referéncias
da escala numérica de refracdes aceitaveis de aclcar para o padrao de geleias e
doces.

Os valores das andlises centesimais obtidos por médias e desvio padréo,
demonstraram que, apesar de serem preparacoes diferentes, foram quantidades de
cinzas, proteinas e lipideos aproximadas em suas determinadas categorias como
demonstra a Tabela 3, e quando comparado a outros estudos, como o de
desenvolvimento e caracterizacdo de geleia de cupuacu, e terceira amostra cientifica
de alimentos, 2017.

Ja os valores de umidade, foram quantidades distintas, cuja explicagdo foi
relacionada a possivel atividade de agua (aw) ligada e agua livre do alimento, pelo
fato da preparacéo de geleia simples ter sido feita apenas com agua e chanana e a
preparacao geleia mista ter sido feita com suco de goiaba e chanana, onde a
preparacdo contém a matriz alimentar e nutricional bem estruturada diferente da

geleia simples, sendo refletido nos valores de carboidrato das preparacoes.
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Sendo assim, o método de retirada de agua pela estufa é especifico para a
agua livre, em que estd bem mais acentuada na preparacdo da geleia simples.
A densidade energética disposta na Tabela 3, remete a quantidade de energia
presente no alimento (kcal) e o peso da sua por¢ao (gramas). O valor caldrico de cada
alimento depende do teor de macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos)

presentes na sua composicao.

Tabela 3 - Composicdo quimica da geleia simples e mista de chanana

Composicao Geleia simples Geleia mista
guimica %
Umidade 43,240,1 7,2+1,3
Cinzas 0,2+0,1 0,2+0,1
Proteinas 15+0,1 1,7+0,5
Lipideos 0,1+0,3 0,6+0,02
Carboidratos/fibras 55,1+0,4 90,8+0,8

Fonte: Autoria propria (2022)

As PANC podem ajudar a suprir necessidades alimentares dispostas na dieta,
guebrando barreiras presentes nas realidades inoportunas, favorecendo e
melhorando a inseguranca alimentar e nutricional da populagéo, podendo ser utilizada
na culinaria em diversas preparacdes e também em dietas veganas e vegetarianas.
Incentivando o consumo de alimentos baseados no Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira e intensificar a implementacdo do uso de PANC, trazendo resultados de
uma melhor e mais nutritiva producdo de alimentos, além de construir habitos
alimentares baseados na formalidade sustentavel e microbiologica propicia para o
consumo

A chanana tem obtido importadncia com o objetivo de ampliar sabores e
oportunidades diferenciais no cardapio gastronémico e na diversidade de novas
preparacdes. Ela € conhecida por varios nomes como albina; onze-horas; flor-do-
guaruja; Damiana; turnera e chanana a depender da regido. Popularmente ela vem
sendo usada contra amenorreia, célicas menstruais e como antipiréticas. A chanana
pode ser ainda usada no combate a Ulceras gastricas e duodenais, segundo a
medicina popular (GRACIOSO et al., 2002 apud SANTOS, 2018).
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Figura 2a - Geleia simples de Figura 2b - Geleia mista de
chanana chanana

Fonte: Autoria prépria (2022)

Tabela 4 - Valores densidade energética da analise centesimal.

Geleia Geleia

simples mista
Valor energético total (kcal) 73 120
Carboidrato/fibra(kcal) 77 465
Proteina (kcal) 4 4
Lipideo (kcal) 0 0

Fonte: Autoria prépria (2022)

De acordo com a Resolugcdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 331 de 23 de
dezembro de 2019 na secéo 4, a expresséo e interpretacdo dos resultados do artigo
13 em campos de amostragem de duas classes foram elas de qualidade aceitavel
(Ausente) e qualidade inaceitavel (Presente). Os diferentes resultados microbiolégicos
das geleias estéo disponiveis na Tabela 5.
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Tabela 5 - Resultados das analises microbiolégicas da geleia simples e mista de

chanana
Coliformes T. Geleia Geleia
(Enterobacteriaceae/g) simples mista
(NMP/g) 35°C
T1 <3 <3 Ausente
T2 <3 <3 Ausente
T3 <3 <3 Ausente
Padrao da legislacéo <3 <3

Fonte: Autoria propria (2022)

LST: Lauril SulfatoTriptose NMP: Nimero mais provavel

As andlises da Tabela 5 apresentaram resultados satisfatérios com qualidades
aceitaveis, ja que em ambas as amostras X1 e XG das unidades foram auséncia ou
menor ou igual a m de coliformes totais, com os valores de referéncias da Instrucao
Normativa n° 60. Em comparacdes com outros estudos de desenvolvimento e
caracterizacdo de geleia, em que usaram os mesmos padrées microbioldgicos, foi
vista a semelhanca nos valores satisfatérios da analise. Foi interrompida a andlise
para coliformes termotolerantes devido a auséncia da producéo de gas nas amostras,
de acordo com o controle dos padrbes microbiologicos de frutas e derivados de
categorias especificas de doces em pastas ou massas e similares, incluindo geleias e
doces em caldas (LOREIRO et al., 2011).

5 CONCLUSOES

Diante dos resultados apresentados, infere-se que a geleia da flor de chanana
pode ser uma alternativa para melhor aproveitamento e sustentabilidade na utilizagéo
de PANC, devido a sua alta biodiversidade, com potencial nutricional ainda pouco
explorado.

Dessa forma, ressalta-se a necessidade de ampliacdo desses estudos, além
de novas pesquisas nas areas sensoriais e microbioldgicas, incluindo todas as partes
da flor de chanana, devido serem vistos poucos estudos frente ao aproveitamento

dessa planta alimenticia ndo convencional na elaborag&o de produtos alimenticios.
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O devido trabalho tem o intuito de disseminar conhecimento de um assunto ao
qual ainda é pouco visto e aceito pela populacdo em relacdo as PANC e destacar os
beneficios trazidos pela chanana, também compartilhando conhecimento sobre
sustentabilidade e biodiversidade e seu uso na culinaria, além de atrair a atencao de
agricultores e consumidores interessados em diversificar a producdo e o consumo
alimentar com produtos organicos, mais nutritivos e saudaveis, elaborando receitas

culinarias com espécies de PANC nativas.
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