Retirar do banho-maria e deixar arrefecer. O jam esta
pronto paraaconservagao.

| ARMAZENAMENTO

Armazenar os frascos

hermeticamente
J(; uu‘ fechados em lugar seco e
J. Il bem arejado por um

} periodo maximo de cerca
‘ || deseis meses sem os abrir.

1“ _ I JA Porém, depois de aberto, o

Figura 4: Enchimento dos frascos| frasco devera ser colocado
com jam ainda quente

numa geleira e o jam
deverd ser consumido dentro de 5 a 7 dias. Caso ndo
tenhageleiradeve conservar o jam em frascos pequenos
e depois de abertos deve consumir o jam dentro de 3
dias.
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INTRODUCAO

A“Matiti", Artabotrys brachypetalus, pertence afamilia
Anonnacea. E uma espécie nativa frequente nas zonas
aridas e semi-aridas de Africa (Schmidt et al. 2002). A
planta é uma trepadeira arbustiva e/ou pequena arvore
de caules multiplos, que produz frutos de cor lilds escuro
quando maduros. Estes sao comestiveis, tendo um sabor
agradavel, e podem ser colhidos de Dezembro a Maio.
Em Mocambique, particularmente no distrito de
Chicualacuala, provincia de Gaza, as comunidades
consomem o fruto fresco, e também produzem bebidas
tradicionais,comosejao aguardente.

Analises quimicas do fruto de “matiti” realizadas pelo
Laboratério de Alimentos do Departamento de
Engenharia Quimica da Faculdade de Engenharia da
Universidade Eduardo Mondlane em 2014, indicam ter
um teor de sélidos soluveis (31,7%) elevados
comparados com outras frutas (como o melao com
9,8%). Contém um elevado teor de humidade (71,83%)
que contribui para um rapido desenvolvimento de
microrganismos e, consequentemente, a um menor
tempo de prateleira do produto.

O processamento em jam pode assim ter um papel
importante no aumento da vida util da fruta,
contribuindo para uma alimentacdo mais rica e
diversificada e de valor acrescentado ao produto“matiti”
podendo se tornar numa fonte adicional de receitas para

asfamilias.

A disseminacao deste tipo de tecnologia de alimentos
constitui uma maneira de lidar com os impactos das
mudancas climdaticas na agricultura e seguranca
alimentar, sendo assim, uma importante forma de
adaptacdo as mesmas.

JAM DE MATITI

Figura 1: Jam de matiti

Para a producdo do jam de matiti seleccione sempre
frutos frescos e livres de danos causados por pragas ou
doencas.

Ingredientes
* 2kgdematitifresco

* 200gramasdeacgucar

* '2chidvenadesumodelimaooularanja
* 'achavenadeagua

* 2pausdecanela(opcional)
Modo de preparar

* Lavar os frutos, colocar numa panela, adicionar 1
litrode dgua, elevaraolume.

Ferverdurante 25 minutos.

Deixar arrefecer e esmagar os frutos. De seguida
remover as sementes e coar para obter o sumo.

* Introduzir %2 chavena de 4gua numa panela,
adicionar o acucar e levar ao lume para fazer a
calda. Quando o acucar estiver dissolvido adicione
osumodelimdooularanja aode “matiti”.

* Levar ao lume e mexer sempre até comecar a
ferver. Reduzir a chama e continuar a mexer. O jam
estard pronto quando, ao passar a colher, se forma
um caminho no fundo da panela que demora
alguns segundos para fechar, ou quando o jam
colaeescorrelentoda colher.

Figura 2: Preparacdo do Jam de matiti

CONSERVACAO

Para conservar o jam deve ser introduzido em frascos de
vidro previamente esterilizados. A esterilizagao é feita
colocando os frascos limpos e as respectivas tampas
desligadas dos frascos, numa panela grande com agua
suficiente para deixa-los submersos. Colocar ao lume e
quando a 4gua comecar a ferver deixa-los por mais 15
minutos. Retirar osfrascos e astampas da panela e deixe
asecar. Depois de bem secos colocar o jam ainda quente
e fechar hermeticamente. Colocar os frascos com as
tampas viradas para baixo em banho-maria, e deixar
ferver porcercade 15 minutos.



