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Introducao

O maracuja possui 0 seu maior valor no seu sabor intenso e marcante, aroma agradavel
e alta acidez sendo interessante para fabricagdo de bebidas, sucos e doces.

O principal produto obtido do maracuja € a polpa ou suco. Da extragdo do suco restam
as cascas (cerca de 55% do peso total) e as sementes (cerca de 10%). O suco pode ser
utilizado na elaborac&o de varios produtos entre eles os nectares, licores, vinhos, etc. A
geléia de maracuja ndo € um produto tradicional obtido a partir desta fruta, porém tem
todos os atributos e condicées tecnologicas de ser um produto perfeitamente viavel.

A tendéncia atual € de consumo de produtos naturais e, por causa disso, um produto
sem aditivos quimicos tem grande possibilidade de ganhar mercado. A geléia de frutas
preenche este requisito e tem ampla aceitacdo por parte do mercado consumidor. Com
um pouco de criatividade pode-se introduzir algumas inovagdes na apresentagao do
produto, tornando-o ainda mais atraente.

No Brasil, as preparacgdes a base de polpa de fruta e agucar, até a consisténcia final de
geléia sdo genericamente conhecidas por geléia. Do ponto de vista tecnologico, a geléia
€ o produto que apresenta uma firme estrutura geleificada, livre de particulas sélidas da
fruta sendo clara, brilhante e transparente, macia ao cortar porém, firme. Entretanto, o
produto mais comum no mercado brasileiro é a geleiada, que se compde de pedacos de
frutas em suspensdo. A legislacdo em vigor ndo faz distingdo entre os produtos,
qualificando todos como geléia.

Os ingredientes normalmente utilizados no preparo de geléias sao frutas, pectina,
acucar e acido. As frutas contribuem com o sabor, aroma e cor. A pectina é a
substancia que da a consisténcia gelatinosa e que esta presente naturalmente nas
frutas em quantidades variaveis. De acordo com a quantidade de pectina presente nas
frutas estas s&o classificadas em ricas, médias e pobres em pectina.
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No caso do maracuja, a casca possui pectina, porém o suco, em ambas as variedades,
amarela e roxa, € pobre em pectina. A complementagdo € feita com pectina comercial,
apresentada em forma de p6 ou como concentrados. O agucar, além de conferir a dogura
necessaria, também ajuda na preservagio do produto. Quanto ao acido, tem por finalidade
promover o pH adequado para que ocorra a geleificagcao (pH 6timo=3) e real¢ar o aroma
natural da fruta. O suco de maracuja normalmente possui o pH na faixa ideal para geléias.

A geleificacéo ocorre devido a presenca de agua, agucar, acido e pectina e do correto
equilibrio entre estes componentes. A consisténcia da geléia € consequéncia de dois
fatores de estrutura: a continuidade diretamente ligada a concentragdo de pectina e a
rigidez decorrente da concentracdo de acido e agucar. Isto significa que a concentragdo
otima de acucar esta ao redor de 67,5%, podendo ser reduzida quando se utilizam alto
teor de pectina e acido.

A pectina é constituida de acidos poligalacturonicos contendo proporgcdes variaveis de
grupos metoxila. Na pratica, a porcentagem maxima de grupos metoxila possiveis em um
acido poligalacturénico corresponde a 14%. Assim tem-se as pectinas de alta metoxilagdo
(grupos metoxila superiores a 7%), soluveis em agua e capazes de formar gel com
determinadas concentragdes de agticar e acido e as de baixa metoxilagdo que apresentam
conteudo de metoxilagdo inferior a 7%, podendo formar gel em presenca de ions
polivalentes, como o calcio, sendo usadas para produtos dietéticos pois requerem baixo
teor de agucares para a formagédo do gel. A quantidade de pectina a ser adicionada em
uma determinada geléia é funcdo da quantidade de pectina naturalmente presente nas
frutas utilizadas, do potencial de geleificagdo da pectina comercial, das condi¢cbes da
concentracao das geléias e tamanho das embalagens.

A Figura 1 apresenta o fluxograma de preparo de geléia de maracuja. Inicialmente,
selecionar frutas em bom estado de conservagdo e lavar em agua corrente ou por
imersao, colocando-as posteriormente em imersdo em agua clorada (7 ppm de cloro ativo
— 70 ml de hipoclorito de sédio comercial para cada 1.000 litros de agua). Retirar as frutas
da agua, dispondo-as sobre uma mesa de inox. Cortar os maracujas em metades e retirar
a polpa com o auxilio de uma colher. Passar este material por uma despolpadeira de
frutas (malha da peneira de 3 mm). Normalmente, o suco de maracuja possui
concentracdo na faixa de 12-13°Brix. Para a preparagdo de geléias, o suco podera ser
diluido até 4°Brix, para ter sabor mais agradavel. O teor de sélidos soluveis do suco de
maracuja assim como da geléia € determinado pela leitura em refratdmetro. A polpa de
maracuja adicionada da quantidade de agua necessaria sera colocada no tacho de
cozimento onde é feita a formulagdo da geléia, na seguinte propor¢do: 45% de polpa de
maracuja (4°Brix), 55% de acgucar refinado, 1,5% de pectina de alto grau de metoxilagao,
(geleificacdo rapida) sobre o peso do agucar. Na Equacdo 1 esta mencionada a formula
para o calculo de corre¢do do teor de sélidos soluveis do suco de maracuja.

Massa de H,O - Brix inicial do suco x massa inicial de suco - massa inicial de suco [Eq. 1]

Brix desejado
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A pectina € um coldide hidrofilico e portanto tem uma grande facilidade de absorver agua.
Para a aplicagdo da pectina € necessario que esta seja previamente hidratada para
garantir o seu melhor desempenho. Para a pequena produgdo de geléias, a pectina em p6
pode ser misturada ao suco da fruta a seco no tacho sob agitacdo antes de iniciar a
concentracéo do produto e da adicdo de acucar. Para a adogéo desta dispersdo a seco &
necessaria a pré-mistura da pectina com 3 a 5 vezes seu peso em agucar a secoou 4 a6
vezes seu peso em xaropes (ex. glucose); no caso de produtos dietéticos esta etapa
podera ser suprimida. A dissolucdo da pectina também pode ser realizada em agua, neste
caso preparam-se solugdes de, no maximo, 4% de pectina em agua, em agitadores de alta
rotacao.
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FIGURA 1 - Fluxograma do processamento de geléia de maracuja em tacho aberto.
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As geléias podem ser preparadas em tachos abertos ou sob vacuo. O processamento a
vacuo resulta em um produto de melhor cor, aroma e sabor porém, nem todas as unidades
industriais estdo equipadas com este tipo de concentrador. O mais comum € o tacho aberto
que é largamente utilizado no preparo de varios tipos de doces, inclusive as geléias de frutas.

O tempo de concentragdo pode variar de acordo com o tipo de equipamento, sistema de
aquecimento, etc. Para os tachos abertos com camisa de vapor, o tempo de concentracdo &
de aproximadamente trinta minutos. O ponto final é determinado quando a geléia atinge o
ponto desejado e o conteudo de sélidos esperado. Para as geléias que utilizam agucar na sua
formulagdo a concentragdo de sélidos estda na faixa de 60-62%, de acordo com as
propriedades da pectina utilizada. Para as geléias dietéticas o conteudo de sélidos é de 10-
30%, também de acordo com o tipo de pectina utilizada.

Apbs a concentracdo, a geléia é resfriada até cerca de 85-90°C e embalada geralmente em
vidros, previamente esterilizados, deixando-se um espaco livre de cerca de 10% da altura do
vidro. Existem recomendagdes quanto a inversdo dos frascos apos o fechamento por alguns

segundosl para que o calor da geléia seja transferido as tampas, reforcando o tratamento
térmico anterior.

As geléias de frutas para serem comercializadas devem ser registradas junto ao Ministério da
Saude. Nos rétulos das geléias devem constar a denominagédo, nome e/ou marca e a fruta de
origem, lista de ingredientes em ordem decrescente da respectiva propor¢cdo, conteudo
liquido do produto, identificagdo do fabricante, lote e prazo de validade.
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