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RESUMO

A producdo de compotas constitui uma estratégia relevante para o aproveitamento de
frutas e vegetais, permitindo a conservagdo e o desenvolvimento de produtos com valor
agregado. Nesse contexto, a utilizacdo de cactos nativos da Caatinga, como o facheiro
(Pilosocereus pachycladus) e o xique-xique (Pilosocereus gounellei), associados a calda
de maracuja (Passiflora edulis), apresenta-se como alternativa inovadora e sustentavel
para a elaboracdo de doces regionais. Este trabalho teve como objetivo desenvolver e
caracterizar compotas a base de cactos nativos da Caatinga, o facheiro e o xique-xique,
combinados com calda de maracuja, buscando unir valor nutricional, funcionalidade e
potencial de aceitacdo no mercado. Os cladddios foram coletados em Boa Vista, Paraiba,
e 0 processamento ocorreu no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da
Universidade Federal da Paraiba (CTDR-UFPB). Foram elaboradas quatro formulagdes,
variando a espécie de cacto e a concentracdo da calda (37 °Brix e 47 °Brix), em proporg¢des
iguais, submetidas ao cozimento até o ponto de compota. As analises fisico-quimicas,
realizadas em triplicata, indicaram pH entre 3,71 e 3,97 e acidez entre 0,68% e 0,82%, o
que contribui para a estabilidade microbiologica das compotas.. Os teores de lipidios
variaram de 0,15% a 0,56% e de proteinas de 0,49% a 0,64%, enquanto a umidade oscilou
de 43,29% a 53,87% e as cinzas de 0,76% a 0,92%, evidenciando teor mineral relevante.
Os agUcares totais ficaram entre 62,26% e 77,79%, conferindo dulcor e efeito conservante.
A pesquisa de mercado, realizada com 107 participantes, majoritariamente jovens
estudantes, revelou familiaridade com o maracuja, menor habito com compotas, mas boa
aceitacdo do produto, com disposicdo para provar, aceitacdo da faixa de preco entre R$
11,00 e R$ 20,00 e interesse em produtos inovadores e sustentaveis. Conclui-se que a
associacdo entre cactos e maracuja é viavel e inovadora, apresentando caracteristicas
fisico-quimicas adequadas, beneficios nutricionais e funcionais, além de potencial
mercadoldgico, configurando-se como alternativa promissora para doces regionais que
unem saude, sustentabilidade e valorizagdo da biodiversidade da Caatinga.

Palavras-chave: alimentos funcionais; sustentabilidade; consumidores; inovagao;
semiarido.



ABSTRACT

The production of fruit preserves represents a relevant strategy for the utilisation of fruits
and vegetables, enabling their conservation and the development of value-added products.
In this context, the use of native cacti from the Caatinga biome, such as facheiro
(Pilosocereus pachycladus) and xique-xique (Pilosocereus gounellei), combined with
passion fruit syrup (Passiflora edulis), emerges as an innovative and sustainable
alternative for the preparation of regional sweets. This study aimed to develop and
characterise preserves made from native Caatinga cacti, facheiro and Xxique-Xxique,
combined with passion fruit syrup, in order to integrate nutritional value, functionality,
and market acceptance potential. The cladodes were collected in Boa Vista, Paraiba, and
processing was carried out at the Centre for Technology and Regional Development of
the Federal University of Paraibba (CTDR-UFPB). Four formulations were prepared,
varying the cactus species and syrup concentration (37 °Brix and 47 °Brix), in equal
proportions, and cooked until reaching the preserve point. Physicochemical analyses,
performed in triplicate, indicated pH values between 3.71 and 3.97 and acidity between
0.68% and 0.82%, ensuring microbiological stability of the preserves. Lipid contents
ranged from 0.15% to 0.56% and protein contents from 0.49% to 0.64%, while moisture
varied from 43.29% to 53.87% and ash from 0.76% to 0.92%, evidencing relevant mineral
content. Total sugars ranged from 62.26% to 77.79%, contributing to sweetness and
preservative effect. A market survey conducted with 107 participants, mostly young
students, revealed familiarity with passion fruit, lower consumption habits of preserves,
but good product acceptance, with willingness to try, acceptance of a price range between
R$ 11.00 and R$ 20.00, and interest in innovative and sustainable products. It is concluded
that the combination of cacti and passion fruit is feasible and innovative, presenting
adequate physicochemical characteristics, nutritional and functional benefits, in addition
to market potential, thus representing a promising alternative for regional sweets that
combine health, sustainability, and the valorisation of Caatinga biodiversity.

Keywords: functional foods; sustainability; consumers; innovation; semiarid.
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1 INTRODUCAO

Os cactos, pertencentes a familia Cactaceae, sdo plantas suculentas adaptadas a
ambientes aridos e semiaridos, apresentando caracteristicas morfofisiologicas que
permitem sua sobrevivéncia em condices de escassez hidrica, como cladddios suculentos
que armazenam agua, fotossintese do tipo CAM (metabolismo &cido das crassulaceas),
espinhos que reduzem a perda de &gua e raizes superficiais e extensas para absorcao rapida
da agua das chuvas (Albuquerque et al., 2005; Lucena et al., 2015). Essas espécies
desempenham papel ecologico importante, fornecendo alimento e abrigo para a fauna,
contribuindo para a conservagdo do solo e da biodiversidade, e possuem valor nutricional
e funcional significativo, sendo utilizadas na alimentacdo humana, na forragem animal e
na medicina popular (Silva et al., 2020).

Entre os cactos nativos da Caatinga, destacam-se o facheiro (Pilosocereus
pachycladus.) e o xique-xique (Pilosocereus gounellei). O facheiro apresenta colunas
eretas com 3 a 6 metros de altura, cladddios cilindricos ricos em agua, fibras sollveis,
mucilagens e minerais como célcio, magnésio e potassio (Lucena et al., 2015; Silva et al.,
2020). Ja o xique-xique apresenta colunas eretas de 2 a 5 metros, cladddios suculentos
com 6 a 10 costelas e frutos com fibras, vitaminas e compostos fendlicos antioxidantes.
Ambas as espécies contribuem para a sustentabilidade alimentar no semiarido, devido ao
baixo consumo hidrico, resisténcia a seca e aproveitamento de recursos locais
(Albuquerque et al., 2005; Santos et al., 2018; Lucena et al., 2015).

Para ampliar o potencial de uso desses recursos e criar um produto com beneficios
complementares, buscou-se a combinacdo desses cactos com outra fruta de grande valor
nutricional e medicial. Dentre elas, o maracuja (Passiflora edulis) ¢ uma fruta tropical
com elevado teor de agua, carboidratos, fibras, vitaminas C e do complexo B, minerais
como potassio e magnésio. Possui ainda compostos bioativos, como fendlicos,
flavonoides e alcaloides, responsaveis por que efeitos antioxidantes, anti-inflamatdrios e
calmantes. Diversos estudos recentes tém demonstrado o potencial funcional dessa fruta,
incluindo a capacidade de reduzir o estresse oxidativo, melhorar o perfil lipidico, modular
a glicemia e contribuir para a salde cardiovascular, digestiva e do sistema nervoso (Lima
et al., 2019; Ribeiro et al., 2020; Moreira et al., 2021; Lin et al., 2023; Zhang et al., 2025;
Chen et al., 2025).



O consumo de maracuja tem sido associado a beneficios a salde, como a melhora
da funcdo digestiva (Zhang et al., 2024), o controle glicémico em pacientes com diabetes
tipo 2 (Apolonio et al., 2012; Morais et al., 2015), a reducdo dos niveis de colesterol e
triglicerideos (Lima et al., 2014; Leelapat et al., 2022) e também a um leve efeito
ansiolitico, relacionado a compostos presentes em espécies do género Passiflora (Silva et
al., 2020).

Assim, a unido dos beneficios nutricionais e funcionais do maracujd com as
propriedades Unicas dos cactos nativos da Caatinga pode ser explorada na elaboragdo de
produos alimentares, como compota ou doce em calda.

O processamento de frutas em compotas, como a proposta de unir 0s cactos com
calda de maracuja, permite combinar os beneficios nutricionais e funcionais de ambos 0s
ingredientes. Os cladddios de facheiro ou xique-xique fornecem agua, fibras, mucilagens
e minerais essenciais, enquanto a calda de maracujd contribui com carboidratos, vitamina
C e compostos bioativos. Este produto tem o potencial de promover saciedade, regulacdo
intestinal, reducdo do colesterol e fortalecimento do sistema cardiovascular, aliando
funcionalidade alimentar & sustentabilidade ambiental e socioeconbmica, uma vez que 0
cultivo de cactos nativos demanda baixo consumo hidrico, valoriza espécies regionais e
reduz a dependéncia de insumos externos (Penteado et al., 2010; Silva et al., 2017; Nunes
et al., 2018; Rufino et al., 2010).

Portanto, este trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar uma compota
a base de cactos facheiro e xique-xigque com calda de maracuja e avaliar seu potencial de

aceitacdo no mercado.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar uma compota a base de cactos facheiro (Pilosocereus
pachycladus) e xique-xique (Pilosocereus gounellei) com calda de maracuja (Passiflora

edulis) e avaliar seu potencial de aceitagdo no mercado.
2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver aformulagdo da compota a base de cactos facheiro e xique-xique
com calda de maracuj;

e Analisar as propriedades fisico-quimicas da compota a base de cactos facheiro e
xique-xique com calda de maracuja;

e Auvaliar o potencial de mercado e a inten¢do de compra da compota a base de cactos

facheiro e xique-xique com calda de maracuja.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CACTOS: IMPORTANCIA ECOLOGICA, NUTRICIONAL E SUSTENTAVEL

Os cactos (Cactaceae) representam uma das familias mais adaptadas a ambientes
aridos e semiaridos, como a Caatinga brasileira. Esses vegetais apresentam adaptacfes
morfofisioldgicas que Ihes conferem capacidade de sobrevivéncia sob condi¢bes de déficit
hidrico, como o metabolismo &cido das crassulaceas (CAM), a presenca de cladddios
suculentos que armazenam agua, espinhos que reduzem a perda hidrica e protegem contra
herbivoria, além de sistemas radiculares superficiais e extensos para rapida absorcdo da
agua das chuvas (Lucena et al., 2015; Silva et al., 2020).

Além de seu papel ecolégico na manutencdo da biodiversidade, os cactos sdo
relevantes para a seguranca alimentar e a sustentabilidade. Seus cladddios apresentam
elevado teor de agua (80-90%), fibras dietéticas, mucilagens e minerais como célcio,
magnésio e potassio, possuindo baixo custo de producdo e resisténcia a ambientes com
baixa disponibilidade hidrica (Albuquerque et al., 2005). Dessa forma, tornam-se
alternativas vidveis como alimentos funcionais e ingredientes inovadores para a industria

alimenticia.

3.2 FACHEIRO (Pilosocereus pachycladus)

O facheiro € uma cactacea nativa da Caatinga, de habito colunar, podendo atingir
até 6 metros de altura, com cladddios cilindricos e costelas bem marcadas (Figura 1). E
amplamente utilizado como forragem animal em periodos de estiagem, garantindo
hidratacdo e fornecimento energético para rebanhos (Lucena et al., 2015).

Do ponto de vista fisico-quimico, os cladodios do facheiro apresentam alto teor de
agua, fibras soliveis e mucilagens, além de minerais como célcio, magnésio e potassio
(Silva et al., 2020). A fracdo proteica é considerada baixa, porém a composicdo rica em
fibras confere propriedades funcionais, como melhora da saude intestinal, reducdo da
glicemia pds-prandial e auxilio no controle do colesterol sérico (Santos et al., 2018).

Estudos apontam que compostos fendlicos e flavonoides presentes no facheiro

possuem acdo antioxidante, contribuindo para a prevencdo de doencas crbnicas nao
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transmissiveis relacionadas ao estresse oxidativo (Albuguerque et al., 2005). Além disso,
sua utilizagdo como alimento humano representa alternativa sustentavel, pois seu cultivo

demanda baixo uso de 4gua e promove a conservacdo do solo.

Figura 1: Pilosocereus pachycladus

Fonte: Propria do autor.

3.3 XIQUE-XIQUE (Pilosocereus gounellei)

O Xxigue-xique € outra espécie nativa do semiarido nordestino, caracterizada por
colunas que variam de 2 a 5 metros de altura, com 6 a 10 costelas e espinhos longos. Suas
flores tubulares noturnas sdo polinizadas por morcegos, e seus frutos, conhecidos como
cumbebas, sdo consumidos in natura pela populagéo local (Figura 2) (Santos et al., 2018).

Em termos de composicdo fisico-quimica, os cladddios apresentam perfil
semelhante ao facheiro, com elevado teor de &gua, fibras alimentares, mucilagens e
minerais essenciais, como calcio e potéssio (Lucena et al., 2015). Os frutos séo ricos em

fibras, acucares naturais, vitaminas e compostos fendlicos, que conferem propriedades
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antioxidantes e anti-inflamatorias (Albuquerque et al., 2005).

A tilizacdo do xique-xique como alimento humano e animal contribui para a
sustentabilidade do semiarido, uma vez que € resistente a seca, possui baixo consumo
hidrico e pode ser explorado economicamente por comunidades locais, promovendo

seguranca alimentar e geracdo de renda (Santos et al., 2018).

Figura 2: Pilosocereus gounellei

3.4 MARACUJA (Passiflora edulis sims)

O maracuja é uma fruta tropical amplamente cultivada no Brasil, destacando-se
pelo aroma intenso e sabor acido-adocicado. Suas principais variedades comerciais sdo 0
maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) e o maracuja-roxo (Passiflora edulis f.
edulis) (Meletti, 2011).

Fisicamente, apresenta frutos arredondados ou ovais, casca de coloracdo amarela
ou roxa, polpa gelatinosa com arilos aromaticos e sementes pretas. Quimicamente, o fruto
é composto por 82% de agua, 10-13% de carboidratos, 2—-3% de fibras, 1-2% de proteinas
e pequenas quantidades de lipidios (Rufino et al., 2010).

O maracuja é rico em vitamina C, vitaminas do complexo B e minerais como
potassio, magnésio e fosforo. Além disso, contém compostos bioativos, como flavonoides,

alcaloides (harman e derivados) e carotenoides, que conferem propriedades antioxidantes,



ansioliticas e anti-inflamatérias (Zeraik et al., 2010). O consumo regular do maracuja pode
auxiliar no controle da glicemia, reducdo do colesterol, melhora da digestdo e
fortalecimento da imunidade (Ribeiro et al., 2020; Zhang et al., 2025).

3.5 COMPOTA/FRUTA EM CALDA

As compotas ou frutas em calda séo produtos obtidos a partir do cozimento parcial
ou total de frutas em solugdo agucarada. Esse processo tem como objetivo prolongar a
vida (til do alimento, mantendo caracteristicas sensoriais como cor, textura e sabor (Silva
et al., 2017).

Do ponto de vista fisico-quimico, 0 processo aumenta o teor de agUcares simples
e reduz parcialmente vitaminas hidrossoliveis, como a vitamina C, devido ao tratamento
térmico. Entretanto, minerais, fibras e parte dos compostos fendlicos podem ser
preservados, garantindo aporte nutricional (Penteado et al., 2010).

As compotas sdo amplamente aceitas pelos consumidores, pois reunem
praticidade, sabor e caracteristicas funcionais dos frutos, além de possibilitar o
aproveitamento de matérias-primas regionais, reduzindo perdas pos-colheita.

A legislacdo brasileira define compota ou fruta em calda como o produto obtido
de frutas inteiras ou em pedacos, submetidas a cozimento leve, envasadas em recipientes
apropriados e cobertas com calda de acgUcar, passando posteriormente por tratamento
térmico adequado. A Resolucdo CNNPA n® 12/1978 estabeleceu os primeiros padrbes de
identidade e qualidade, prevendo, por exemplo, o uso de sacarose, glicose ou agucar
invertido, a proibicdo de corantes e aromatizantes artificiais (exceto na cereja, que pode
ser recolorida), teor de sélidos soliveis da calda entre 14° e 40 °Brix, além de limites para
espaco livre na embalagem e exigéncias de rotulagem. Atualmente, tais parametros foram
incorporados e atualizados pela Resolugdo RDC n° 272/2005 e pela RDC n® 726/2022
(ANVISA), que consolidam critérios de identidade, qualidade e seguranca para produtos

vegetais em conserva, incluindo as compotas.

3.6 COMPOTADE CACTO COM CALDA DE MARACUJA

A calda de maracuja € elaborada a partir da polpa da fruta, adicionada de agucar e

submetida ao aquecimento, resultando em produto viscoso, aromatico e com sabor

14



caracteristico. Durante 0 processamento térmico, parte da vitamina C e compostos volateis
pode ser perdida, entretanto acUcares, fibras soliveis e compostos fenolicos permanecem
disponiveis, conferindo valor funcional a calda (Penteado et al., 2010).

Além de seu uso em sobremesas, doces e compotas, a calda de maracuja agrega
valor nutricional e sensorial aos produtos, destacando-se pela presenca de compostos
antioxidantes que contribuem para a reducdo do estresse oxidativo e prevencdo de doencas
cronicas (Rufino et al., 2010).

A elaboracdo de compotas de cacto com calda de maracuja constitui alternativa
inovadora e sustentavel para aproveitamento de especies nativas e frutas tropicais. Os
cladddios de facheiro ou xique-xique fornecem agua, fibras sollveis, mucilagens e
minerais essenciais, enquanto a calda de maracuja agrega carboidratos, vitamina C e
compostos antioxidantes (Nunes et al., 2018).

Esse tipo de produto pode contribuir para a salde digestiva, cardiovascular e
metabdlica, atuando na regulagdo intestinal, controle da glicemia e reducdo do colesterol.
Do ponto de vista ambiental, a utilizacdo de cactos nativos valoriza espécies adaptadas ao
semidrido, promove a conservacdo dos recursos hidricos e contribui para a
sustentabilidade da cadeia produtiva. Além disso, sua producdo tem potencial
socioecondmico, uma vez que estimula a geracdo de renda local e a valorizagdo de

ingredientes regionais no setor alimenticio (Silva et al., 2017; Nunes et al., 2018).
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4 METODOLOGIA

4.1 COLETA DOS CACTOS E LOCAL DE ESTUDO

Os cladddios de facheiro e xique-xique foram coletados em uma propriedade
particular em Boa Vista - PB, sob as coordenadas de 7° 14° 59.78” S, 35° 56' 49.70" O e
altitude 500 m, no més de junho de 2025, observando a integridade fisica e 0 estagio de
maturacdo. Os cladddios foram conduzidos devidamente acondicionados em caixas de
poliestireno ao Ndcleo de Pesquisa e Extensdo - Laboratorio de Combustiveis e Materiais
(NPE-LACOM). Seguidamente, os cladddios de facheiro e xique-xique foram lavados em
agua corrente para a retirada das sujidades, com auxilio de uma escova de cerdas de
poliéster. Em seguida, foram sanitizados com imersdo em agua clorada a 200 ppm por 15
min e posterior enxague em agua corrente. Em sequéncia, os espinhos e a epiderme dos
cladddios foram retirados e os mesmos foram congelados em freezer convencional a -
18°C até sua utilizag&o.

O desenvolvimento das compotas e todas as andlises ocorreram no Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraiba (CTDR-
UFPB) em agosto de 2025.

4.2 PREPARACAO DA COMPOTA

Os cactos foram submetidos a um processo de descongelamento e,
subsequentemente, cortados em cubos de aproximadamente 1 cm. Simultaneamente, a
polpa de maracuja, ja disponivel no laboratdrio e sem sementes, foi descongelada.

O desenvolvimento da calda foi baseado na metodologia de Cavalcanti et al.
(2002), que prevé a elaboracdo de doces com concentracdes de agucares de 55 °Brix e 65
°Brix. Para este estudo, as concentragbes de agUcares foram adaptadas para 47 °Brix e 37
°Brix.

Foram elaboradas quatro formulagfes distintas, utilizando as duas espécies de
cactos (Tabela 1). Duas formulacGes foram preparadas com 47 °Brix (uma de facheiro e
outra de Xique-xique), e as outras duas com 37 °Brix, seguindo a mesma distribuicdo entre

as espécies.
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Tabela1: Ingredientes para a producédo das formulagdes da calda de maracuja

Formulagdo 1  Formulagdo 2  Formulagdo 3  Formulagéo 4

Ingredientes o
(F37-37 °Brix) (F47 - 47 °Brix) (X37 -37 °Brix) (X47 - 47 °Brix)

Polpa de maracuja 133g 222q 133g 2229
Acucar 3009 500g 300g 5009
Agua 4664 7789 4664 7789

A producdo da calda de maracuji iniciou-se com a pesagem de todos 0s
ingredientes, conforme os valores descritos na Tabela 1. Em seguida, a calda foi levada
para cozimento em fogo médio, com a concentragdo de sélidos soliveis sendo monitorada
constantemente com um refratdmetro até atingir o ponto desejado.

Com a calda ja finalizada, as amostras de facheiro e Xique-xique, que ja& haviam
sido pesadas e cortadas em cubos, tiveram seus pesos totais divididos para a elaboragdo
das formulacbes. Esse procedimento de divisdo, ilustrado na Figura 3, resultou na
padronizacdo das amostras: cada uma das duas formulagbes de facheiro recebeu 121g de

cacto, enquanto as duas formulagbes de xique-xique utilizaram 135g de cacto cada.

Figura 3: Facheiro e xique-xique pesados

Fonte: Prdpria do autor.

Apos a divisdo das amostras, a calda foi adicionada a cada uma das quatro
formulagbes em proporgdo 1:1 em relagdo ao peso do cacto, garantindo que cada porcéo
recebesse quantidade equivalente de calda. O cozimento foi conduzido para que o cacto
absorvesse 0 sabor caracteristico do maracujd. Duas das formulagfes tinham uma
concentracdo de 37 °Brix e as outras duas, 47 °Brix.

Ao término do cozimento, uma pequena perda de peso foi observada em cada



formulacdo. Para compensar essa variagdo e garantir a uniformidade, mais calda foi
adicionada até que as amostras retomassem 0 peso original.
Apds a finalizagdo do doce de fruta em calda, as amostras foram devidamente

identificadas e armazenadas sob refrigeracdo até o momento de sua utilizacéo.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA COMPOTA

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas, as compotas foram preparadas
utilizando tanto a parte sélida quanto a liquida, garantindo que a amostra representasse
integralmente a formulacdo final. As porcdes foram cuidadosamente homogeneizadas até
atingir consisténcia uniforme. Para andlises que exigem diluicdo, como pH e acidez, a
amostra foi preparada com agua destilada, mantendo a representatividade do produto. As
determinagdes de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e aclcares totais foram realizadas
em amostras padronizadas e processadas conforme os métodos especificos de cada
anélise.

O pH foi determinado pelo pHmetro de bancada previamente calibrado com as
solucdes de 4,0 e 7,0 (LUTZ, 2008).

A acidez foi determinada pelo método volumétrico, no qual a amostra foi titulada
com uma solucdo de hidroxido de sodio (NaOH) de concentracdo conhecida até atingir o
ponto final, identificado pela mudanca de cor do indicador fenolftaleina para rosa claro
(LUTZ, 2008).

Os lipidios foram determinados por extracdo com solvente a frio, conforme o
método Folch, utilizando cloroformio: metanol (2:1) como solvente organico. A amostra
foi tratada com a solugdo de solvente, agitada e filtrada. Apds a separacdo das fases, a fase
inferior foi coletada, evaporada em estufa a 105 °C, e o residuo lipidico foi pesado para
quantificacdo (LUTZ, 2008).

A determinacdo de proteinas foi realizada pelo Método Kjeldahl, que consiste na
digestdo da amostra com 4&cido sulfurico concentrado, seguida de destilacdo e titulacdo
com solucdo de acido cloridrico (HCI) 0,1 mol/L, utilizando o fator 6,25 para o calculo da
proteina (LUTZ, 2008).

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, baseado na secagem da
amostra em estufa a 105°C até atingir peso constante (LUTZ, 2008).
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O residuo por incineracdo foi determinado pela queima de uma quantidade
conhecida da amostra, realizada em forno mufla na temperatura de 550°C (LUTZ, 2008).
A determinacdo de acUcares totais foi realizada pelo método de LANE-EYNON,
que se baseia na reducdo do reagente de Fehling (cobre alcalino) a Oxido cuproso. A
solucdo de acucar é titulada contra Fehling em ebulicdo, utilizando azul de metileno 2%
como indicador. O ponto final ocorre quando a cor da solugdo muda de azul para

vermelho-tijolo, devido ao precipitado formado (Lane & Eynon, 1923).

4.4 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado foi conduzida por meio de um questionario estruturado,
aplicado ao publico-alvo, com a finalidade de coletar dados sobre o perfil dos
consumidores, seus habitos de compra e a aceitacdo do produto. A aplicacdo do
questionario foi realizada utilizando a ferramenta Google Forms, e a amostra totalizou 100
participantes. Os dados obtidos foram organizados e analisados para a interpretacdo dos

resultados da pesquisa.

4.5 ANALISE ESTATISTICA
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Os dados obtidos foram expressos como média + desvio padrdo, e as analises foram

realizadas em triplicata para garantir a reprodutibilidade dos resultados. Para \verificar

diferencas significativas entre espécies de cacto e concentragdes de calda, aplicou-se anélise

de variancia (ANOVA), seguida pelo teste de comparacdo de médias de Tukey, considerando

nivel de significancia de 5% (p < 0,05). O tratamento estatistico dos dados foi conduzido

com auxilio do software STATISTICA, versdo 7 (STATSOFT, Inc., 2004).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A imagem das compotas desenvolvidas podem ser observadas na figura Figura 4 e
os resultados da caracterizacdo das formulagdes das compotas de cacto com calda de

maracuja, podem ser observados na Tabela 2.

Figura 4: Formulagdes das compotas de cacto com calda de maracuja

Fonte: Prépria do autor.

Tabela 2: Caracterizacao das formulagbes da compota de cacto com calda de maracuja

Parametros F37 F47 X37 X47

pH 397+0018  391+002  378+001°  3,71+0,03
Acidez (%)  0,70+003  079+001° 068+0028 0,820,038
Lipidios (%)  015+006° 0274015  056+050° 0,26+ 0,25
Proteina (%)  055+0,13°  049+003%  059+0,10° 0,64+ 0,08
Umidade (%)  53,61+006>  44,16+015 5387+008° 43,29 + 0,39
Cinzas (%)  081+001F  092+006%  0,76+006% 078 0,06°
Aglicares 10@IS 67 654 6 oga 7526+ 8790 62,26+ 9,728 77,79 + 4,69

(%)
Kcalll00g 274,15 +25,01% 305,43 +35,19° 256,44 + 39,14° 316,06 + 18,90




Valores expressos como média + desvio-padrdo (n = 3). Energia calculada pelos fatores de Atwater
(lipidios = 9 kcal-g'; proteinas = 4 kcal-g!; carboidratos/agticares = 4 kcal-g™!). Médias seguidas
pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os valores de pH das compotas variaram de 3,97 (F37) a 3,71 (X47). Embora a
legislacdo brasileira (RDC n° 272/2005 e RDC n° 726/2022) ndo estabeleca limites de pH
especificos para doces de fruta em calda, valores inferiores a 4,5 sdo reconhecidos na
literatura como seguros para a estabilidade microbioldgica (Silva et al., 2017). Nesse
sentido, os resultados obtidos (3,71 a 3,97) encontram-se dentro da faixa considerada
adequada.

Estudos recentes, como o de Silva et al. (2024), que analisou doces em massa de
frutos tropicais, demonstram que valores de pH entre 3,20 e 3,80 sdo comuns, variando de
acordo com a formulagdo. Esses resultados reforcam que os valores encontrados nesta
pesquisa se alinham com os padroes esperados para produtos semelhantes.

A acidez tituldvel das compotas variou de 0,68% (X37) a 0,82% (X47). A
legislacdo brasileira ndo estabelece limites especificos para a acidez em doces de fruta em
calda, apenas determina que a calda deve ser suficiente para assegurar a conservacdo do
produto. Nesse contexto, a acidez assume papel relevante, uma vez que contribui para a
reducdo do pH, favorecendo a estabilidade microbiologica e a seguranca do alimento.

Estudos anteriores indicam que doces de frutas em calda geralmente apresentam
acidez titulavel entre 0,5% e 1,0% (Lopes, 2007). Estudo sobre compotas de figo diet e
convencional encontrou acidez titulavel de 0,70% (Machado et al., 2021). Portanto, 0s
valores de acidez das compotas de cacto com calda de maracuja estdo dentro da faixa
esperada e sdo compativeis com a literatura.

Os teores de lipidios oscilaram entre 0,15% (Facheiro a 37 °Brix) e 0,56% (Xique-
xique a 37 °Brix). Esses valores sdo compativeis com os relatados para cladddios de
Opuntia ficus-indica, que apresentam menos de 1% de lipidios (Stintzing & Carle, 2005).
Assim, os resultados confirmam que os cladodios, diferentemente dos frutos oleaginosos,
ndo sdo fonte significativa de gordura. Apesar disso, a pequena fracdo lipidica pode conter
acidos graxos insaturados, ja identificados em cactaceas, com potencial interesse
nutricional (Séenz et al., 2009). N&o existe legislacdo especifica que estabeleca limites
para teor de lipidios em doces de fruta em calda, porém os valores encontrados estdo

dentro do esperado para esse tipo de produto de acordo com produtos encontrados no
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mercado e contribuem apenas para caracterizagdo nutricional, sem implicagdes legais.

Os teores de proteina nas compotas de cacto com calda de maracuja variaram de
0,49% a 0,64%, valores baixos, mas esperados para compotas de frutas e cactaceas
(Fennema, 2010). A maior concentragdo foi observada no xique-xique a 47 °Brix e a
menor no facheiro a 47 °Brix. Essa variacdo reflete diferencas naturais entre as espécies e
0 efeito de concentracdo da calda durante o cozimento (Damodaran & Parkin, 2019). Os
resultados estdo em conformidade com estudos que apontam proteinas entre 0,3% e 1,0%
em compotas (Gropper & Smith, 2012), mostrando que, apesar de modestos, esses teores
contribuem para o valor nutricional do produto.

Os valores de umidade foram de 53,87 % (xique-xique a 37 °Brix) até 43,29 %
(xique-xique a 47 °Brix). Essa reducdo demonstra o impacto do maior teor de sdlidos
soliveis da calda. Os cladddios in natura apresentam umidade elevada, geralmente acima
de 85% (Rodriguez-Félix & Cantwell, 1988), mas o processo de coc¢do em calda
promoveu a substituicdo parcial da &gua pela solucdo agucarada. Essa transformacéo é
fundamental para a textura final do produto e para a conservacdo, ja que menor teor de
umidade esta diretamente relacionado a reducdo da atividade de agua e, portanto, da
susceptibilidade ao crescimento microbiano (Fennema, 2010).

Os teores de cinzas variaram entre 0,76 % e 0,92 %, confirmando a presenca de
minerais nos claddédios. Essa caracteristica € amplamente documentada: cladddios de
Opuntia e outras espécies de cactaceas sdo ricos em calcio, magnésio e potassio, podendo
conter entre 0,7 e 1,2% de cinzas (Rodriguez-Félix & Cantwell, 1988). A manutencdo de
minerais apds o processamento indica que o produto pode oferecer beneficios nutricionais
adicionais em comparagd0 com compotas convencionais, nas quais 0 conteldo mineral
tende a ser menor.

Os acuUcares totais variaram de 62,26% (Xique-xique a 37 °Brix) a 77,79% (Xique-
xique a 47 °Brix). A contribuicdo principal vem da calda de maracuja, ja que os cladddios
apresentam baixos teores de acucares, tipicamente 2-5% de carboidratos sollveis (Saenz
et al., 2009). O aumento esperado no teor de agUcares com o maior °Brix foi confirmado,
garantindo que as compotas a 47 °Brix atinjam niveis semelhantes aos encontrados em
compotas e geleias tradicionais, normalmente entre 6575 °Brix (Silva et al., 2018). Isso
assegura ndo apenas dulcor adequado, mas também efeito conservante pela pressdo
osmotica, aumentando a vida Util do produto. Quanto a legislacdo, a Resolucdo CNNPA

n° 12/1978 estabelecia que a calda de doces de fruta em calda deveria apresentar
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concentragdo de solidos sollveis entre 30 e 65 °Brix, parametro atendido por todas as
formulacGes desenvolvidas. Ressalta-se, no entanto, que essa resolucdo foi posteriormente
substituida pela a RDC n° 726/2022, que consolidam a regulamentacdo de produtos de
frutas e vegetais, porém ndo fornece mais essa informagdo sobre o Brix.

Em relacdo ao valor calorico, as formulagcGes apresentaram diferencas no valor
energeético, variando de 256,44 a 316,06 kcal/100 g. As amostras F47 e X47 destacaram-
se com 0s maiores valores, enquanto X37 apresentou 0 menor teor. Essa variacdo pode
estar relacionada as diferencas na proporcdo de acUcares e sélidos totais entre as
formulacGes, ja que esses componentes Sdo 0s principais responsaveis pelo valor calorico
em doces em calda.

De modo geral, os valores obtidos encontram-se dentro da faixa esperada para
produtos similares disponiveis no mercado. Estudos apontam que doces e compotas
apresentam, em média, 200 a 270 kcal/l00 g, a depender da fruta utilizada e da
concentragdo de acUcares adicionados (Franco, 2015; Céandido; Campos, 2019). Dados da
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA/USP, 2020) também indicam que
doces de frutas em calda podem apresentar grande variabilidade, com valores que vao de
preparacbes mais diluidas, em torno de 77 kcal/l00 g, até geleias artesanais mais
concentradas, que ultrapassam 300 kcal/100 g.

No Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada pela RDC n° 429/2020
(ANVISA), que exige a declaracdo do valor energético por 100 g ou 100 mL do alimento
tal como exposto a venda, mas ndo estabelece limites maximos especificos para doces em
calda (Brasil, 2020). Assim, a variacdo encontrada neste estudo é aceitavel do ponto de
vista legal, desde que corretamente informada ao consumidor. Essa amplitude energética
reflete a natureza do produto, cuja formulacdo depende da combinagcdo entre fruta e
acucares, fatores que também influenciam textura, conservagdo e aceitacdo sensorial.

Considerando esses aspectos nutricionais e tecnoldgicos, torna-se igualmente
relevante compreender a percepcdo dos consumidores em relacdo ao produto. Afinal, a
viabilidade de uma nova formulacdo ndo depende apenas de suas caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais, mas também da aceitacdo pelo publico-alvo, que pode influenciar
diretamente na inser¢cdo do produto no mercado.

A pesquisa de mercado foi realizada com 107 participantes e teve como objetivo
avaliar a aceitacdo da compota de cacto com calda de maracuja. O perfil dos participantes

revelou predominancia da faixa etaria entre 18 e 25 anos (29,9%) (Figura 5), em sua
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maioria estudantes, embora tenham sido registradas participagdes de diferentes grupos
etarios, incluindo adultos acima de 60 anos. Observou-se ainda maior participagdo do
publico feminino e rendas familiares concentradas principalmente entre 3 e 5 salarios
minimos (42,1%) (Figura 6), embora também houvesse individuos de rendas mais altas
e até sem renda. Esse resultado indica que o produto possui potencial para atingir

consumidores de diferentes perfis socioecondmicos e faixas etarias.
Figura 5: Faixa etaria dos participantes

® 18a25anos
® 26a33anos
@ 34a42anos
@® 43 a50anos
@ 51a60anos
® Acima de 61 anos

Fonte: Pr6prio autor, 2025.

Figura 6: Renda familiar

® 122 salérios
minimos

® 3 a5salérios
minimos

@ 6a10 salarios
minimos

® Semrenda

@ Acima de 10 salérios
minimos

Fonte: Resultado da pesquisa.

No que se refere aos habitos alimentares, a maioria dos entrevistados relatou
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consumir maracuja regularmente em diferentes preparacdes, como sucos, sobremesas e
caldas, demonstrando familiaridade com esse ingrediente. JA 0 consumo de compotas ou
frutas em calda (Figura 7) apareceu de forma mais esporadica, sendo mencionado como
algo consumido raramente ou em ocasibes especiais, principalmente na forma de
sobremesa. Isso reforca a percepcdo do produto como um item diferenciado e associado a

momentos especificos, em vez de um alimento de consumo diario.

Figura 7: Consumo de compota/fruta em calda

@ Todos os dias

@® 2 a3vezes por
semana

1 vez por semana
@ 1 a3 vezes por més
@ Raramente

e}
‘ @® Nunca

Fonte: Resultado da pesquisa

Quanto ao conhecimento sobre cactos, verificou-se que muitos respondentes ja
tinham ouvido falar em produtos derivados dessas plantas, mas poucos efetivamente o0s
haviam provado. Entre as espécies mais lembradas, destacaram-se o mandacaru (Cereus
jamacaru), o xigue-xique (Pilosocereus gounellei) e a palma (Opuntia ficus-indica). Os
participantes associaram o consumo do cacto a aspectos como saude e nutricdo (em razdo
do seu teor de fibras, vitaminas e antioxidantes), sustentabilidade (uso de espécies nativas
e de baixo impacto ambiental) e curiosidade (pela novidade e exotismo). Por outro lado,
alguns destacaram preocupacgdes relacionadas ao preconceito em consumir um produto
feito com cacto ou ao receio de ndo gostar da textura.

A aceitacdo do produto foi bastante positiva. A grande maioria dos participantes
atribuiu notas 4 (“provavelmente provaria”) ou 5 (“com certeza provaria”) quando
questionados sobre a intencdo de experimentar a compota (Figura 8). Apenas uma
pequena parcela se mostrou resistente, atribuindo notas baixas (1 ou 2), associadas

principalmente ao pouco hébito no consumo de compotas ou a estranheza em relacdo ao
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ingrediente.

Figura 8: Intencdo de prova do produto

@ 1 - Nao provaria de
jeito nenhum

® 2-Pouca chance
3 - Talvez sim, talvez

nao

@® 4 - Provavelmente
provaria

@ 5-Com certeza
provaria

Fonte: Resultado da pesquisa.

No que diz respeito ao preco (Figura 9), a faixa mais citada pelos entrevistados
foi entre R$ 11,00 e R$ 20,00, embora também tenham sido registradas respostas nas
faixas att R$ 10,00 e de R$ 21,00 a R$ 35,00, além de alguns consumidores que
declararam disposicdo para pagar mais de R$ 35,00. Esse resultado indica que o produto
pode ser posicionado tanto em versfes mais acessiveis, destinadas ao mercado popular,
quanto em versdes gourmet, com embalagens diferenciadas e prego premium.

Sob a perspectiva da economia local do semiarido nordestino, esse tipo de produto
apresenta grande potencial de agregacdo de valor as espécies nativas, como o facheiro e o
Xique-xique, que sdo abundantes na regido, mas ainda pouco exploradas comercialmente.
O aproveitamento sustentavel desses cactos pode se tornar uma importante estratégia de
bioeconomia, favorecendo a geracdo de renda para agricultores familiares, comunidades
rurais e pequenos empreendedores locais.

Além disso, a produgdo de compotas a partir de matérias-primas regionais requer
baixo investimento tecnoldgico, podendo ser realizada em unidades artesanais ou
cooperativas com estrutura simples de processamento, como as j& existentes em
programas de apoio a agricultura familiar e a agroindustria rural. 1sso favorece a incluséo
produtiva e 0 empoderamento de grupos comunitérios, especialmente de mulheres, que

tradicionalmente atuam em atividades ligadas a producéo de alimentos.

26



Ao agregar valor aos recursos nativos do semiarido, o produto também contribui
para 0 uso sustentavel da biodiversidade local, estimulando a conservacdo das espécies de
cactos e fortalecendo o conceito de economia circular e territorial. Dessa forma, a compota
de cacto com calda de maracujd pode ser considerada ndo apenas uma inovagdo alimentar,
mas também uma alternativa socioecondmica sustentivel, alinhada as demandas atuais

por produtos naturais, regionais e de impacto ambiental reduzido.

Figura 9: Faixa de preco disposto a pagar

® AtéR$10

® DeR$11 aR$20
De R$21 a R$35

@ Mais de R$35

,

Fonte: Resultado da pesquisa.

Entre os fatores que mais despertaram interesse dos participantes, destacaram-se o
sabor exoético da combinacdo entre cacto e maracuja, a diferenciacdo no mercado por ser
um produto inovador e a possibilidade de substituir geleias tradicionais. Alkm disso,
muitos ressaltaram que a embalagem estética e gourmet teria um papel decisivo na escolha
de compra, reforcando a necessidade de investir em design atrativo.

As principais preocupacfes identificadas foram o receio de ndo gostar da textura e
0 preconceito em consumir produtos derivados de cactos, embora muitos tenham afirmado
ndo ter objecdes em relacio ao produto. Também surgiram sugestes para o
desenvolvimento de novos sabores, como morango, abacaxi, manga, cupuagu, caja, uva e

chocolate, revelando abertura do publico para futuras inovagoes.
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6 CONCLUSAO

Foram desenvolvidas quatro formulagbes de compotas de cacto (facheiro e xique-
xique) em calda de maracuja, com 37 °Brix e 47 °Brix. Todas apresentaram parametros
fisico-quimicos dentro dos padrdes legais e compativeis com a literatura. As diferencas
entre as formulagdes refletiram o efeito do °Brix, que reduziu a umidade e elevou os
acUcares totais nas compotas mais concentradas e consequentemente, elevacdo no teor
calorico.

A pesquisa de mercado demonstrou boa aceitacdo do produto e interesse dos
participantes em adquiri-lo, reforcando seu potencial de inser¢do comercial. Conclui-se,
portanto, que todas as formulagcbes se mostraram viaveis, sem destaque evidente de
superioridade entre elas, confirmando o cacto associado ao maracuja como alternativa

inovadora para compotas regionais.
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APENDICE A- Questionario da pesquisa de mercado

1.ldade?

() 18 a 25 anos

() 26 a 33 anos

() 34 a42 anos

() 43 a 50 anos

() 51 a60 anos

() Acima de 61 anos

2.Género?

() Masculino
() Feminino
Outro:

3.Escolaridade?

() Ensino médio incompleto
() Ensino médio completo

() Ensino superior incompleto
() Superior completo

Outro:

4. Profisséo?

() Estudante

() Autdbnomo

() Empresario

() Profissional da satde

() Profissional da educacgédo
() Funcionario publico
Outro:

5. Renda familiar mensal?

() 1 a2 salarios minimos

() 3 a5 salarios minimos

() 6 a10 salarios minimos

() Sem renda

() Acima de 10 salarios minimos

6. Qual estado voceé reside?

7. Vocé segue algum tipo de dieta ou possui restricdo alimentar? Se sim, qual?
() Nenhuma
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() Vegetariana

() Vegana

() Baixo teor de carboidratos
() Sem gliten

() Sem lactose

Outro:

8. Vocé consome maracuja? (sucos, sobremesas, geleias, caldas, etc.)
() Sim

() Nao

() As vezes

9. Vocé costuma consumir compota/fruta em calda?
() Sim
() Nao

10. Com que frequéncia vocé consome compota/fruta em calda?
() Todos os dias

() 2 a3 vezes por semana

() 1 vez por semana

() 1a3vezes por més

() Raramente

() Nunca

11. Em quais momentos do dia vocé costuma consumir compotas ou geleias?
() Café da manha

() Lanche da manhé&/tarde

() Sobremesa

() Jantae/ceia

() Apenas em datas especiais

() N&o consumo

12. Vocé ja ouviu falar em produtos derivados de cactos (como farinha, mucilagem, bebidas,
compotas, suplementos)?

() Sim
() Nao

13. Vocé conhece algum desses cactos?
() Xique-xique (Pilosocereus gounellei)
() Facheiro (Pilosocereus pachycladus)
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() Mandacaru (Cereus jamacaru)
() Palma (Opuntia ficus-indica)
() Néo conheco

14. Vocé ja provou algum produto de cacto (como farinha, bebidas, compotas, biscoitos, péaes,
suplementos ou outras receitas)?

() Sim
() Néao

15. Se sim, qual?

16. O que vocé associa ao consumo de produtos de cacto?
() Sadde e nutricdo

() Necessidade/escassez

() Sustentabilidade

() Curiosidade

Outro:

17. A compota de cacto com calda de maracuja combina sabor exotico e beneficios a salde,
unindo as propriedades nutricionais do cacto as vitaminas e minerais do maracujid. O facheiro
e 0 Xigue-xique, cactos nativos do semidrido brasileiro, apresentam elevado potencial
nutricional e funcional. Esses cactos sdo ricos em fibras alimentares, antioxidantes e
mucilagem, que auxiliam no bom funcionamento intestinal, no controle dos niveis de colesterol
e glicemia, além de fornecerem para a hidratagdo do organismo.

Em uma escala de 1 a5, qual a chance de vocé provar essa compota?
(1 = sem chance, 5 certeza absoluta)

() 1- N&o provaria

() 2- Pouca chance

() 3- Talvez sim, talvez ndo
() 4- Provavelmente provaria
() 5- Comcerteza provaria

18. Ja o maracuja é fonte de vitamina C, vitaminas do complexo B e minerais como potassio e
magnésio, que fortalecem o sistema imunologico e ajudam na regulacdo da pressdo arterial.
Além disso, 0 uso do cacto, uma planta adaptada ao semiarido, promove a sustentabilidade por
ser um cultivo de baixo impacto ambiental e alta eficiéncia no aproveitamento da agua. Dessa
forma, a compota de cacto com maracuja surge como uma alternativa saudavel, funcional e
saborosa de sobremesa, unindo inovacdo e sustentabilidade.

Em uma escala de 1 a 5, qual a chance de vocé provar essa compota?
(1 =sem chance, 5 certeza absoluta)
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() 1- N&o provaria de jeito nenhum
() 2- Pouca chance

() 3- Talvez sim, talvez ndo

() 4- Provavelmente provaria

() 5- Comcerteza provaria

19. Quanto estaria disposto a pagar por um pote de compota de cacto com calda de maracuja
(aproximadamente 200g)?

COMPOTA
DE CACTO
COM CALDA DE
MARACUJA

() Até R$10

() De R$11 a R$20
() De R$21 a R$35
() Mais de R$35

20. O que mais chamaria sua atencdo em uma compota de cacto com calda de maracuja?
() Sabor exotico (cacto + maracuja)

() Sustentabilidade/baixo impacto ambiental

() Beneficios nutricionais (fibras, vitaminas, antioxidantes)

(') Diferenciacdo no mercado (algo novo, inovador)

() Possibilidade de substituir geleias tradicionais

() Embalagem/estética gourmet
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21. Onde vocé imagina comprar esse produto?
() Supermercado comum

() Lojas de produtos naturais

() Feiras/gastronomia regional

() Empérios gourmet

() On-line

22. Quais seriam suas possiveis preocupacdes em experimentar uma compota de cacto?
() N&o conhego o sabor do cacto (receio de achar ruim)

() Receio de ndo gostar de textura

() Preconceito por se tratar de cacto

() N&o costumo consumir compotas

() Nenhuma preocupagéo

23. Se vocé pudesse sugerir um novo sabor com cacto, qual seria?

24. Caso tenha alguma consideragdo ou comentario sobre a compota de cacto com calda de
maracuja, por favor, compartilhe abaixo:
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