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DESENVOLVIMENTO DE GELEIADA DE MACA COM CANELA
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Resumo

As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia comercial
para a industria de conservas de frutas brasileiras. A Legislagéo Brasileira de Alimentos
considera geleia como produtos obtidos pela cocgéo de frutas inteiras ou em pedagos,
polpas ou suco de frutas. A mag¢ad € uma fruta que concentra varios nutrientes, como as
vitaminas A, C e &cido félico e minerais como calcio, fésforo, magnésio e selénio,
principalmente, quando consumida com a casca, que € rica em fibras. Além disso,
apresenta beneficios para a salde devido ao seu poder antioxidante e alto teor de fibra
dietética. Dito isto, 0 objetivo deste trabalho foi produzir um produto novo na categoria
das geleiada, bem como, analisar e determinar seu tempo de vida Gtil. Para a producao
da geleiada foram utilizadas macgéas, agua, canela em pau e em po, liméo, agucar cristal,
pectina e acido. No inicio do processamento, as frutas foram lavadas e higienizadas com
hipoclorito de sodio diluido em agua. Em seguida, foi feito o processo de selecédo e
preparo das magds. As frutas foram submetidas ao cozimento e, posteriormente,
adicionou-se os outros ingredientes. O tempo de cocc¢dao foi cessado apds a mistura atingir
consisténcia gelatinosa e, em seguida, foram envasadas em vidros estéreis. O produto
final apresentou caracteristicas fisicas e sensoriais esperadas, como: gosto e odor
caracteristicos, cor, boa espalhabilidade e um gel de média viscosidade, sendo macio ao
cortar, porém, firme, com sabor levemente acido e doce. A proxima etapa sera realizar as
analises fisico-quimicas e microbiolégicas, afim de determinar o tempo de vida util do
produto obtido. Espera-se que o produto apresente validade em torno de 180 dias.
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