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Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro
de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da UFRB, e teve como objetivo
caracterizar e medir atributos da geléia de maca, banana e maracuja. O
delineamento foi totalmente casualizado, com trés repeticbes. As frutas foram
lavadas , cortadas e pesadas em balanca semi-analitica. Apds cortadas, as frutas
foram batidas no liquidificador com 150ml de caldo de maracuja por 2
minutos;.obteve-se entdo 551,63g de uma mistura de frutas, a qual adicionou-se a
mesma quantidade de acucar, (551,27g), 2,76g de vitamina C, 5,529 de pectina.
.Procedeu-se a coccdo em recipiente de ago inoxidavel, com agitagdo manual
continua durante 20 minutos, até o ponto em que a geléia se condensasse num
recipiente contendo alcool. A geléia foi envasada a quente em embalagens de vidro
fechadas com tampa de metal. .A amostra de geléia foi avaliada de acordo com os
atributos: Aparéncia, Aroma, consisténcia, cor e Sabor, em escala hedbdnica que vai
de 1 desgostei, muitissimo até 9 gostei muitissimo, também foi avaliado na mesma
ficha de analise sensorial a Intencdo de Compra..Para avaliacdo da amostra, 5 g da
geléia foi servida em copos de pléstico descartaveis de 50 ml para 30 provadores
selecionados. A geléia obteve bom desempenho no parametro intencdo de compra
com 100 % de aprovacgéao.O atributo sabor foi o0 que adquiriu maior qualificagéo, nota
6 (gostei muitissimo) na escala hedbnica de 1-9 pontos.dada por 61% dos
consumidores. Desta forma concluie-se que A combinacgdo entre as frutas, maca,
maracuja e banana constituem-se em uma boa matéria-prima para producdo de
geléias, pois mostrou-se sensorialmente aceitavel pelos consumidores.
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