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PRODUGAO DE GELEIA MISTA DE JACA E ACEROLA COM ELEV ADO TEOR
DE VITAMINA C
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A producéo de geléias é uma das formas de aproveitar os excedentes da fruticultura.
As frutas apresentam componentes nutricionais importantes para alimentagéo
humana, e um destes é a vitamina C que vem sendo utilizada para enriquecimento
nutricional de produtos. Frutos como a jaca apresenta baixo contetdo de vitamina C,
ao contrario da acerola cujo nutriente € seu principal atrativo. A incorporacdo e
combinacgéo de jaca e acerola na fabricagédo de geléias podem constituir numa forma
de explorar suas caracteristicas exoticas de sabor e aroma, bem como agregar 0os
componentes nutricionais. O objetivo deste trabalho foi desenvolver geléias mistas
de jaca e acerola com elevado teor de vitamina C, com boas caracteristicas
sensoriais e microbiolégicas, e acompanhar a sua estabilidade fisico-quimica,
guimica e microbiolégica durante 180 dias de armazenamento. Para o
processamento da geléia tipo extra, foram desenvolvidas quatro formulacdes:
T1(25% de jaca/25% de acerola), T2 (30% / 20%), T3 (35% / 15%), T4 (40% / 10%).
Analisaram-se o0s tratamentos quanto ao pH, acidez, acUcares (redutores, ndo
redutores e totais) e vitamina C durante 180 dias, sendo que ao final do periodo de
armazenamento realizaram-se as avaliagbes sensoriais e microbiologicas. Os
resultados foram submetidos a analises estatisticas, que revelaram alteragfes
significativas para a maioria dos atributos avaliados durante o periodo de
armazenamento, sendo que os parametros avaliados estiveram em conformidade
com os descritos na literatura. As formulacdes apresentaram conteudos elevados de
vitamina C, necessitando de quantidades relativamente pequenas para atender as
necessidades diarias de um adulto. Observou-se que todos os tratamentos
enquadraram-se nos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela Legislacdo
Brasileira (ANVISA) e na andlise sensorial os resultados das avalia¢cdes estiveram
entre gostei moderadamente e gostei muito. A combinacdo de jaca e acerola
mostrou-se uma boa alternativa para o aproveitamento desses frutos em producao
de geléias, proporcionando uma inovagdo em sabor e nutrigao.
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