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RESUMO

Nativa da Mata Atlantica a jabuticaba é
uma fruta muito abundante em
algumas regibes do Sudeste, sendo
uma das mais cultivadas em jardins,
quintais e pomares domésticos desde
o Brasil Colonia. Rica em vitaminas e
minerais como o ferro, potassio e o
cobre, seu aproveitamento total ndo é
muito explorado por ser uma fruta de
alta perecibilidade. Por esse motivo 0
objetivo deste artigo € propor um prato
em que 0 aproveitamento da
jabuticaba seja maximizado. Dessa
forma, foi realizada uma pesquisa
bibliografica, para melhor informar
sobre o0 assunto abordado, e analises
experimentais foram desenvolvidas
resultando na elaboracdo do prato
proposto. Para este, foi desenvolvida
uma massa utilizando a farinha de
jabuticaba e uma sobremesa que
lembra o fruto in natura, recheada com
um creme que contém a geleia de
jabuticaba. Este artigo traz formas néo
convencionais de seu consumo, com
propostas diferenciadas que
possibilitam o aproveitamento integral
do fruto.

Palavras-chave: Jabuticaba in natura.
Doce de jabuticaba. Farinha de
jabuticaba. Geleia de jabuticaba.

@
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LA CONSOMMATION DE
JABUTICABA DE SOUPLESSE :
DECOUVERTE DE POSSIBILITES DE
LEUR UTILISATION DE FRUITS
QUOTIDIEN

RESUME

Originaire de la forét atlantique a @

jabuticaba est un fruit trés abondante
dans certaines régions du sud-est, l'un
des plus cultivée dans les jardins,
fermes et des vergers en provenance
du Brésil colonial. Riche en vitamines
et en fer de leur pleine utilisation n’est
pas tres exploré, car il est un fruit
hautement périssable. Par conséquent,
le but de cet article est de proposer un
plat dans lequel [lutilisation de
jabuticaba est maximisée. Donc, une
recherche  documentaire a  été
effectuée afin de mieux informer sur le
sujet, et les analyses de laboratoire,
qui a conduit au plat final. Il a
développé une raviolis avec de la
farine jabuticaba peler et un dessert
qui fait allusion a la «<Roméo et Juliette
» a l'aide d'une gelée de jabuticaba.
Aussi, cet article apporte des formes
non conventionnelles de
consommation, avec des plats
savoureux et créatifs, maximiser ses
propriétés.

Mots-clés : Jabuticaba au naturel.
Confit de jabuticaba. Farine de
jabuticaba.
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1 INTRODUCAO

A jabuticaba (Myrciaria jaboticaba) é uma fruta tipica da Mata Atlantica
brasileira que se assemelha em textura e aparéncia as uvas, tendo uma casca de
cor arroxeada e, em contraste, uma polpa bastante esbranquicada (ALEZANDRO et
al., 2013).

Seu consumo se da tanto in natura, seja em preparacdes doces ou salgadas,
guanto na industria de cosméticos sob a forma de insumo, o que vem aumentando
sua importancia econdmica, seja em ambito nacional, seja como produto de
exportacdo (DONADIO, 2000; SALES; 2002). Apesar desse elevado potencial de
comercializacdo de aproveitamento, a alta perecibilidade desse alimento prejudica
seu preco, ja que, uma vez colhida, a jabuticaba dura até trés dias (SATO; CUNHA,
2007).

As geleias constituem uma das formas de preservar a jabuticaba por mais
tempo, geralmente no processo de producéo a semente e a casca sdo nhormalmente
descartadas, e juntas, representam aproximadamente 50% da fruta. O
aproveitamento total do fruto contribui para a saude, uma vez que a casca possui a
caracteristicas Uteis contra diarreia e irritacdbes da pele, possuindo também
indicagcdes contra a asma e demais doencas (LIMA et al., 2008).

Uma vez que € notério o desperdicio nas preparacbes efetuadas com a
jabuticaba, este trabalho teve por objetivo propor pratos em que o aproveitamento da
jabuticaba fosse maximizado. Para tal, desenvolveu-se um raviéli a base de farinha
de jabuticaba e uma sobremesa que faz alusdo a fruta in natura®, recheada com um
creme utilizando geleia de jabuticaba.

O artigo apresentado se divide em mais quatro partes para além desta
introducdo. Na primeira, sdo apresentadas as referéncias tedricas, as quais
discorrem sobre a jabuticaba e sobre o aproveitamento de alimentos. Em seguida,
apresenta-se a ficha técnica do prato elaborado, com a descricdo dos métodos de

coccao, ingredientes e utensilios utilizados. Na terceira parte, sdo demonstrados 0s

5 In natura: Alimentos de origem vegetal ou animal que sdo consumidos em seu estado natural (ou
seja, na forma em que se encontram na natureza).
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resultados alcangados, as andlises dos testes feitos na cozinha experimental,

finalizando com a quarta parte em que se delineiam algumas conclusfes a respeito

da pesquisa prética.

2 JABUTICABA: UMA FRUTA BRASILEIRA

A jabuticaba, fruto da jabuticabeira, é nativa da Mata Atlantica e conhecida ha
mais de 400 anos. Encontrada principalmente nos estados de Minas Gerais, Espirito
Santo e Parana, seu nome € de origem tupi-guarani e os indios a chamavam de
iapoti’kaba, cujo significado é “fruta em botado” (SALES, 2002). O pé de jabuticaba é
um dos que mais intrigam os que o desconhecem. Tal fato se da por, na época da
frutificacdo, toda a arvore, da raiz aos galhos mais finos, ficar recoberta por frutos
negros e brilhantes (SILVA, 2012).

2.1 A jabuticaba e suas caracteristicas

As jabuticabeiras sdo arvores de tamanho médio, atingindo de trés a 15
metros de altura, sdo de grande rusticidade e longevidade. Elas demoram cerca de
dez anos para crescer e florescer, porém, apds este periodo, produzem frutos
durante toda a primavera e verao (SALES, 2002). Muito adaptaveis, essas arvores
suportam temperaturas que vao de 20 a 30°C e, ainda que nao exijam um tipo
especifico de clima, necessitam de irrigacdo diaria e de luz solar indireta, pois sO
assim conseguem se manter saudaveis (SILVA; TASSARA, 1996).

Bastante comum nos jardins e quintais brasileiros, o fruto da jabuticabeira &
considerado um dos mais cultivados em pomares domésticos desde o Brasil Colbnia.

Nas palavras de Atala:

A jabuticaba cresce tanto nos galhos como no tronco da arvore. Quando
madura, tem uma casca grossa, vermelha, quase preta, € uma semente
encapsulada em um corpo branco e extremamente doce. Quando fervida,
ganha cor-de-rosa intenso, que pende para o lilds (ATALA, 2014, p. 246).
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Ela pode ser apreciada tanto in natura como em produtos derivados, tais

como geleias, bebidas fermentadas, vinagres e licores (LIMA, 2009). Para além
desses usos mais comuns, a jabuticaba também € aproveitada pela industria
alimenticia e farmacéutica por conta de seus altos teores de vitamina B2, B3
proteinas, fibras, calcio e substancias antioxidantes. Nutricionalmente, seu uso é
indicado para prevencdo de doencas que afetam o trato gastrointestinal e as vias
respiratorias, bem como coadjuvante no tratamento contra a anemia (BRUNINI,
2004; COSTA, 2009). A Tabela 1 mostra o percentual da ingestdo diaria

recomendada para um adulto.

TABELA 01: Percentual da ingestdo diaria recomendada (IDR) para um adulto em
relacdo a 100g do fruto inteiro e suas fracbes de duas variedades de jabuticabas
liofilizadas

Paulista Ca K Mg Na P Cu Mn Fe
Casca 6,3 61,2 26,7 3,2 7,9 28,7 33,8 12,6
Polpa 5,4 50,9 22,2 3,3 6,7 21,7 22,6 -
Semente 8,8 51,0 36,7 2,8 13,3 39,7 18,0 26,8
Fr. Inteiro 7,5 56,4 28,9 3,1 9,2 29,0 26,0 42,3
Sabaré

Casca 7,1 75,9 30,0 3,2 7,9 29,7 34,2 12,0
Polpa 6,7 52,0 244 3,2 7,1 23,0 24,8 -
Semente 7,1 47,1 38,9 3,2 13,8 48,7 20,8 37,3
Fr. inteiro 7,1 59,8 33,3 31 9,6 31,0 25,4 18,5

Fonte: LIMA (2009).

Maiores quantidades de vitamina C foram encontradas na casca e sementes
de jabuticaba. Entre os minerais, o potassio foi o elemento mais abundante. A
guantidade de ferro representa duas vezes as necessidades diarias recomendadas
para a alimentacdo humana. Esse fruto também apresenta niveis consideraveis de

magnesio, fosforo, calcio e cobre (LIMA, 2009).
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2.2 Aproveitamento de alimentos

O aproveitamento de residuos de alimentos, principalmente da casca de
certos frutos, como matéria-prima para a producado de outros géneros alimenticios
vem se tornando uma alternativa bastante apreciada. Segundo Gondim (2005) O
desconhecimento dos nutrientes presentes nos alimentos induz ao mau
aproveitamento, o que ocasiona o desperdicio de toneladas de recursos alimentares.

O Brasil € um dos trés maiores produtores mundiais de frutas, com uma
producéo que supera 40 milh6es de toneladas (ANDRADE, 2012). Porém, de acordo
com Martins e Farias (2002), os prejuizos decorrentes dos desperdicios de frutas e
hortalicas encontram-se entre 30 a 40% da producédo, enquanto que, segundo Dias
(2003), esse indice ndo chega a 10% nos Estados Unidos.

De acordo com Marchetto (2008),

Do total de desperdicio no pais, 10% ocorrem durante a colheita; 50% no
manuseio e transporte dos alimentos; 30% nas centrais de abastecimento, e
os Ultimos 10% ficam diluidos entre supermercados e consumidores. Nao
ha estudos conclusivos que determinem o desperdicio nas casas e nos
restaurantes, mas estima-se que a perda no setor de refeicbes coletivas
chegue a 15% e, nas nossas cozinhas, a 20% (MARCHETTO, 2008, p. 2).

Segundo Cardoso (2000) e Hardison (2001), frutas e vegetais sao importantes
fontes de elementos essenciais a dieta humana, dentre eles os minerais. Partes de
alimentos que sdo comumente desprezadas, tais como talos, folhas, cascas e
sementes, podem contribuir para enriquecer ainda mais a alimentacdo, além de
promover um aproveitamento integral dos alimentos. Tal comportamento, além de
provocar uma reducdo em gastos, melhora a quantidade nutricional do cardapio e

possibilita a criagcdo de novas receitas (GONDIM, 2005).
2.3 Maximizando a utiliza¢cédo da jabuticaba
Para Lima (2009) as cascas da jabuticaba sao ricas em pigmentos que podem

ser usados como corantes e antioxidantes reduzindo assim o consumo de corantes

artificiais. Lima (2009) afirma que, apesar de ser uma fruta popularmente conhecida,
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muito cultivada de modo domeéstico e de trazer tantos beneficios a saude, a

jabuticaba ainda é pouco comum na alimentacao dos brasileiros pela sua reduzida

estabilidade apos a colheita, mas tem sua venda assegurada. Ela € muito perecivel,

devido a alta atividade de &gua, presenca de acglcares e outros constituintes que
sdo oxidaveis.

Mesmo sendo grande a producdo de um unico pé, depois de colhida, a fruta
tem uma vida util de até trés dias. Porém, vem crescendo nos ultimos anos uma
alternativa que consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas) de
certos frutos, como matéria prima para a producdo de alimentos, que podem ser
incluidos na alimentagdo humana. Trata-se de uma proposta para a utilizacdo
integral do que geralmente seria residuo.

De acordo com Alves (2011) as cascas e sementes da jabuticaba, geralmente
desprezadas, representam juntas, aproximadamente, 50% do fruto. Um melhor
aproveitamento dessas fracdes agregaria maior valor ao fruto. Por outro lado, por
conter teor elevado de agua é necessario que as cascas passem por um processo

de secagem para que esta conserve sua durabilidade e seus nutrientes.

A casca da jabuticaba tem propriedades adstringentes, eficazes contra
diarreia e irritagfes da pele. Pesquisas apontam que chas e sucos feitos
com a casca de jabuticaba podem auxiliar no tratamento de problemas de
saude como alergias, imunodeficiéncias, fragilidade capilar, amigdalite,
infec¢des intestinais, varizes, erisipela, asma, entre outros. [...]. Existe uma
grande quantidade de antocianinas na casca da jabuticaba, 0 que ajuda a
tingir a fruta, funcionando como um corante natural. A casca da jabuticaba
também apresenta quantidades consideraveis de fibra, destacando-se a
pectina. A pectina € importante no controle dos niveis sanguineos de
glicose e colesterol, auxiliando na reducdo de ocorréncia de doencas
cardiacas e calculos biliares (FERREIRA et al., 2012, p. 2).

Diante da falta de habito de se consumir a jabuticaba e ao mesmo tempo
sabendo de todos os seus beneficios, a proposta deste artigo é mostrar a sua
versatilidade, demonstrando como uma fruta simples, encontrada facilmente nos
quintais das casas, pode ser utilizada de diversas maneiras. Dessa forma, propondo
a elaboracdo de pratos com diferentes métodos de preparos da jabuticaba,
constatando assim sua versatilidade na composi¢éo de varios pratos.
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3 MATERIAL E METODOS

Para a confeccao deste artigo, foi realizada uma pesquisa bibliografica, com o
objetivo de melhor informar sobre o assunto abordado, e analises experimentais, as
quais levaram ao prato final. Quanto aos seus fins, essa pesquisa é definida como
aplicada (VERGARA, 1998). Para a execucdo das producdes, foram utilizados
materiais como bowls®, balanca, mixer’, cilindro, panela, espatula de silicone,
cortador e peneira.

O Quadro 1 apresenta a ficha técnica da geleia de jabuticaba que sera
agregada nas producdes seguintes. Essa preparacéo apresentara dois resultados, o

primeiro uma geleia de jabuticaba e o segundo uma pasta com a casca e a semente.

QUADRO 1: Ficha técnica

FICHA TECNICA

PRATO: Geleia de jabuticaba

CATEGORIA: Acompanhamento RENDIMENTO: 280g
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACAO
Jabuticabas in natura 400 g Higienizadas
AcUcar cristal 150 g

Agua filtrada 500 mL

MODO DE PREPARO

1. Colocar as jabuticabas, o0 aglcar e metade da agua em uma panela e levar ao fogo médio.

2. Aos poucos va acrescentando o restante da agua e deixe por uma hora, até adquirir consisténcia.
3. Quando a mistura engrossar e comecgar a desgrudar do fundo da panela, desligar.

4. Ainda quente coar utilizando uma peneira de inox e separar o liquido da casca e da semente.
Reservar o liquido.

Desprezar as sementes, triturar a casca até formar uma pasta, reservar a pasta para o ravioli.

O liquido obtido no processo anterior € a geleia que sera utilizado na “jabuticaba” e na decoragao
do prato.

o u

Fonte: Elaboracao propria.

O Quadro 2 apresenta a ficha técnica do prato principal proposto neste artigo,
um ravidli feito com a farinha de jabuticaba e recheado com gorgonzola e geleia da
casca da semente da jabuticaba. Para fazer a massa do raviéli, primeiro colocou-se
a farinha de jabuticaba em uma panela com agua e levou ao fogo até que
evaporasse. Feito isso, a panela foi desligada e misturou-se o restante dos

ingredientes. A massa ficou descansando por aproximadamente 10 minutos. Com o

6 Bowls: tigelas, geralmente redonda.
7 Mixer: utensilio culinario elétrico que serve para moer alimentos.
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auxilio de um cilindro, a massa foi aberta e com um cortador foi feito o formato

arredondado para formar o ravidli. Apos o corte, os ravidlis foram recheados com

uma pasta de queijo gorgonzola e uma pasta da casca da jabuticaba descrita no

Quadro 1 e por fim fechados manualmente como descrito na ficha técnica do
Quadro 2.

QUADRO 2: Ficha técnica de raviéli de farinha de jabuticaba

FICHA TECNICA

PRATO: Ravio6li de farinha de jabuticaba

CATEGORIA: Prato principal RENDIMENTO: 4 Porg¢bes

INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACAO

Massa

Farinha de trigo 120 g

Farinha de jabuticaba 15 g

Farinha de uva 5 g

Agua filtrada 50 mL

Azeite 0,05 g

Sal 5 g

Ovo de galinha 1 unid Aproximadamente 50¢g

Recheio

Queijo Gorgonzola 50 g

Geleia da casca jabuticaba 30 g Executado no quadro 1

Manteiga 30 g Para a finalizacdo

Tomilho 5 g Para a finalizacdo

Queijo Tipo Grana Padano 20 g Para a finalizacdo

Broto de beterraba 2 g Para a finalizacdo

Broto de cenoura 1 g Para a finalizacdo

Broto de salsinha 1 g Para a finalizacdo

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela pequena, colocar a farinha de jabuticaba e a agua e levar ao fogo baixo. Deixar
até a agua evaporar. Ficar atento, pois a 4gua evapora muito rapido.

2. Desligar e em um bowl misturar 80g de farinha de trigo, 2,5g de sal e o resto dos ingredientes da
massa, sem a necessidade de deixar esfriar.

3. Deixar a massa descansar por 10 minutos

4. Abrir a massa em um cilindro e polvilhar a farinha aos poucos se necessério para a massa nao
grudar, até obter uma espessura de aproximadamente 2mm.

5. Com o auxilio de um cortador de 4,5cm de didmetro, cortar a massa em formato arredondado.

6. Formar uma pasta com o gorgonzola e reservar.

7. Rechear com o gorgonzola e a pasta de jabuticaba e fechar.

8. Cozinhar a massa por aproximadamente 1 minuto em agua fervente com 2,5g de sal.

9. Derreter a manteiga com o tomilho e ap6s o cozimento do ravidli, passar nessa manteiga.

Fonte: Elaboracéo propria.

O Quadro 3 apresenta a ficha técnica de uma “jabuticabada” doce

caracterizado por ser feito com jabuticabas, aclcar e agua. Para a execuc¢do da

jabuticabada, agregou-se a geleia de jabuticaba descrita no Quadro 1 com o cream
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cheese® formando um creme. Com uma faca, foi feito uma pequena incisdo na parte
de baixo das jabuticabas e com o auxilio de uma colher elas foram despolpadas.

ApoOs este processo, 0 creme feito anteriormente foi colocado no lugar da polpa e a

fruta levada ao freezer por aproximadamente 10 horas.

QUADRO 3: Ficha técnica de jabuticabada

FICHA TECNICA

PRATO: Jabuticabada

CATEGORIA: Sobremesa RENDIMENTO: 20 Porcbes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACAO
Jabuticabas in natura 20 unid Higienizadas

Geleia de jabuticaba 80 g Executada no quadro 1
Cream cheese 100 g Tradicional

MODO DE PREPARO

1. Agregar a geleia (executada no quadrol) ao cream cheese com o auxilio de um fouet® até obter
uma pasta homogénea.

2. Fazer uma incisdo na parte oposta ao cabo das jabuticabas.

3. Despolpar a jabuticaba com o auxilio do cabo de uma colher de inox de café, certificar de que ela
esteja totalmente ausente de polpa.

4. Rechear a jabuticaba com a pasta homogénea dentro das jabuticabas e levar ao freezer por 10
horas.

Fonte: Elaboracao propria.

8Cream cheese: queijo untuoso, mas firme, espalhavel, com alto teor de creme de leite que se obtém

da centrifugacao da coalhada.
°Fouet: batedor, podendo ser de arame ou plastico.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No primeiro teste da geleia, a quantidade de agua foi maior que a necessaria
e a de acucar foi pouca, fazendo com que a geleia ficasse muito liquida. Para
solucionar, diminuiu se a quantidade de adgua e aumentou-se a de agucar.

A Figura 1 apresenta as fases descritas no Quadro 1, o processo da geleia de
jabuticaba, que vai dar origem a dois produtos distintos que séo a pasta da casca da

jabuticaba e a geleia.

FIGURA 1: Preparo da geleia

Fonte: Arquivo pessoal.

Em um segundo momento elaborou-se a massa do ravioli, onde a proposta

inicial era fazer uma adaptacéo de receitas de massas frescas caseiras. Inicialmente
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a ideia era substituir a farinha de trigo integralmente pela farinha de jabuticaba,
porém como a farinha de jabuticaba é muito granulosa, seria inviavel tal troca. Entédo
a melhor opcéo foi substituir parcialmente a farinha de trigo pela de jabuticaba, ainda
assim a massa ficou dura, ressecada e dificil de abrir, além disso, o tempo de
coccao também foi muito grande. Para resolver esses problemas, a quantidade de
farinha de jabuticaba foi diminuida e hidratada, o que conferiu uma coloracdo mais
arroxeada a massa, propria da jabuticaba. Também acrescentou - se agua e azeite
possibilitando assim uma melhor manipulacdo. Com o auxilio de um cilindro a massa
foi aberta até ficar fina como uma folha, porém sua espessura deve ser suficiente
para englobar os graos da farinha da jabuticaba para que a massa nao rasgue o que
aconteceu no primeiro teste.
A Figura 2 apresenta o preparo, a execucdo e a producdo do ravioli

desenvolvido neste artigo.

FIGURA 2: Massa do ravioli

Fonte: Arquivo pessoal.
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J& nos testes da ultima producdo, o problema inicial foi a incisdo da casca,

pois ao retirar a polpa, a mesma rachava e o recheio ndo se mantinha dentro. A
solucéo para este problema foi fazer uma pequena incisdo com uma faca na parte de
baixo da jabuticaba e retirar a polpa com o auxilio de um cabo de colher pequena.

Com esta mesma colher consegue-se colocar o recheio sem que ele derrame, como

pode-se ver na Figura 3.

FIGURA 3: Preparo da jabuticabada

h

Fonte: Arquivo pessoal
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FIGURA 4: Prato final.

Fonte: Arquivo pessoal.

5 CONCLUSAO

Com este trabalho, conclui-se que a jabuticaba - uma fruta pouco consumida
pelos brasileiros - pode ser aproveitada integralmente agregando valor nutricional
aos pratos elaborados. Por isso, seu consumo deve ser incentivado e sua utilidade
explorada. Para que principalmente os brasileiros, que tem essa fruta em
abundancia em seus quintais, possam aproveitar a0 maximo suas propriedades.
Para a gastronomia, este trabalho contribui de forma a expor as propriedades de
uma fruta comum, mas ndo muito consumida, trazendo formas néo convencionais de

seu consumo, com pratos saborosos e criativos.
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