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Campomanesia xanthocarpa Berg, da família das 
mirtáceas, é conhecida por vários nomes, como 
guabirobeira (Mato Grosso do Sul e Rio Grande 
do Sul), gabiroba ou guabiroba (Minas Gerais, São 
Paulo, Paraná e Argentina). Esta espécie é nativa 
do Brasil e tem ampla ocorrência, sendo encontrada 
nos biomas Mata Atlântica e Cerrado além de 
outros locais (CARVALHO, 2006).

Seus frutos são do tipo baga, globosos, achatados, 
amarelos ou alaranjados, com até 2,4 cm de 
diâmetro e 1,5 cm de altura, de epicarpo liso e 
fino (BACKES; IRGANG, 2002). O endocarpo é 
suculento, contendo em média de 2 a 6 sementes. 
As sementes são amareladas com pontinhos mais 
ou menos rosados e apresentam glândulas contendo 
óleo essencial (SANCHOTENE, 1989).

Os frutos da gabiroba podem ser consumidos tanto 
in natura quanto processados. De aroma e sabor 
doce e ou acidulado, o fruto tem características 
próprias para a produção de polpa concentrada e 
congelada (KINUPP, 2007). A polpa, por sua vez, 
pode ser utilizada na obtenção de geleias, doces, 
sucos, licores e sorvetes (LISBÔA et al., 2011).

Geleias são produtos preparados a partir de frutas 
e/ou sucos, misturados com açúcar, pectina, 
ácidos e outros ingredientes permitidos, podendo 
apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedaços sob 
variadas formas, que serão processadas até se 
obter uma concentração e consistência semi sólida 
(ORDÓÑEZ PEREDA, 2005).

No contexto de novos alimentos, as geleias são 
produtos potenciais. De estabilidade considerável, 
são facilmente utilizadas por um amplo público de 
consumidores. Não só contribuem para a redução 
das perdas pós-colheita, como também possibilitam 
estender o período de consumo dos frutos. Em se 
tratando de geleia de gabiroba, apresenta ainda o 
diferencial de ser um produto inovador.  

Na literatura existem alguns trabalhos feitos com 
geleia de gabiroba, como o de Freitas et al. (2008), 
onde foram avaliadas quatro formulações de 
geleia de gabiroba oriunda do Cerrado. Segundo 
os autores, o produto obteve apenas 60% de 
aceitação, provavelmente devido ao sabor amargo 
da gabiroba, sendo sugerida a continuidade dos 
estudos buscando seu aprimoramento. Santos et al. 
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(2013) testaram quatro formulações de geleia de 
gabiroba que continham além da polpa e do açúcar, 
goma xantana, pectina, ácido cítrico, cloreto de 
cálcio e sucralose. Os resultados sensoriais desta 
pesquisa indicaram a necessidade de incrementos 
no processo. 

O objetivo deste estudo foi a obtenção de geleias de 
gabiroba de boa aceitação, utilizando baixo aporte 
tecnológico, visando aumentar as possibilidades de 
adoção da tecnologia por agricultores familiares, 
povos e comunidades tradicionais. 

Este trabalho fez parte do projeto “Rede para 
Conservação da Biodiversidade e Valoração dos 
Produtos da Floresta de Araucária – CONSERVABIO 
II” liderado pela Embrapa Florestas, no âmbito do 
Plano de Ação “Valoração e desenvolvimento de 
produtos da biodiversidade”.

Descrição do processo
Na fase preliminar, foram feitos ensaios de 
obtenção da polpa por extração manual, 
despolpadeira, malha da peneira para refinamento 
e viabilidade da etapa de branqueamento. No 
processo de desenvolvimento de geleias ou doces, 
as variáveis mais relevantes são o teor de polpa, 
açúcar, ácido cítrico e pectina (BOBBIO; BOBBIO, 
2001; GODOY et al., 2013; LÜCK; JAGER, 2000). 
As concentrações de mínimo e máximo, para 
cada um dos ingredientes da geleia de gabiroba, 
foram definidas por testes iniciais que resultaram 
em 38,1% a 61,9% para polpa e açúcar; 0,0% 
a 0,4% para pectina e 0,1% a 0,4% para ácido 
cítrico. A partir desses resultados, foi gerado 
um delineamento composto central com 17 
formulações das quais 3 foram repetições no ponto 
central. 

Estas formulações foram avaliadas, na Embrapa 
Agroindústria Tropical, quanto ao perfil de textura 
(TPA), utilizando-se um texturômetro TA-XT2i 
(Stable Micro Systems). Foram verificados os 
parâmetros de firmeza, adesividade, elasticidade, 
coesividade, gomosidade, mastigabilidade e 
resiliência. A avaliação sensorial foi feita pelo 
teste de aceitação utilizando escala hedônica de 
9 pontos, conforme a NBR14141 (ASSOCIAÇÃO 
BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS, 1998), 
realizado em 3 etapas, pelos mesmos avaliadores. 
As amostras foram apresentadas aos julgadores 
em delineamento de blocos completos balanceados 
(MACFIE et al., 1989).

A partir dos dados de aceitação (médias acima de 
7,0 no teste sensorial) combinados com a textura 

instrumental (firmeza na faixa de 0,27 a 0,73 N) 
a melhor formulação foi 50% de polpa; 50% de 
açúcar; 0,2% de ácido cítrico e 0,2% de pectina e 
12 % de água, cujo processo segue descrito abaixo. 
Ao final do processo, efetuou-se a composição 
centesimal da geleia para efeitos de rotulagem: 
umidade, cinzas, lipídeos, proteínas, fibra alimentar, 
sólidos solúveis totais e sódio (INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 2005).

A gabiroba (Figura 1) foi comprada na região de 
Cruz Machado e Irati, PR.

Na etapa de seleção, foram descartados os frutos 
verdes, amassados ou com outro tipo de defeito. 
Em seguida, os frutos foram classificados de acordo 
com o seu estádio de maturação. Sequencialmente 
foram lavados em água corrente, para a remoção 
das sujidades oriundas do cultivo, colheita e 
transporte. Procedeu-se a sanitização dos frutos 
pela imersão em água clorada com concentração 
de 2,5% (p/p) o que equivale a 8 mL (1 colher 
de sopa) de produto comercial para 1 L de água, 
durante 10 min. Em seguida foram enxaguados e 
drenados para retirar o excesso de água.

A sacarose e o ácido cítrico foram adquiridos no 
mercado local. A pectina utilizada foi a 105 (alta 
metoxilação e rápida geleificação), cedida pela 
empresa CP KELCO.

O processo foi conduzido em pequena escala, sem 
o uso de conservantes, desenvolvido na Planta 
Piloto da Embrapa Florestas tendo como base o 
Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, 
Produtos de frutas e Cogumelos Comestíveis 
(BRASIL, 2005). A preservação do produto deu-se 
pela combinação entre a temperatura de cocção, 

Figura 1. Frutas de gabiroba.
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O rendimento da etapa de despolpamento foi de 
66,66%. As polpas obtidas foram envasadas em 
embalagens de polietileno de 500 g, seladas e 
armazenadas em freezer a -18 ºC, até o momento 
do uso (Figura 4). 

o açúcar adicionado e à presença de ácidos e 
substâncias solúveis da fruta (GUNTHER, 1981; 
LÜCK; JAGER, 2000; OETTERER; SARMENTO, 
2006).

As embalagens, compostas de potes de vidro de 
250 g e tampas metálicas, foram higienizadas e 
esterilizadas em conformidade com o regulamento 
técnico sobre as condições higiênico-sanitárias e de 
boas práticas de fabricação para estabelecimentos 
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 
1997). Este procedimento consiste em colocar os 
vidros e as tampas previamente lavados em água e 
ferver durante 15 min, sendo na sequência retirados 
e invertidos sobre uma superfície limpa até o 
momento do uso (Figura 2). 

Figura 2. (a) Esterilização das embalagens; (b) inversão 
das embalagens.

a

b

Os frutos foram despolpados em despolpadeira 
horizontal Macanuda, modelo DMJI-SPI (Figura 3). 
Este equipamento possui peneiras e um sistema de 
condução das frutas por escovas de cerdas, que 
promovem a extração da polpa. Nesta fase, ocorreu 
a eliminação de fibras, restos florais e pequenas 
sementes dos frutos, além da homogeneização da 
consistência da polpa, dando assim o acabamento 
final (ALMEIDA, 1999).
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Figura 3. Despolpamento da 
gabiroba.Fo
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A partir da polpa congelada (500 g), a geleia 
foi desenvolvida segundo o fluxograma de 
processamento (Figura 5) proposto por Almeida 
(1999).

Figura 4. Polpa de gabiroba congelada.

Fo
to

: 
A

ng
el

a 
M

ar
ia

 F
au

st
in

 d
e 

Je
su

s

Descongelamento da polpa

Pesagem dos ingredientes

Dissolução prévia da pectina

Homogeneização da polpa com o açúcar

Concentração da geleia

Adição da pectina

Adição do ácido cítrico

Envase

Rotulagem e armazenamento

Figura 5. Fluxograma de processamento de 
polpa de gabiroba.
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1-Descongelamento da polpa: A polpa foi retirada 
do freezer e descongelada (Figura 6). Como 
a quantidade era relativamente pequena, o 
descongelamento foi feito em micro-ondas, durante 
45 min em potência alta.

3- Hidratação da pectina: Foram misturadas 
duas colheres de sopa do açúcar da formulação 
com a pectina (Figura 8). Posteriormente, foram 
adicionados 15 mL (2 colheres) de água em 
temperatura de 65-70 ºC, sob agitação mecânica, 
até obter uma solução homogênea, evitando 
grumos (ROLIN, 2002).

4 - Homogeneização da polpa com o açúcar: Foi 
adicionado 2/3 do açúcar à polpa de gabiroba, 
logo no início do processo, para facilitar a 
homogeneização da polpa antes de levar ao fogo 
(Figura 9). Foram acrescentadas também 7,5 
colheres de sopa de água, para ajudar na dissolução 
do açúcar. Segundo Torrezan (2002), pode-se 
utilizar até 20% de água na elaboração de geleias, 
para dissolver o açúcar. 
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2- Pesagem dos ingredientes: O açúcar (500 g), 
o ácido cítrico (2 g) e a pectina (2 g) (Figura 7) 
foram pesados em balança semi analítica da marca 
Shimadzu, com 3200 g de capacidade. A medida da 
água (60 mL) foi 7,5 colheres de sopa.

Figura 6. Polpa de gabiroba descongelada.

Figura 7. Pesagem dos ingredientes (a) açúcar, pectina e 
ácido cítrico, (b) polpa de gabiroba.

a

b
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Figura 8. (a) Preparo da dissolução da pectina 
com o açúcar, água quente e termômetro para 
controle da temperatura. (b) Pectina dissolvida. 
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5-Concentração da geleia: A polpa dissolvida com 
o açúcar foi concentrada em fogo baixo (fogão 
industrial), sendo mexida constantemente para 
não grudar. O restante do açúcar foi adicionado 
lentamente (Figura 10). O tempo de processo foi de 
aproximadamente 60 min. A pectina foi adicionada 
com 43 min de cocção e o ácido cítrico no final 
do processo, aproximadamente com 56 min. 
Estabeleceu-se como ponto final a concentração 
de 67,5 graus Brix (teor de sólidos solúveis) para a 
geleia de gabiroba. Esta etapa teve por finalidade a 
dissolução do açúcar na polpa bem como sua união 
com a pectina e o ácido para formar o gel. Durante 
o cozimento os micro-organismos são destruídos, 
propiciando condições de conservação ao produto. 
A duração da cocção é variável, dependendo do 
tipo e tamanho do tacho, do tipo de aquecimento, 
do volume da mistura e, principalmente, da 
temperatura, no entanto, deve ser o menor tempo 
possível, para evitar alterações indesejáveis (LOPES, 
2007). Deve-se também optar por tachos menores. 
No caso deste processo, o tacho utilizado foi 2 de L 
de capacidade.

O tempo final de concentração foi dado por leitura 
em refratômetro (Figura 11), sendo este o método 
mais preciso de avaliação. Outra forma de se 
verificar o ponto final da geleia é o teste da colher. 
Este teste consiste em retirar, com o auxílio de uma 
colher, uma pequena porção de geleia, incliná-la e 
deixá-la escorrer:

• se escorrer em forma de fio ou formar gotas, a 
geleia não está no ponto;

• se escorrer em forma de lâmina ou flocos, a 
concentração está adequada (JACKIX, 1988).

Figura 9. Homogeneização da polpa de gabiroba 
com o açúcar.
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6-Adição da pectina: A pectina foi adicionada à 
massa (Figura 12) quando esta atingiu em torno de 
64 graus Brix (mais ou menos metade do processo). 
O objetivo da pectina foi a formação do gel, na 
presença de açúcares em meio ácido. O uso de 
pectina comercial padroniza o processo e o produto 
acabado (ALMEIDA, 1999).

Figura 10. Concentração da geleia. 

Figura 11. Leitura em refratômetro.
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Figura 12. Adição da pectina à massa. 
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7-Adição do ácido cítrico: Ao final do processo, 
antes do envase, foi adicionado o ácido cítrico 
(Figura 13), de acordo com Soler et al. (1991). O 
uso de acidulantes tem por finalidade abaixar o pH 
para se obter a geleificação adequada e realçar o 
aroma natural da fruta (TORREZAN, 2002).

8-Envase a quente/fechamento e inversão das 
embalagens: Após a geleia ter atingido 67,5 graus 
Brix, procedeu-se o enchimento (temperatura 
entre 85 a 90 °C), dos vidros previamente limpos, 
deixando-se um espaço livre de aproximadamente 
1 cm, entre a geleia e a tampa. Posteriormente, a 
tampa foi colocada, ajustada e o vidro foi invertido 
por 1 a 3 min, para promover o tratamento térmico 
das tampas, conforme demonstrado nas Figuras 
14 e 15. As tampas metálicas são utilizadas como 
vedantes, de modo a fornecer um fechamento 
hermético efetivo, possibilitando a formação de 
vácuo (JACKIX, 1988; LOPES, 2007).

9-Rotulagem e armazenamento: O produto foi 
identificado com nome e data de fabricação. As 
embalagens foram armazenadas em local seco e 
arejado, com um espaço entre elas para arejamento 
(Figura 16). Foram resfriadas à temperatura 
ambiente. O rendimento em geleia foi de 86%.

Figura 13. Adição do ácido cítrico.
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Figura 14. Envase 
da geleia.

Figura 15. 
Inversão dos 
vidros. Fo
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A composição centesimal da geleia de gabiroba 
encontra-se na Tabela 1. A rotulagem foi elaborada 
conforme o Regulamento Técnico sobre Rotulagem 
de Alimentos Embalados (BRASIL, 2003b), 
Regulamento Técnico de Porções de Alimentos 
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional 
(BRASIL, 2003a) e Rotulagem Nutricional 
Obrigatória (2005).

Figura 16. Rotulagem dos vidros. 
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Informação nutricional
Porção de 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por 
porção %VD(*)

Valor 
energético

52,20 Kcal = 
219,24 KJ 3%

Carboidratos 12,80 g 4%

Proteínas 0,2 g “VD não 
estabelecido”(**)

Gorduras 
totais 0 g 0%

Fibra alimentar 0,9 g 4%

Sódio 0 mg 0%

(*) % de Valores diários de referência com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 kJ. (**) Valores Diários não significativos. 
Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas.

Tabela 1. Informação nutricional da geleia de 
gabiroba (em porções de 20 g).
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É importante ressaltar que a produção de geleia 
de gabiroba, em situação diferente da qual foi 
desenvolvida, requer ajuste de processo em 
decorrência da heterogeneidade da matéria prima, 
tamanho e capacidade dos tachos concentradores, 
tempo de concentração e leitura do ponto final de 
concentração.
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