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Apresentagcdo

Sdo inegadveis as vantagens de natureza econdmica e
social que a conservac@o de alimentos proporciona ao produtor
rural, principalmente aqueles de base familiar. A titulo de exemplo,
a adocdo dessa pratica pode trazer, entre outros beneficios
diretos, 0 gproveitamento de excedentes de producdes, Q
diversificacdo da renda da propriedade, a agregacao de valor
Qo produto e a gerag@o de renda e empregos com Q oCcupagcao
da mao-de-obra familiar.

Nesse sentido, a edigdo de publicagdo que contempla
foda e qualquer técnica relacionada ao processamento de
produfos gerados em propriedades rurais, especialmente as
frutas, traz a possibilidade real de cada vez mais ampliar o
contigente de produtores rurais envolvidos com esse negocio.

O inferesse pelas informagdes contidas nesta publicagao
foi fanto que em pouco tempo houve o esgofamento da firagem
original. Como a demanda continua, decidiu-se reedita-la, porem
de uma forma ampliada e revisada. Portanto, a 2° edi¢c@o
confempla um conjunto de informagdes que a primeira versqo
nAo qpresentou.

A organizacdo da temdtica apresentada neste documento
esta distribuida basicamente em fres blocos: a primeira parte
contempla um conteudo mais geral sobre procedimentos
necessarios, materias-primas utilizadas e como preparar geléias
e geleicdas de qualidade. O segundo bloco apresenta um
conjunto significativo de receitas, a maioria inédita e outras
resgatadas em resultados de cursos ministracdos e apontamentos
preparados, com muita criatividade, competéncia e carinho pela
economista domestico, aufora deste frabalho o longo de mais
de 20 anos de extensao rural. Ao final deste documento apresenta-
se a relagdo de maquinas e equipamentos basicos para o
funcionamento de uma agroindustria, alem da planta baixa da
Agroindustria Artesanal Comunitdria de Forno Grande de Castelo-
ES, como referéncia a projetos futuros.

A diretoria
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Geléias, Geleiadas e Geléias Diet

Processamento de Frutas

Ercilia Bueno Bassani'

Introdugdo

No Espirito Santo, mais de 80% das propriedades agricolas
$Go de base familiar, e todos os municipios t€m vocagdo para o
desenvolvimento da agroindustria, em especial, no
processamento de frutas, tfransformando-as em geléias e
geleiadas.

Em levantamentos de demandas realizados pela SEAG,
verificou-se a necessidade de alternativas viGveis que promovam
a diversificag@o das atividades agropecudrias na propriedade
rural.

Considerando-se que o capital gerado pela propriedade
rural tem sido bastante reduzido, torna-se essencial e necessario
aproveitar todo alimento produzido, gerando novos negdcios e
ampliando o leque de atividades na propriedade rural,
aumentando, dessa forma, a renda familiar.

Seguindo as diretrizes do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) e da Secretaria
de Estado da Agricultura, Abastecimento, Aquicultura e Pesca
(SEAG), atraves do Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (INCAPER), pretende-se disponibilizar
informagdes visando a melhoria na qualidade do produto
processado, manutengdo dos produtos agroindustriais no
mercado, geracdo de novos negdcios e maior agregacdo de
valor ao produto, levando sustentabilidade e melhoria na
qualidade de vida dos agricultores familiares.

! Economista Domeéstico, "Lato Sensu” em Tecnologia e Controle de Qualidade de Alimentos de
Origem Vegetal - Incaper, castelo@incaper.es.gov.br
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Conservar alimentos € uma medida inteligente que foda
familia rural deve praticar.

A publicagdo vai ao encontro das necessidades de
informacgdes técnicas para profissionais ligados a drea de
alimentos e agroindustrializagdo, com conteldos referentes ao
processamento de geléias, geleiadas e geléias diet, bem como
formulagdes diversas e relagdo de materiais, equipamentos e
planta baixa, necessdrios para implantagdo e funcionamento
de uma agroindustria artesanal.

Para elaboragdo deste documento, foram utilizadas
diferentes fontes bibliograficas, podendo citar CETEC (1985), SOLER
(1991), CRUESS (1973), JACKIX (s.d), BASSANI (2002ab, 2003, 2004)
e experiéncias de profissionais de economia domestica e de
agricultores familiares.

10



Formas de conservacdo
de frutas com acucar

Um dos metodos mais empregados para a conservacao
de frutas € realizado afravés da adicdo de acucar.

Desde que usado em quantidades suficientes, o aclcar
tomna viavel a conservacao de frutas por muito tempo, mantendo
suas caracteristicas naturais por um periodo bem superior ao que
se conseguiria com o produto in natura.

Assim, pode-se fazer:

. geléias;

« geleiadas;

« frutas em compotas;

« frutas em caldag;

« doces em pasta;

« doces cristalizados;

« doces em massa;

« Xaropes concentrados;

« SUCOs de frutas.

FIGURA 1. Geléias

Vantagens da conservacao
de frutas em forma de geléias e geleiadas

« Aumentar a renda familiar.

« Gerar novas oportunidades de negdcios.

 Fabricar para vender por preco geraimente maior do
que o produto natural.

 Aproveitar as sobras das colheitas e reduzir os desper-
dicios.

« Conservar durante o ano fodo frutas que se colhe em
certa epoca do ano.

« Oferecer a familia preparacoes diferentes, saborosas e
nutritivas.

11



Geléias e Geleiadas

Geléias

DEFINICAO

Tem-se definido como padrdo legal para geléia de frutas
45 partes em peso do suco de frutas para 55 partes em peso de
acuicar, concentradas pelo calor, até que o conteddo de solidos
solUveis NAo seja menos que 65% determinado pelo refratdmetro
(65° BRIX).

A geléia de frutas & um produto obtido pela concenfracdo
da polpa ou suco de fruta com quon’ndodes odequodos de
aglcar, pectina e dcido, AV i )i
concentrado ate a consisténcias - & :
gelatinosa.

A geléia de frutas € definidd
como um produto transparente que
conserva a cor e o sabor da fruta. *

E uma substancia limpida,
uma vez que e preparada co
solucdo aquosa ou com O suco ddg

fruta. - . FIGURA 2. Extragcdo aquosa da
A geléia resulta do cozimento fruta para preparo
de frutas, sendo que a geleificacdo de geléia

& provocada pela combinagdo das
seguintes substancios:

« fruta;

« agucar (sacarose ou glicose de milho);

« pecting;

. (.’]Cido;

. Agua;

. alguns aditivos opcionais, como conservantes, aromati-
zantes ou corantes, quando permitidos pela legislacao
vigente.

Uma combinacdo adequada tanto na qualidade, como

na ordem de colocacdo dessas substancias durante o
processamento ira definir a qualidade de uma geléia.

12



DESIGNACAO
O produto € designado, genericamente, “geléia”, seguido
do nome da fruta de origem.

CLASSIFICACAO
As geléias de frutas s@o classificadas em:

a) Comum - quando preparadas numa propor¢gdo de 40
partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de
agucar. As geléias de marmelo, laranja e magd podem ser
preparadas com 35 partes de frutas, ou seu equivalente & fruta
fresca, e 65 partes de acucar.

b) Extra - quando preparadas numa proporgao de 50 partes
de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acucar.

CARACTERISTICAS GERAIS

O produto deve ser preparado com frutas sds, limpas, isentas
de matéria terrosa, de parasitos, de detritos, de animais ou vegefons,
e de fermentacdo, podendo-se a ele adicionar ghoose ou agucar
invertido. NGo deve conter substéncias estranhas & sua composicdo
normal, exceto as previstas em Lei. Deve estar isento de pedunculos
e de cascas, mas pode conter fragmentos da frutq, dependendo
da espécie empregada no preparo do produto. E tolerada a
adicGo de acidulantes e de pectina para compensar qualguer
deficiéncia no contetdo natural de pectina ou de acidez da
fruta.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

As geleéias devem apresentar-se sob o aspecto de bases
gelatinosas, de consisténcia tal que, quando extraidas de seus
recipientes, sejam capazes de se manter no estado semi-sdlido.
As geléias transparentes que ndo contiverem em sua massa
pedagos de frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque,
refornando & sua forma primitiva apds ligeira pressdo. A cor e o
cheiro devem ser proprios da fruta de origem. O sabor deve ser
doce, semi-aGcido, de acordo com a fruta de origem.

13



CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
As geléias de frutas devem obedecer ao seguinfe padrGo:
« bactérias do grupo coliforme: maximo 102/g:
. bactérias do grupo coliforme de origem fecal, auséncia
em 1g;
« saimonelas: auséncia em 25g;
« bolores e leveduras: maximo 103/g.

Deverdo ser efetuadas determinacdes de outros
microrganismos e/ou de substancias toxicas de origem microbiana,
sempre que se tornar necessdria a obtencdo de dados adicionais
sobre o0 estado higiénico-sanitdrio dessas classes de alimenfos,
ou quando ocorerem toxi-infeccoes alimentares.

CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

Geleiadas

, DEFINICAO
E o produto obtido a partir de pedacgos de frutas ou
sedimentos em suspensdo, gque sdo cozidos com agucar, agua,

pectina e dcido citico, até se obter uma pasta de consisténcia
gelatinosa.

FIGURA 3. Fruta em pedacos para preparo de geleiada
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Matérias-primas necessdrias ao
preparo de geléias e geleiadas

INGREDIENTES E ADITIVOS

Frutas

As frutas destinadas a fabricagcdo de geléia e geleiada
devem encontrar-8e em seu estado de maturacdo étima, ocasico
em que apresentam melhor sabor, cor e aroma, e saGo ricas em
agucar e pectina. As frutas levemente verdes tém maior
rendimento de pectina que as supermaduras, porque, conforme
a fruta amadurece, a pectina decompode-se em dcido pético,
formando um gel.

As frutas muito verdes, alem de apresentarem deficiéncia
nas gualidades anteriores, podem desenvolver cor castanha no
produto final; e as demasiadamente maduras, além de sofrerem
perdas de pectina por acdo de enzimas, sdo susceptiveis a uma
maior contfaminacdo de fungos e leveduras.

Muitas frutas sGo ricas em pectina e dcido, e sGo essas as
mais indicadas para geleias. Outras sdo ricas em pectina ou em
acido, ou deficientes em ambos. A quantidade de pectina
extraida depende do grau de desintegracdo da proteopectina
durante o processo de aguecimento.

Na prdfica, aproveita-se, as vezes, o material de descarte
da linha de processamento de fruta em calda - pedacos, fatias
ou recortes —, desde que seja acrescentado a maior percentagem
do material destinado & fabricacdo de geléia. Esse aproveitamento
€ que forna econdmico o processo nas agroindustrias rurais,
aumentando o rendimento da fruta e diminuindo o custo do
produto.

A consisténcia dos frutos € importante no processamento
de geleias e geleiadas, pois estd relacionada com a consisténcia
do produto final.
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Também podem ser empregadas polpa de frutas ou frutas
pré-processadas congeladas. Freguentemente, aproveita-se a
época da safra das frutas para preserva-las e guardad-las para
ocasides posteriores, distribuindo, assim, a producdo de geléias
para o ano todo.

Antes de iniciar o processamento da geléia ou geleiada,
deve-se medir o pH inicial da fruta com uma fita de Tornassol,
encontrada nas casas de produtos laboratoriais. Quando essa
fita entfra em contato com o alimento, sua cor se altera e, desta
forma, indica, numa escala gque acompanha a fita, o grau de
acidez do produto.

Acucar

O acucar é um dos componentes da preparacdo de
geléias e geleiadas, sendo que a sua guantidade, juntamente
com a pectina e o acido, determina a
formacdo do gel. O acucar na geléia e
na geleiada age como conservante, visto
que o seu alto teor nos alimentos inibe o
crescimento de microrganismos. A adicdo
de acucar melhora também a aparéncia,
o sabor e o rendimento, sendo gue o fipo
do acucar, o meéfodo de adicdo e o seu
tratamento durante a coccdo afetam
ainda a qualidade da geléia/geleiada.

O acucar empregado com amaior  FIGURA 4. Adicao do
freqUéncia é o acucar de sacarose de acucar no
cana (acucar cristal). Durante a coccdo, preparo
a sacarose sofre, em meio acido, um
processo de inversdo em glicose e frutose (acucar invertido). Essa
invers@o parcial da sacarose € necessaria para evitar a
cristalizacao que pode ocorrer em determinadas ocasioes duranfe
o armazenamento. Na prdtica, o teor de sdlidos soluveis na geléia
pronta varia de 64 a 71%.
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Em concentragdes acima de 70°BRIX, a geléia ou geleiada
tende a sofrer cristalizagdo. Nesses casos, & necessdario substituir
parte da sacarose por glicose de milho ou agucar invertido para
evitar a cristalizagdo. Um tempo prolongado de cocgdo pode
degradar ou mesmo destruir a capacidade de geleificagcdo da
pecting, isto sem falar na perda de cor, sabor e aroma do produto.

O acgucar cristal requer um peneiramento antes da sua
adicdo para evitar materiais estranhos, por exemplo pedagos de
embalagem, metais etc. E conveniente que a adicdo seja lenta
para evitar caramelizagdo nas bordas do tacho ou que o agucar
fique preso no agitador (colher ou pd).

Deve ser adicionado de acordo com as instrugoes dadas
nas formulagdes. Se for adicionado perto do fim do periodo de
cocgdo formard cristais de glicose que se acentuam durante o
armazenamento.

A quantidade de agucar empregada numa geléia
depende da quantidade e qualidade da pectina. A
concentragdo de agucar (%) no ponto éfimo da geléia é
67,59BRIX, conforme tabela citada no grau de geleificacao (Figura
7, pag. 22).

Acgucar invertido

A sacarose, durante o aguecimento, pode sofrer mudangas
quimicas convertendo-se em uma mistura de partes iguais de
glicose e frutose.

Sacarose + aGgua & dglicose + frutose (agucar invertido).

Esta mistura de glicose e frutose € chamada de aglcar
invertido, e o processo envolvido na sua formagéo é conhecido
como inversGo do agucar. A vantagem da presenga do aglcar
invertido na geléia e que este pode diminuir ou impedir a
cristalizagdo. A sacarose (acucar cristal) pura a 20°C possui uma
solubilidade de aproximadamente 67g%, sendo que em
concentragcdo acima desse valor pode ocorrer cristalizagdo. A
mistura sacarose, frutose e glicose possui uma melhor solubilidade,
permitindo, portanto, a presenga de maior concentragdo de
acucar na geléia sem causar cristalizagdo. Em geral, recomenda-
se que 35 a 40% do agucar presente na geléia esteja sob a
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forma invertida, equivalente a, no maximo, 25% do peso total da
geléia ou da geleiada, ou seja, a quantidade de sacarose deve
sempre ser maior.

Glicose

Em alguns casos, a glicose, que é o agucar derivado da
hidrélise parcial do amido do milho, pode substituir o agucar
invertido.

A substituicdo da sacarose pela glicose na proporcdo de
5 a 15% melhora a qualidade da geléia, pois dd uma aparéncia
brihante, retarda a cristalizacdo, impede a exudagdo (sinerese)
e ainda propicia a fabricacdo de produfo menos doce, uma vez
que a docura da glicose € menor que a da sacarose.

Quando se adiciona glicose, torna-se necessario aumentar
a quantidade de pectina para manter a consisténcia do gel.

PROPORGCAO DE ACUCAR E SUCO DA FRUTA EM FUNGAO
DO TEOR DE PECTINA

Frutas com muito teor de pectina

3 partes de suco/1 parte de agucar
Frutas com médio teor de pectina
2 partes de suco/1 parte de agucar
Frutas com fraco teor de pectina

1 parte de suco/1 parte de agucar

Observacao: No inicio do processamento, deve-se adicionar
somente a metade do agucar. A outra metade deverd ficar
reservada para ser misturada & pectina que serd adicionada @
mistura quando esta atingir 70°C (inicio da fervura).

Acidos
Nas frutas, os dcidos fornecem a acidez indispensavel para
a formacdo do gel. Os acidos mais comuns encontrados nas
frutas sGo o citrico, o tartdrico e o mdlico.
A adicdo de acidulantes tem por finalidade abaixar o pH
para obter a geleificacdo adequada e realcar o aroma natural
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da fruta.
A escala de pH varia de 0 a 14, sendo o pH neutro igual a
7,0, o pH dcido < 7,0 e o bdsico > 7,0.

Acido €« Neutro > Bdsico
1 1 1 1 I 1 1 1 1 1 1 |
0 —— —— } —+—14
12

| I— | ]
3 4 5 6 7 8 9 1011 1213

Quanto menor o pH, mais acida € a solugdo.

Para conseguir uma adequada geleificacdo, o pH final deve
estar compreendido entre 3 e 3,2. Geramente esse pH ndo é
alcancado com o pH natural das frutas, por isso € necessario
proceder & acidificacdo da matéria-prima empregada. O &cido
citrico € o mais comumente empregado pelo seu sabor agradad-
vel, Deve ser adicionado a mistura dissolvido em um pouco de
agua, ate se obter um pH de 3,2 a 3,4 para alcancar um bom
produto.

A correcao da acidez deve ser feita somente quando a
geléia ou geleiada estiver no ponto. Retira-se a panela do fogo
e adiciona-se o acido.

Adicdo de dcido

A quantidade de dacido a ser adicionado deve ser suficiente
para ajustar o pH da mistura para 3,2; portanto depende do pH
inicial do suco da fruta ou polpa.

Segundo a legislacdo em vigor, € permifida, na geléia, a
adicdo dos acidos mdlico, Iatico, tartdrico e citrico na quantidade
de 0,2% e do dcido fosforico na quantidade de 0,1%.

Se a geléia tem pouco dcido, pode ocorer a cristalizacdo.

Pectina

O termo pectina designa aqueles acidos pectinicos
capazes de formar geléias ao combinar agucar e acidos.

A pectina € uma substéncia presente nas sementes, na
casca branca interna (albedo) das frutas citricas e nas polpas da
maioria das frutas.

Ao ser aguecida com acucar, a pectina se solidifica na
proporcdo da acidez da fruta. A consisténcia das geléias depende
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do equilibrio entre estes 1rés elementos-chave: pectina, acucar e
dacido. Acredita-se que a maior quantidade de pectina esteja
presente nas frutas prestes a amadurecer, sendo assim, € melhor
que se use a fruta que esteja amadurecendo ou logo que tenha
amadurecido.

Nem todas as frutas, mesmo guando prestes a amadure-
cerem, contém pectina em quantidades aprecidveis. O teor de
pectina nas diferentes frutas € muito variado, sendo algumas ricas,
porém a maioria & pobre dessa substancia.

Pectina comercial

A industria utiliza a macé e os frutos citricos como fontes
principais de matéria-prima para obtencdo da pectina.

No comércio, as pectinas apresentam-se em po, de forma
concentrada. Tém a vantagem sobre as em forma de liquido,
haja vista que sua acdo permanece inalterada durante o
amazenamento G temperatura ambiente.

Pode-se usar pectina comercial para a producao de geleias
e geleiadas mesmo com frutas que contém bastante pectina.
Quando a pectina € acrescentada, a quantfidade de geléia
produzida aumenta, tornando-se menor o custo de sua producado.
O sabor da fruta na geléia pode ser mais natural pelo acrescimo
da pectina comercial, porque o tempo de coccdo se torna
mMais curto.

Alcanca-se mais rapidamente o ponto final de coc¢cdo
quando se adiciona a pectina. Geralimente atinge-se o ponto em
apenas um minuto, diminuindo desta forma o tfempo de fervura.

A quantidade de pectina a ser adicionada depende de
varios fatores, mas de um modo geral utiliza-se de 0,5 a 1,5% do
peso da geléia (acucar + fruta). A pectina deve ser misturada &
metade do acucar reservado no inicio do processamento.

O processo de congelamento das frutas tende a diminuir
O seu teor de pectina.
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Teor de pectina e dcido nas frutas

Pr —rica em pectina Ar —rica em acidez
Pm — média em pectina Am - média em acidez
Pp - pobre em pectina Ap - pobre em acidez

QUADRO 1. Classificagdo das frutas segundo o teor de pectina e acidez

Abdbora Pr Ap
Abacaxi Po Ar
Ameixa do Japdo amarela Pr Ar
Ameixa do Japdo vermelha Pr Ar
Araga roxo Pr Ar
Banana nanica Pm Ap
Cajéd manga Pp  Ar
Caju PO Am
Carambola acida Pp Am
Carambola doce Pp  Ap
Caqui Pp  Ap
Figos verdes e “de vez" Pr Ap
Figo maduro Pp  Ap
Fruta do conde Pp  Am
Goiaba vermelha "de vez" e madura Pr Am
Jabuticaba Sabard (com casca) Pm Ar
Jabuticaba Sabard (sem casca) Pp  Ap
Jabuticaba ponhema Pp Ar
Jabuticaba comum Pp Am
Laranja Bahia Pr Ar
Laranja péra Pr Ar
Limado cidra Pr Ar
Lim&o siciliano Pr Ar
Maga Ohio Beauty Pr Am
Magd Sao Jodo (amarela) “de vez” e madura Pr Am
Maga dcida da Argentina Pm Pp
Mamao Po Ap
Manga espaddo Pr Ar
Manga Santa Alexandrina Pr Ar
Manga espada Pm  Ar
Marmelo Pr Am
Morango P Am
Néspera Pm Ar
Péra kiefer Pr Am
Péra d'dgua madura Pp  Ap
Péssego amarelo maduro Po  Ap
Péssego amarelo (verde) Pr Ar
Pitanga Pm  Ar
Roma Pp  Am
Uva lzabel Pm  Ar
Uva Niggara Pm  Ar

Fonte: LEME Jr., 1968.

Rendimento em geléia Acidez em dcido tartdrico
Pr > 1.000 g/kg de fruta Ar > 7 g/kg de fruta
Pm entfre 600 g e 1.000 g/kg de fruta Am enfre 4-7 g/kg de fruta
Pp < 600 g/kg de fruta Ap < 4 g/kg de fruta
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Geleificacdo

A formacdo do gel ou da geleificagcdo pode ser explicada
de forma simplificada como sendo uma precipitacdo da pectina
pela adicdo de acucar que altera o equilibrio existente entre
esta e a agua. A firmesa da estrutura do gel € também
influenciada pela concentracdo de agucar e acidez.

Para haver geleificacdo que vai dar consistencia as geleias,
é necessdrio que a pectina, a acidez (pH), a quantidade de
acucar e a agua estejam equilioradas.

A pectina € uma substancia resinosa encontrada em maior
quantidade em frutas citricas. O pH € o indice que indica a acidez
de um alimento de 0 a 14,

A geleificacdo requer uma acidez media, ou seja, um
valor étimo de pH de 3,0 a 3,2; acima deste pH, a geleia fica
mole, enquanto que abaixo, fica dura. O agucar completa,
junfamente com a dagua, a pectina e o acido, as condicoes
para haver a geleificacdo.

As correcoes de acidez e pectina devem ser feitas somente
quando a geléia estiver quase pronta.

E importante, fambém, para obter uma geléia ou geleiada
de qualidade, a adicdo de um pouco de glicose. Exemplo: 300
gramas de glicose de miho com 700 gramas de acucar para
cada litro de suco.

A formulacdo da geléia & possivel somente com pH igual
a 3,2. A medida que o pH desce abaixo de 3,5 a fimeza da
geléia vai aumentando até um pH 6timo, geralmente entre 3,0 e
a2

FIGURA 5. Geleificagdo
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1— GRAU DE GELEIFICACAO

UNIFORMIDADE RIGIDEZ DA
DA ESTRUTURA ESTRUTURA
| ‘. |
Concentragdo Acidez ConceniragGo
de Pectina (%) de Agucar (%)
v v
0,5 1,0 1.5 pH 640 675 7.0
Otimo Geléia mole
{depende do fipo de pectina) i
Otimo
v
wL Formnagdo de cristais

25 &7 28 3D 3,2 34 36 37

1 l l

Geléia dura Otimo Geléia mole

\ >
Fonte: Diagrama de Rauch para consisténcia das geléias. RAUCH, 1970.

FIGURA 6. Influéncia dos componentes bdsicos de uma geleia no grau
de geleificacao

Adicdo do dcido citrico e da pectina

O dcido deve ser adicionado ao final do processo. A
adicdo do acido € necessaria para abaixar o pH e dar um gel
satisfatorio: mas se ndo for feita na hora correta poderd ter efeito
exatamente oposto. A pectina, quando sujeita ao calor em meio
Acido, sofre hidrolise, perdendo totalmente o poder geleificante;
portanto, depois da colocacdo do dcido, a mistura ndo deve
permanecer em cocgao.
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Na adicdo de pectina € necessario tomar certas
precaucdes a fim de que ndo se formem grumos indesejaveis
ou que seja destruida durante a coccao.

O metodo mais comum emprega a pectina em po
misturada em 2/3 ou 1/2 do agucar antes de ser adicionada @
polpa guente & temperatura entre 71 e 77°C; porém, existe a
recomendacdo para utilizar a femperatura de 72°C.

A pectina ndo deve ser adicionada a 100°C, pois nesta
temperatura o acucar se dissolve mais rapidamente que a
pectinag, prejudicando a sua dissolucdo e podendo, desta forma,
provocar grumos dificeis de serem eliminados, mesmo sob
agitacdo.

No ponto de adicdo da pectina, a mistura da fruta ndo
deve ter BRIX superior a 20°, pois a solubilidade da pectina diminui
em concentracoes superiores de agucar, favorecendo o
aparecimento de grumos.

E necessdrio um certo tempo para que a solucdo acucar-
pectina alcance o equilibrio e, conseqlentemente, o gel tenha
a forgca maxima. Quando o gel esta completamente formado, o
seu estado final pode ser alterado por agdées mecanicas, como
0 enchimento nas embalagens.

Determinacdo do grau BRIX

FIGURA 7. Refratdometro, termometro e sacarimetro para medicdo de
determinacdo do ponto

Chama-se “grau BRIX" a quantidade em gramas do agucar
existente em 100 ml de agua a 20°C.
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A escala de BRIX varia de 0 a 100, exemplo: o abacaxi
tem 17°BRIX — quer dizer que em 100 ml de suco tem 17 gramas
de sacarose (agucar).

O refratdmetro, termodmetro e o sacarimetro séo os aparelhos
destinados a medir o teor de acucar existente em sucos de frutas
e a determinar o ponto étimo de doces.

Pode-se tambem utilizar papel universal de pH - escala de
1 a 10 - MERCK para medir o pH.

O indice de refracdo deve ser lido corretamente, usando-se
uma amostra de %eléio ou geleiada representativa, sempre a
temperatura de 20 C.

O teor dtimo de acgucar em geléias e geleiadas € de 67,
98, sendo que teores superiores produzem geléias pegajosas e
os inferiores (608 de acucar) necessitam de grandes quantidades
de d&cido e pectina para formagdo de geléias.

Deterioracdo dos Alimentos

A deterioracdo dos alimentos pode ser provocada por
reacoes enzimdticas, reacdes ndo enzimdticas, microrganismos,
insetos, roedores, parasitas, injurias mecdanicas, frio, calor etc.

As enzimas, que sao substéncias presentes em todos os
tecidos animais e vegetais, aliados aos microrganismos, fungos,
leveduras e bactérias que vivem no ar, na dgua e na teraq,
encontrados em todos os alimentos frescos, causam deterioracdo
nos alimentos. Enzimas sdo catalizadores que provocam varias
reacoes quimicas, que se realizam em todo organismo vivo. Muito
tempo apods a colheita da fruta, as enzimas continuam ativas,
modificando seu sabor, sua cor e sua textura. O calor € mais
eficaz que o frio para eliminar a atividade enzimdtica.
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Conforme a legislacdo brasileira, além dos produtos citados
anteriormente para o preparo de geléias, pode-se ainda, com
orientac@o técnica de profissional habilitado, fazer uso de outros
aditivos intencionais.

« ACIDULANTES - Acido fumdrico — Cédigo - Limite méximo
HIV % 0,20

« ANTIOXIDANTE - Acido isoascérbico ou — Cédigo — Limite maximo
eritérbico + sal AXIV % 0,05

e AROMATIZANTE — Natural/reconstituido/ — Codigo — Limite mdximo
imitagdo por extenso % qQsp

o CONSERVANTES - Acido sorbico + sais — Codigo — Limite mdéximo
PIV % 0,10

» CORANTES - Afificial (cereja) — Codigo - Limite mdximo
Cll % 0,01
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Processamento de frutas

Geléias e Geleiadas

i  FLUXOGRAMA DE PRODUGAO
| FRUTAS |
L
[ COLHENA |
[
| RECEPCAO |
i

[ PRE—SEILECAO ]

| PRE-LAVAGEM E LAVAGEM |
[

| HIGIENE E SANITIZACAO |
|

[ SELECAO |
|

| DESCASCAMENTO E PREPARO DA FRUTA |
[
[ ]
[ EXRACAODOSUCO | ou [ PRECOZMENO |

| DESPOLPAGEM/COAGEM |
I

| FORMULACAO |
I

| COCCAO |

I
[ CONCENTRACAO E PONTO (67,5 BRIX)|
I

[ ENVASE/EMBALAGEM |
| FECHAIMENTO |
| iNVEIli*SAO |
| RESFRIAMENI’O |

]

[

| ROILAGEM
l ESTOCAGEM |

.

FIGURA 8. Fluxograma da producao de geléias e geleiadas
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COLHEITA
As frutas devemn ser colhidas obedecendo aos padroes de
higiene e qualidade, observando-se a maturidade dos frutos, os
meétodos de colheita e o ponto de colheita. No manejo
pos-colheita, os frutos recém-colhidos
devem passar por uma selecdo para
classifica-los por maturacdo e famanho
e separar frutos danificados ou
infectados, que possam levar
contaminacdo a todo o lote.
Devem ser limpos para eliminar poeira

B

e defrifos aderidos. Um pre-resfriamento |23 :

deve ser feito. FIGURA 9. Frutas imersas
E importante ressaltar que as em dgua clo-

principais causas de perdas sao injurias rada

mecdanicas e as infeccdes por microrganismaos.

O armazenamento até a lavagem deve ser feito de forma
criteriosa, pois os frutos sGo organismos vivos, que continuam
respirando apds a colheita, e a intensidade da respiracdo € que
determina a durabilidade do fruto.

RECEPCAO

Trata-se da fase em que as frutas, ja colhidas, sGo recebidas
em caixas para pesagem e anotacdo em formulario proprio,
para acompanhamento do processo € da avaliacdo de sua
qualidade.

O manuseio e o armazenamento precisam ser feitos sob
condicoes que preservem a qudlidade da materia-prima fresca.

O pré-resfriamento dos frutos € feito mais comumente
empregando-se aspersdo com chuveiros de agua resfriada e
clorada (no minimo 30 ppm de cloro livre).

PRE-SELECAO
Na selecdo das frutas para geléia considera-se os aspectos
fisicos de cor, aroma, textura e ponto de maturacdo. Todas as
frutas que apresentarem machucaduras ou estragos devem ser
descartadas.
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Apds a pesagem e as anotagdes, as frutas devem ser
imediatamente classificadas. Esta etapa consiste na separacdo
das frutas maduras, objetivando uniformizar o produto final. As
frutas improprias sdo descartadas, enquanto que as maduras, que
visualmente se enquadram dentro dos padrdes da industria, sGo
transferidas para a etapa seguinte do processamento. A
preferéncia absoluta deve ser dada ao processamento das frutas
maduras. Quando ndo for possivel a utilizagdo da fruta logo apds
o0 amadurecimento, a conservagdo sob refrigeragdo torna-se
indispensavel, o que, sem duvida, constitui problema para as
peguenas agroindustrias.

PRE-LAVAGEM E LAVAGEM

O solo contém até 10 bactérias por grama, portanto é
fundamental a limpeza adequada da matéria-prima, pois em
condi¢coes ideais este niumero pode dobrar em 10 a 20 minutos.
Por esse motivo, o sistema de lavagem das frutas com dgua de
boa qualidade € um passo importante nesse tipo de agroindustria.

As frutas passam inicialmente por imersdo em tanque com
dagua clorada (20 a 50 ppm de cioro ) em turbuléncia ou em
mesas dotadas de bicos aspersores, formando um leque de dgua,
com o objetivo de facilitar o amolecimento e a remogdo das
sujidades (terra, defensivos agricolas efc.) aderidas G superficie,
ou somente imersdo. A seguir, sao levadas para dentro do tanque,
onde sdo submetidas a jatos fortes de agua clorada, 10 a 20
ppm, para remoc¢do das impurezas remanescentes. Essa
operacdo poderd ser redlizada com jatos de dgua pressurizada,
ou mesmo em tanques de acgo inox, pias ou tangues revestidos
com materiais resistentes ao acido (azulejo, epdx etc.), com
torneiras ou bicos aspersores. Vale ressaltar que a lavagem € a
mais importante das etapas do processamento das frutas, que
tém seus tecidos estruturados, formando barreiras fisicas a
penetracdo de microrganismos, residuos de defensivos agricolas,
poeira etc., que se encontram normalmente impregnados na
superficie da fruta. Se a lavagem ndo for eficiente, esses
elementos estranhos serdo incorporados & polpa durante o
descascamento e esmagamento/despolpamento da frutq,
podendo trazer sérias consequéncias & saude do consumidor.
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Com relagdo a lavagem, a dgua & de suma importancia,
pois & o principal agente desta operagcdo. Agua com aparéncia
limpida n&o significa que esteja isenta de microrganismos
patogénicos e metais toxicos; por isso, deve ser
convenientemente tratada, a fim de se tomar dgua potdvel, isto
&, limpida, isenta de sabor e odores indesejaveis e livie de
microrganismos patogénicos € metais toxicos.

HIGIENE E SANITIZACAO

A higiene e sanitizagdo das frutas € uma das condigdes
essenciais para a prote¢gdo e manutengcdo da saude. O
saneamento dos alimentos consiste no controle € na melhoria
do ambiente e equipamentos, de tal forma que proporcione
condi¢des para fornecimento de alimento sauddvel, isto &, livie
de contaminagdo e deterioragdo. Deverd ser observado o
seguinte:

« limpeza das instalagoes;
higiene pessodl;
higiene na manipula¢do das frutas;
selecdo das frutas (frescas, firmes);
pré-lavagem em dagua corente, potavel;
lavagem em dagua clorada.

Preparo da solugdo (dgua clorada) para imersdo dos frutos e
utensilios

Cologue 3 colheres de cloro liquido para cada 5 litros de
dagua, ou 0,2 gramas de hipoclorito de sédio para cada 10 litros
de agua. As frutas deverdo ficar nesta solugdo por 15 minutos.

ESTERILIZACAO DO MATERIAL E EQUIPAMENTO
Fazer a higienizagdo dos equipamentos e materiais com
BIOCID (produto quimico & base de iodo), conforme
especificacdo no rétulo do produto, ou cloro (30 ppm de cloro
livre).
Pode-se também fazer a higienizagcdo com dgua fervente
Ou agua clorada.
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Esterilizagdo de vidros e tampas:

« Lavar os vidros com sabdo e esponja em dgua corrente.

« Ao ferver os vidros, forrar o fundo do caldeirdo.

« Deixar ferver por 20 minutos.

« Refirar os vidros da dgua quente usando pegador de
vidros esterilizado.

« Retirar os vidros do caldeirdo de acordo com a neces-
sidade, na hora do envase.

SELECAO

Apds a operacdo de lavagem, a selecdo final € a etapa
mais importante, pois € ela a responsavel pela classificacdo final
da fruta que serd@ processada. Nesta secdo, as frutas sGo expostas
sobre mesas ou esteiras especiais, onde séo avaliadas quanto a
maturacdo, firmeza, machucaduras e defeitos causados por
fungos, roedores e insetos. SGo retiradas todas as frutas que
venham comprometer a qualidade do produto final.

Uma selecdo criteriosa permitird maior uniformidade do
produto dentro de uma embalagem, bem como a certeza da
manutengdo da qualidade.

DESCASCAMENTO E PREPARO DA FRUTA
Como a geléia é feita com o extrato aquoso, muitas vezes
ndo € necessario descascar frutas como goiaba, macd, péssego
e uva.
No caso de laranjas e limdes € necessdrio remover a casca
mais externa e o flavedo, para evitar excessivo amargor. Ao realizar
0 descascamento e corte, utilize sempre facas em ago inox.

EXTRAGAO DO SUCO
As frutas sGo picadas em pedacgos finos, de modo que a
pectina possa ser extraida. Se a polpa contém pedagos grandes,
o rendimento em pectina e sdlidos sollveis serd baixo.

Adicao de agua

Apenas uma quantidade minima de dgua deve ser
adicionada para extragdo do suco, quando necessdrio.
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Muitas frutas ricas em suco ndo necessitam de agua. A
relag@o dgua : fruta utiizada paramagads éde 1:1ou 1 : 1,5,
Para laranjas e frutas citricas, em geral, essa relagdo varia de
2:1adz:].

DESPOLPAGEM
O despolpamento é feito em despolpadeiras, que tém
por finalidade separar a polpa do material fibroso, dos carogos,
das sementes e algumas vezes da casca. A polpa da fruta pode
ser utilizada diretamente no processamento das geléias.

COCCAO

A concentrac@o da geléia até o BRIX desejado € feita
através da cocgdo em fervura, que tem também a finalidade
de dissolver o suco e uni-lo a pectina para formar o gel.

Durante a cocg¢do sdo destruidos os fungos, 0s
microrganismos e as enzimas presentes, 0 que proporciona
melhores condi¢gdes de conservagcdo ao produto. Outros
componentes orgdnicos presentes na mistura sdo coagulados
durante a fervura, devendo ser retirados com o auxilio de uma
escumadeira no fim da concentragdo, ndo sendo necessario
removeé-los confinuamente.

Deve-se ter o cuidado para que o tempo de fervura seja o
minimo possivel, visto que o aquecimento prolongado pode
causar alteragdes organolépticas (sabor e cor), inversao excessiva
da sacarose e hidrodlise da pectina, dificultando ou mesmo
impedindo a formagao do gel.

Em geral, a fervura da polpa ou do suco deve ser lenta
antes da adicdo do acucar e muito rapida depois, a fim de se
obter uma geléia de qualidade.

Deve-se dar preferéncia a tachos pequenos para a
concentragdo de geléias.

O tempo total de cocg¢do deste processo ndo deve
exceder de 20 minutos, com vistas a evitar excessiva inversdo e
caramelizacdo do agucar.
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CONCENTRACAO E PONTO
Para as geléias e geleiadas, o ponto varia de 64 a 68°BRIX.
Para verificar o ponto faga o teste:

TESTE N° 1

Mergulhe a colher no caldo que esta
cozinhando e pingue algumas gofas em um
#| pires. Quando as gotas endurecerem, sem
¥ | espalhar, a geléia estard pronta.

FIGURA 10. Geléia sem espalhar no pires

TESTE N° 2

Levante a colher a mais ou menos 30 cm
de altura, para evitar que o calor amoleca
a calda; derame a calda da colher e
observe como cai. Se no final formar dois
piNgos grossos que se juntam em um so,
caindo como placa, a geleia esta no ponto.

FIGURA 11. Teste do pingo rasgado

TESTE N° 3

Coloque um termdmetro no tacho e
d verifique se a temperatura registra 105°C e
BRIX de 67,5°.

FIGURA 12. Teste da temperatura
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ENVASE/EMBALAGEM

A geléia podera ser envasada em recipientes definitivos,
com fechomen’ro hermetico (potes ou copos de vidro, potes

T = plasticos etc.). Todas as embalagens
devem ser esterelizadas antes do envase.
Deverd ser envasada imediatamente
apos o ponto, eliminando-se, assim, os
microrganismos que porventura se
enconfrarem na embalagem. No uso de
pote plastico, & necessaria uma maguina
de termossoldar para selar o filme
aluminizado (tampa) na borda do pote,
garantindo um bom fechamento da
embalagem, diminuindo-se consideravel-
mente o risco de contaminacdo.

FIGURA 13. Funil em aco inox para envase

Em geral a temperatura de enchimento das geléias deve
ser em tormno de 85°C.

O enchimento nesta temperatura tem por finalidade
assegurar uma geleificagdo adequada, uma distribuicdo
homogénea de frutas, uma padronizacdo de peso nas
embalagens, a reducdo dos riscos de quebra dos vidros devido
ao choque térmico e a diminuicdo das alteragcbes de cor e
sabor.

O enchimento em embalagens pequenas deve ser feito a
temperaturas acima de 85°C.

O enchimento em temperatura inferior a 82°C dificulta a
obtencdo do vacuo.

ApOGs o enchimento, as embalagens necessitam ser
resfriadas logo em seguida, a fim de evitar o agquecimento da
geleia por tempo excessivo. Em escala artesanal, basta a remogao
do tacho da fonte de aquecimento e pequena agitagcdo antes
de proceder ao enchimento.

ApoOs o0 enchimento, os vidros devem ser fechados
imediatamente.
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Antes de colocar a tampa nos potes, deverd ser retfirada,
com o auxilio de uma colher, a espuma que fica sobre a geléia,
pois ela confere um aspecto negativo comercialmente ao
produto.

INVERSAO
E recomendado que, apos colocar a geléia nos potes,
estes figuem de tampa para baixo, durante 5 a 10 minutos, para
esterilizacdo da tampa. Apods esse periodo, deverdo ser desvirados
mantidos em repouso por 24 horas, que € o tempo suficiente
para geleificacdo de uma geléia com grau BRIX dentro dos
padroes.

RESFRIAMENTO
As geleias, tanto as que sofreram esterilizacdo ou as que
foram embaladas a quente (temperatura acima de 85°C em
embalagens peguenas) devem ser resfriadas logo em seguida,
porem ndo com excessiva rapidez. Caso sejam deixadas quentes
por muitas horas podem apresentar alteracdes de sabor.

ROTULAGEM

No rétulo deve constar a denominacdo genérica “Geléia”,
seguida do nome da fruta de origem. Poderd constar a palavia
extra, quando satisfizer as condicdes exigidas pela Norma — CNNPA
n° 12, e de acordo com o Decreto para produtos com SIF (Selo de
Inspecao Federal), SIE (Selo de Inspecdo Estadual), SIM (Selo de
Inspecao Municipal) e SCE (Servico de Certificacdo Estadual para
Agroindustrias de Produtos de Origem Animal e Vegetal).

Todo alimento adquirido do formecedor e exposto & venda
deve apresentar rotulagem completa e letras perfeitamente
legiveis, © que possibilita identificar a procedéncia e o registro do
produto para receber o Selo de Inspecao Municipal (SIM), Selo
de Inspecdo Estadual (SIE) ou Selo de Inspecao Federal (SIF).

O rotulo deve estabelecer os critérios do SIM, SIE ou SIF e
ainda conter os seguintes dados:

« NOMe € marca do alimento;

« Nome do fabricante ou produtor;
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« nUmero de registro no orgdo competente;

« indicacdo do emprego de aditivos;

. componentes do produto (ingredientes);

« data de fabricagdo;

« data de validade;

. carimbo da inspecdo para produtos de origem animal e
seus derivados;

« PESO OU volume;

« indicagdes precisas com relacdo a temperatura ou o
armazenamento e as condicoes de estocagem;

« informacdo nutricional.

Nota importante:
BOLORES: Geléias, entre outros produtos, podem sofrer
deterioracdo, mesmo quando a concentragdo de agucares &
de 70%. Tem sido relatado que o ajuste do BRIX, em geleias, a
70°-72°C na presenca de 0,8 a 1% de dacidos remove
completamente o risco de crescimento fungico. Tem-se
observado o crescimento de bolores em geléias com
concentragcdo de agucar até 67,5%. A acidificagdo com pH
3,0-3,2 inibe o crescimento de bolores, e o fratamento termico
durante um minuto a 20°C destrol todos 0s tipos de bolores, com
excecdo da espécie Byssochlamys fulva.

ESTOCAGEM
O armazenamento das geleias deve ser feito em local fresco
e ao abrigo de luz, a fim de evitar alteragdo de cor dos produtos;
& temperatura ambiente; em local seco e higiénico, arejado e
de fécil escoamento; protegido de insetos, roedores e de outros
animais.

VALIDADE
A validade € por 2 anos.
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Formulagoes diversas

Geléias

GELEIA DE ABACAXI
Formulag&o:

700 g de abacaxi

250 g de agucar

6 a /7 g de pectina

2 a 3 g de dcido citrico

Tecnologia de fabricagdo:

« Proceda a sanitizagdo do abacaxi.
« Descasque e lave,
« Corte-o em pedagos e bata no liquidificador; extraia o sumo,
passando por uma peneira fina ou use o despolpador.

« Junte 2/3 do agucar e 1 litro de agua e leve ao fogo lento.
« Logo que a temperatura atingir 72°C, junte a pectina adicionada
a 1/3 do agucar e mexa bem, aumentando o fogo.

Mecga o BRIX. Verifique o ponto.

Desligue o fogo e acrescente o acido citrico dissolvido em
Aagua (pouca).

Retire a espuma.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos. Verifique se a
temperatura atinge 82°C.

Retire o ar e, com uma colher, a espuma que ficar por cima.
Limpe as bordas e tampe.
« Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
« Rotule e lacre.
« Armazene.

NOTA: Uma geléia pode ser armazenada por dois anos.
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GELEIA DE CAQUI

Formulacao:

1.5 kg de caqui

1,5 kg de agucar cristal
4 cravos-da-india

7 g de pectina

3 g de dcido citrico

Tecnologia de fabricagcdo:

Lave os caquis e deixe-os em dagua clorada por 10 minutos.
Retire as sementes e os cabos. Bata no liguidificador a polpa
que sobrou.

Peneire.

Cologue o que foi peneirado numa panela com a metade do
agucar e leve ao fogo.

Ao atingir a temperatura de 72°C, mexa e acrescente o restante
do acucar misturado a pectina.

Aguarde dar o ponto de geléia.

Misture o acido cifrico dissolvido em um pouguinho de agua e
espere 1 minuto. Verifique o ponto. Retire a espuma.

Despeje nos vidros esterilizados e quentes. Verifique se a geléia
estd a 82°C. Retire o ar e tampe.

Coloque o vidro com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.

NOTA: Antes de elaborar a receita, verifique o pH. Se estiver acima
de 4,5, cologue o dcido cifrico até o pH em 3,2.
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GELEIA DE MORANGO

Formulacao:

1.6 kg de morango

1 kg e 700 g de agucar
21 g de pectina

13 g de dcido cifrico

Tecnologia de fabricaco:

NOTA: Depois de
abertos os frascos, a
geleia deve ser logo
consumida, por isso
evite usar vidros
grandes.

Lave 0s morangos € escora a agua. Cologque a metade do
acucar sobre eles e deixe-0s em repouso de um dia para
outro.

Ferva-os por 5 minutos e coe usando um tecido.

Despreze a massa que ficou no pano e leve ao fogo ate atingir
12°C.

Adicione o restante do acucar misturado a pectina, mexendo
continuamente.

Verifigue o ponto.

Acrescente o dcido citrico dissolvido em um pouco de agua e
deixe ferver por um minuto. Retire a espuma. Despeje nos frascos
esterilizados e aquecidos.

Retire o ar, tampe e cologue o frasco com a tampa para baixo
durante 3 minutos.
Rotule e lacre.
Armazene.

FIGURA 14. Processamento da geleia
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GELEIA DE CARAMBOLA

Formulacgo:

Carambola
Agucar

7 g de pectina

3 g de acido citrico

Tecnologia de fabricagdo:

Lave e sanitize as carambolas. Corte as pontas.

Depois de cortadas em pedagos pequenos, ponha as caram-
bolas numa panela com agua suficiente para cobri-las.

Deixe cozinhar até amolecerem; coe em tecido sem espremer
extraindo o suco.

Para cada 3 medidas de suco, coloque 2 medidas de agucar.
Para cada 700 ml de liquido, acrescente 7 g de pectinae 3 g
de acido citrico.

Separe 1/3 do agucar.

Logo que comegar a ferver, acrescente a pecting, adicionada
a 1/3 do agucar e mexa bem.

Espere ferver e coloque o restante do agucar.

Ferva e acrescente o dcido citrico dissolvido em agua.

Assim que ferver, apague o fogo e retire a espuma.

Despeje nos frascos esterilizados € aquecidos.

Retire o0 ar e, com uma colher, a espuma que ficar por cima.
Limpe as bordas e tampe.

Cologue 0s vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE LARANJA E DE OUTRAS FRUTAS CITRICAS

Este tipo de geléia, feita originalmente com laranjas

amargas, € produzido atualmente a partir de todas as variedades
de laranjas, Imao e tangerinas, isoladamente, ou combinadas
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nas mais variadas formas.

O preparo deste tipo de geléia € muito semelhante ao
das outras; porém, as cascas precisam ser cozidas por um periodo
de tempo mais prolongado, sendo necessario para isso
acrescentar mais agua. As frutas devemn ser fervidas até que as
cascas estejam macias e o volume do liquido reduzido pela
metade.

A pectina estd confida na polpa branca e nas sementes.
Geralmente € necessario acrescentar uma quantidade extra de
substéncia acida (aeido cifrico) para garantir a boa consisténcia.
Para 1 kg de laranjas, normalmente se acrescenta ao suco 4 g
de dcido citrico.

B il

FIGURA 15. Laranjas preparadas para geléia

GELEIA DE LARANJA COM CASCA
Formulagdo:
10 laranjas

1 kg e 200 g de agucar
1 lifro de agua
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1 pitada de bicarbonato
10 g de pectina
5 g de acido citrico

Tecnologia de fabricagdo:

« Lave as laranjas sanitize-as.

« Corte em pedacos pequenos 3 laranjas com casca e tudo,
tirando as sementes e 0 miolo.

« Descasque as 7 laranjas restantes, tirando bem toda a casca,
as sementes e 0 caroco, e corte-as em pedacos pequenos.

» Cologue as laranjas j& cortadas em uma bacia com 1 litro de
agua e deixe-as de molho de um dia para outro, por, Nno minimo,
12 horas.

» Cologue essa mistura em uma panela e leve ao fogo com
uma pitada de bicarbonato, para evaporar, pelo menos, a
metade da dagua.

« Acrescente a metade do agucar.

« Deixe ferver até 105°C, mexendo de vez em quando. Aguarde
a temperatura atingir 78°C e acrescente o restante do agucar
misturado & pectina. Verifiqgue o ponto de geléia. Acrescente o
acido citrico e retire a espuma com uma colher. Retire do
fogo.

« Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos. Limpe as bordas
e tampe.

« Cologue 0s vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.

» Rotule e lacre.

« Armazene.

FIGURA 16. Laranja cortada para preparo de geléia
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GELEIA DE SUCO DE LARANJA

Formulacdo:

1 lifro de suco de laranja

1 kg de acucar ou 700 gramas de acucar e 300 gramas de
glicose

23 g de pectina

10 g de dcido cifrico

Tecnologia de fabricagdo:

Sanitize as laranjas.

Descasque as laranjas, esprema e coe O SUco.

Acrescente a metade do acucar e leve ao fogo. Quando
estiver a 72°C, acrescente a pectina com o restante do agucar,
em seguida o acido citrico. Retire a espuma.

Cologue a geléia ainda guente nos vidros e feche-os bem.
Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Amnazene.

FIGURA 17. Laranja para preparo de geléia
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GELEIA DE MEXERICA OU TANGERINA

Formulagao: sem adicdo de pectina e dcido citrico.

20 mexericas medias
Acucar
Suco de limao (1/2 liméo)

Tecnologia de fabricagdo:

Lave bem as mexericas e sanitize-as.

Descasque-as e reserve as cascas de 3 frutas.

Corte as frutas no sentido lateral em fatias finas.

Passe os miolos e as sementes por uma peneira plastica, espre-
mendo para extrair 0 suco.

« Corte as cascas reservadas em tirinhas bem fininhas, escaldando-

as em agua gquente. Coe, espremendo, € forme a passar por
agua fria 3 vezes. Esse processo e para retirar o sumo.

Para cada 2 medidas de polpa, cologue 1 e 1/2 medida de
acgucar. Acrescente o suco de 1/2 limdo e as cascas cortadas
em firinhas. Retire a espuma que vai aparecendo no fim do
processo. Apure até dar o ponto.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos.

Retire 0 ar e, com uma colher, a espuma que ficar por cima.
Limpe as bordas e tampe.

Coloque 0s vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE JABUTICABA

Formulacdo:

Jabuticaba
Agucar
Agua
Pectina
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Acido citrico

Tecnologia de fabricagdo:

Escolha as jabuticabas maduras (ou quase maduras), frescas e
firmes.

Lave-as bem e sanitize, sem estourd-los.

Cologue-as numa panela com agua suficiente para cobri-las.
Cozinhe-as em fogo brando, e quando estiverem moles, retire
do fogo e passe em peneira de taquara para separar as cascas.
Prepare a geléia a partir do caldo.

» Para cada 3 copos de caldo obtido adicione 1 copo de agucar,

7 g de pectina e 3 g de dcido citrico.

Separe 1/3 do agucar.

Ao atingir 72°C, adicione a pectina misturada ao agucar.
Verifigue o ponto.

Acrescente o acido citrico.

Desligue o fogo.

Envase.

Cologue os vidros com a tampa para baixo por 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE CAJA

Formulagdo:

Cgjas de vez e maduros (mais ou menos 30 unidades)
Pectina
Acido cifrico

Tecnologia de fabricagdo:

Lave os cajds com uma escovinha.

Sanitize os cajds.

Corte-os em pedagos pequenos, ndo separando O Carogo.
Em uma panela com agua suficiente para cobrir os cajds, co-
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loque os pedagos e carogos e dé uma fervura, para adquirr o
caldo. Deixe 15 minutos em fervura, até ficar amarelo claro.
Coe num pano limpo, de leve, sem espremer.

Meca 1 copo de caldo para 1 copo de agucar.

Para cada 1 litro de liquido adicione 7 g de pectina e 4 g de
dcido citrico.

Leve ao fogo o caldo com a metade do agucar.

Deixe ferver e retire a espuma que vai formando.

Abaixe o fogo; quando atingir 78°C, adicione o restante do
aclcar com a pectina e mexa bem.

Aguarde o ponto.

Acrescente o dcido citrico diluido em um pouguinho de agua.
Aguarde 1 minuto; confira o ponto.

Envase. Retire a espuma com uma colher. Limpe as bordas e
tampe. Coloque os vidros com a tampa para baixo durante 3
minutos.

Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE ACEROLA OU AMORA OU JAMELAO

Formulacéo:

Frutas — acerola ou amora ou jameldo
Acucar
Pectina

Tecnologia de fabricacdo:

L] L] L] L]

Faca a sele¢do e sanitizagdo das frutas (acerola ou amora ou
jameldo).

Cologue-as em uma panela com dgua suficiente para cobri-
las.

Leve-as ao fogo até amolecerem completamente.

Passe no liquidificador.

Coe sem espremer.

Meca o suco: para cada 1 litro de suco de fruta, use 750 g de
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agucar e 10 g de pectina.

Misture a pectina com 1/3 do agucar.

Mexa bem.

Reserve,

Coloque 0 suco na panela e leve ao fogo por uns 15 minutos.
Misture o agucar e espere atingir 72°C.,

Adicione ao suco a pectina misturada com o agucar que
estava reservado na temperatura desejada.

Mexa até o ponto, retirando a espuma que se formar.

Envase.

Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.,

L L L] L] [ ]

GELEIA DE GOIABA - 1

Formulacdo:

Miolo de goiaba

Use somente o miolo da goiaba (ndo use pectina).
Bata o miolo no liquidificador.

Coe.

Veja o nivel da pectina (faga o teste).

Obs.: A goiaba é forte em pecting; use agucar e suco na mesma
quantidade (1 por 1).

Exemplo: Suco = 2.400 g
Agucar = 2,400 g

Tecnologia de fabrica¢do:
« Leve ao fogo o suco medido com a metade do agucar,
« Quando a temperatura atingir 68°C, acrescente o restante do

acucar misturado a pectina (se o teor medido n&o for o
suficiente) e mexa continuamente.
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Deixe ferver e va retirando a espuma que se forma.

Envase.

Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
« Rotule e lacre.

« Armazene.

L]

GELEIA DE GOIABA - 2
Formulacé&o:

4 xicaras de suco de goiaba

3/4 de xicara de agucar para cada xicara de suco
1 colher (chd) de pectina para cada xicara de suco
de goiaba

Tecnologia de fabricagdo:

« Selecione as goiabas.

« Lave e faga a sanitizacdo.

« Corte as goiabas em fatias finas e coloque-as para cozinhar
em fogo alto, com agua suficiente para o cozimento tofal; se
necessArio mexer de vez em quando.

« Cologue a massa da goiaba ainda quente em tecido fino e
coe, sem espremer, para obter O suco.

« Meca o suco obtido e acrescente 3/4 de xicara de agucar e
uma colher (chd) de pectina para cada xicara de suco de
goiaba.

« Leve oo fogo e mexa bem para dissolver o agucar,

. Deixe ferver em fogo forte, sem mexer, até a verificagdo do
ponto. Faga o teste do ponto.

« Retire cuidadosamente a espuma formada na superficie.

« Envase a geléia ainda quente em vidros pasteurizados e quentes,
enchendo-os até 1 cm abaixo da borda.

« Retire novamente a espuma se necessario. Limpe as bordas.

« Feche com tampa metdlica pasteurizada.

« Cologue os vidros com a tampa para baixo por 3 minutos.

« Aguarde o resfriamento.
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« Rotule e lacre.
« Armazene.

GELEIA DE PESSEGO E LARANJA
Formulagcdo:

18 péssegos
6 laranjas
Acucar

Tecnologia de fabricacdo:

« Lave bem as laranjas e fagca a sanitizacdo. Corte-as em rodelas
pbem finas ou pique-as, retirando as sementes. Cozinhe até
amacia-las.

« Tire a pele dos péssegos e corte-0s (elimine os carogos).

« Misture as frutas; meca e adicione 3 xicaras de acucar para
cada 4 xicaras de fruta.

« Cozinhe em fogo brando ate engrossar e ficar fransparente

« Meca o grau BRIX (67,5°BRIX). Retire a espuma que se formar,

» Despeje em frascos esterilizados e aquecidos.

» Retire o ar. Limpe as bordas dos vidros e tampe.

» Cologue-os com a tfampa para baixo durante 3 minutos.

« Rotule e lacre.

« Armazene.

FIGURA 18. Geléia de péssego e laranja
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GELEIA DE UVA
Formulacado:

1 kg de uva
1 kg de acucar
400 ml de dgua

Tecnologia de fabricagdo:

. Cozinhe as uvas retirando antes as sementes; bata no liqui-
dificador. )

Passe por uma peneira.

Leve a ferver com o acgucar e a dgua, até dar o ponto, retirando,

no fim do processo, a espuma que se formar.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos.

Limpe as bordas e tampe.

Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.

Rotule e lacre.

Armazene.,

FIGURA 19. Uva para preparo de geléia
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GELEIA DE MORANGO E LARANJA
Formulagdo:

1 kg de morangos pequenos
1 kg de agucar

1 xicara de suco de laranja
7 g de pectina

3 g de acido citrico

Tecnologia de fabricagdo:

« Lave e sanitize os morangos e retire as hastes.

« Bata-os no liquidificador com o suco de laranja. Junte a metade
do acgucar e os demais ingredientes (exceto a pectina e o
Acido citrico) e cozinhe em fogo moderado, mexendo de vez
em quando.

« Quando a temperatura atingir 68°C, acrescente o restante do
agucar misturado & pectina.

« Ao atingir o ponto, acrescente o dcido citrico diluido em um

pouco d’aguaq; deixe ferver mais um minuto e desligue o fogo.

Retire a espuma que se formar.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos.

Retire o ar.

Limpe as bordas e tampe.

Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.

Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE MARACUJA - 1
Formulaggo:

1 parte de suco de maracujd
1 parte de dgua

Acucar conforme recomendacado (1 kg de polpa para 1 kg de
agucar em mediq); ver pH
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10 g de pectina
Tecnologia de fabricagdo:

» Lave bem os maracujas e faca a sanitizacdo.

« Corte-0s e extraia o suco.

« Meca o suco, a dgua e adicione 2/3 do agucar.

« Ferva por 15 minutos aproximadamente, ate atingir 72°C.

« Acrescente a pectina misturada ao restante do acucar. Retire a
espuma.

« Dé o ponto e envase.

« Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.

« Rotule e lacre.

« Armazene.

FIGURA 20. Maracuja para preparo de geléia

GELEIA DE MARACUJA - 2
Formulacdo:
Maracuja

Agucar
Agua
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Tecnologia de fabricagdo:

Escolha maracujds maduros e firmes e sanitize-os.

Lave e descasque-os, retirando a pelicula externa.

Corte 0s maracujas ao meio, retirando as sementes, e reserve.
Corte a parte branca (mesocarpo) em firas pequenas.

Meca a semente (suco); para cada medida, acrescente duas
de dagua.

Leve co fogo a casca, a semente e a dgua; deixe ferver em
fogo medio ate que a casca esteja bem macia.

Coe em peneira fina ou tecido.

Meca o suco. Para cada medida, acrescente 3/4 de agucar.
Leve ao fogo forte e deixe ferver, sem mexer, até o ponto de
geléia. Retire a espuma que se formarr.

Envase em vidros esterelizados e quentes.

Limpe as bordas com tecido embebido em dlcool.

Feche com tampas metdlicas. Cologue os vidros com a tampa
para baixo por 3 minutos.

Aguarde o resfriamento.

Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIA DE MACA VERDE E AMORA

Formulacao:

500 g de macga verde
1 kg de amora

1 kg de acucar

4 xicaras de dgua

Tecnologia de fabricacdo:

Sanitize as frutas.

Cologue numa panela as macads (cortadas em pedagos pe-
guenos, Com casca e sementes), as amoras € a agua.

Ferva até que as frutas estejam macias, mexendo de vez em
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quando.

« Coe através de um tecido bem fino; junte o agucar e leve ao
fogo brando para que se dissolva.

« Mexa de vez em quando € mantenha em fervura por poucos
minutos, até que a geléia atinja o ponto de consisténcia. Retire
a espuma.

« Despeje nos frascos esterilizados e aguecidos.

« Retire o ar. Limpe as bordas e fampe.

« Cologue os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.

« Rotule e lacre.

« Armazene.

Obs.: Fruta rica em pectina, ndo sendo necessdario a adicdo da
mesma.

GELEIA DE MACA COM ERVAS
Formulacdo:

2 kg de magas vermelhas

2 | de agua

800 g de agucar

1 variedade de ervas (erva-doce, horteld, tomilho, sdlvia ou
alecrim)

Tecnologia de fabricagcdo:

« Lave e sanitize as magas.

« Corte-as, retirando as sementes.

« Cologue em uma panela com a agua e deixe ferver até que
as macas figuem macias.

« Mexa de vez em quando.

« Coe em tecido fino, sem espremer.

. Lleve o caldo co fogo brando e ferva até atfingir o ponto de
geléia.

« Retire a espuma que se formar.

« Quando despejar nos frascos esterilizados, acrescente alguns
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ramos da erva escolhida para aromatizar.

No caso do tomilho ou da horteld, coloque alguns ramos
também na dgua de preparo da geléia.

Envase. Limpe as bordas. Tampe.

Faca a inversdo do vidro.

Rotule e lacre.

Amazene.

GELEIA DE MACA COM FLORES DE LARANJEIRA

Formulacado:

2 kg de magas vermelhas

2 | de agua

800 g de acucar

500 g de flores de laranjeira (sem cabinhos)

Tecnologia de fabricacdo:

Lave e sanitize as macas.

Corte-as, retirando as sementes.

Cologue-as em uma panela com agua e as flores de laranjeira
e deixe ferver até que as macds figuem macias.

Mexa de vez em quando.

Coe em tecido fino, sem espremer.

Leve o caldo ao fogo brando e ferva até atingir o ponto de
geleia.

Retire a espuma que se formar.

Envase. Tampe. Faca a inversdo do vidro.

Rotule e lacre.

Armazene.
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Formulacoes diversas

Geleiadas

GELEIADA DE BANANA

Formulac&o:

2 duzias de bananas maduras
6 limoes

Acucar

Agua

Tecnologia de fabricagdo:

Descasgue as bananas e corte-as em rodelas.

Cozinhe com um pouco de dgua afé comegarem a desman-
char.

Passe por uma peneira.

Pese a polpa restante e coloque quantidade igual de acucar.
Deixe ferver por 10 minutos e acrescente o suco de limado.
Assim que verificar o ponto, apague o fogo e refire a espuma.
Despeje nos frascos esterilizados e aguecidos.

Retire o ar e, com uma colher, a espuma gue ficar por cima.
Limpe as bordas e tampe.

Coloque os vidros com a tampa para baixo durante 3 minutos.
Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIADA DE MANGA

Formulagdo:

1.6 kg de mangas pequenas
1,5 kg de acucar cristal
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1 pedaco de canela em pau
25 g de pectina

Tecnologia de fabricaco:

« Lave as frutas e sanitize-as.

« Descasque-as e corte-as em pedagos.

« Bata-as no liquidificador.

« Junte a metade do acucar e a canela em pau colocada em
um saquinho de tecido fino e deixe ferver em fogo brando.

« Ao atingir 68°C, acrescente o restante do acucar e a pectina.

« Mexa de vez em quando até dar o ponto de geleiada. Retire a
espuma que se formar.

» Despeje nos frascos esterilizados e agquecidos.

« Retire o ar. Limpe as bordas e fampe.

« Pasteurize por 10 minutos.

« Rotfule e lacre.

« Armazene.

FIGURA 21. Manga para preparo de geleiada

GELEIADA DE ABACAXI E MORANGO
Formulagao:

Abacaxi e morango (picados) em quantidades iguais
10 g de pectina

Tecnologia de fabricacdo:

. Lave o abacaxi com uma escovinha em dgua corrente.,
« Sanitize as frutas.
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Descasque o abacaxi, retire 0 miolo € 0s olhinhos.

Corte-o em pequenos pedacos.

Corte 0s morangos.

A proporcdo € de 4 xicaras de agucar para cada 5 xicaras de
fruta; porém adicione somente a metade do agucar.

Deixe repousar por algumas horas.

Leve ao fogo.

Quando atingir 68°C, adicione a pectina misturada & outra me-
tade do acgucar. Retire a espuma que se formar.

Verifigue o ponto.

Despeje nos frascos esterilizados e aguecidos.

Retire o ar. Limpe as bordas e tampe.

Pasteurize por 10 minutos.

Rotule e lacre.
Armazene.

FIGURA 22. Abacaxi e morango para preparo de geleiada

GELEIADA DE BANANA E LARANJA

Formulagdo:

2,5 duzias de banana nanica
10 laranjas grandes

1 kg de agucar

3 limoées
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Tecnologia de fabricagdo:

« Sanitize as frutas,

« Descasque e amasse as bananas.

«» Extraia o suco dos limdes e das laranjas. Misture o aglcar aos
SUCOS.

« Mantenha o fogo baixo e cozinhe, mexendo de vez em quando.

« Quando comegar a ferver, mexa rapidamente, ate que apareca

o fundo da panela. Retire a espuma.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos.

« Refire o ar. Limpe as bordas e tampe.

Pasteurize por 10 minutos.

Rotule e lacre.

« Armazene.

GELEIADA DE XIM-XIM
Formulagado:
100 xim-xins (laranjinhas

Japonesas)
1 kg de acucar

1 xicara de agua Pt A1
FIGURA 23. Xim-xim sendo moido na
Tecnologia de fabricacdo: maquina de moer

« Corte 0s xim-xins em 4 pedacos e retire as sementes.

» Moa tudo na maguina de moer carme ou bata no liquidificador.

« Cologue os xim-xins na panela e deixe ferver (5 a 10 minutos).

« Acrescente o acucar e deixe ferver até o ponto de geléia.
Retire a espuma que se formar.

« Coloque em vidros esterilizados.

« Retire o ar. Limpe as bordas e tampe.

« Pasteurize por 10 minutos

« Rotule e lacre.

« Armazene.

59



GELEIADA DE MARACUJA
Formulacgdo:

1 parfe de suco de maracuja

1 parte de dgua

Acucar conforme recomendagdo (1 kg de polpa para 1 kg de
agucar em média); ver pH

Pectina - 13 g para cada 1 kg de polpa

6 colheres de sementes

Tecnologia de fabricagcao:

Lave bem os maracujds e faga a sanitizagdo.

Corte 0os maracujds e extraia o suco.

Mecga o suco, a dgua e adicione a metade do acucar.
Ferva por 5 minutos aproximadamente.

Acrescente a pectina e o restante do agucar.
Acrescente as sementes. Retire a espuma que se formar.
Dé o ponto e envase.

Pasteurize por 10 minutos.

Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIADA DE LARANJA OU TANGERINA MURCOTT COM PEDACOS
DE FRUTAS

Formulagcdo:

8 xicaras de laranja ou tangerina picada e cozida

3/4 de xicara de acgucar para cada xicara de fruta cozida
2 xicaras de dgua para cada xicara de fruta picada

Tecnologia de fabricagdo:

« Selecione laranjas ou tangerinas frescas, maduras e integras.
Sanitize-as.
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Rale a superficie das frutas.

Corte-as ao meio refirando as sementes e o excesso de bagago
que estiver separado da polpa.

Meca as frutas picadas e acrescente dgua na proporcdo de
duas xicaras de agua para cada xicara de fruta picada.
Cozinhe as frutas até que figuem bem macias.

Faca o teste da pectina com uma amostra de suco frio.
Prepare a geleiada usando a proporcdo de 3/4 de xicara de
acucar para cada xicara de fruta cozida, dependendo da
riqueza de pectina no suco.

Prepare a geleiada em fogo alto, sem mexer.

Faca o teste do ponto, nGo muito forte.,

Retire a espuma formada na superficie da geleiada, logo apds
a retirada da panela do fogo.

Envase em vidros pasteurizados e quentes, distribuindo bem a
parte solida e liquida.

Limpe as bordas dos vidros e feche com tampa metdlica pas-
teurizada.

Deixe esfriar.

Rotule e lacre,

Armazene.

GELEIADA DE FIGO

Formulacdo:

7 xicaras de figo maauro picado e descascado
4 xicaras de acucar

2 laranjas grandes

7 g de pectina ou 10 g de acido cifrico

Tecnologia de fabricacdo:

« Sanitize as frutas.
« Amasse os figos com um garfo.
« Junte as laranjas descascadas, sem pele e sem sementes com

a metade do acucar.
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. Leve ao fogo e, quando iniciar a fervura, acrescente a pectina
misturada co restante do agucar ao atingir 72°C.

. Acrescente o acido citrico (dissolvido em um pouco de agua).

Aguarde dar o ponto de geléia, desligue o fogo. Retire a

espuma.

Despeje nos frascos esterilizados e aquecidos.

Retire o ar. Limpe as bordas e tampe. Pasteurize por 10 minufos.

Rotule e lacre.

Armazene.
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FIGURA 24. Figo para preparo de geleiada

GELEIADA DE GOIABA VERMELHA E MANGA

Formulagdo:

700 g de goiaba vermelha inteira

300 g de manga descascada e picada
500 g de agucar

1/2 xicara de glicose de milho

23 g de dcido citrico

10 g de pectina

Tecnologia de fabricacdo:
« Selecione as frutas e sanitize-as. Corte as goiabas inteiras (com

semente e casca); passe-as pelo liquidificador e coe.
« Triture a manga picada no liquidificador.
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» Cologue as duas misturas em uma panela e leve ao fogo com
a metade do acucar.

« Misture a pectina ao agucar restante.

« Quando a mistura da panela atingir 68°C, misture o acucar e a
pectina aos poucos e a glicose de milho.

« Ao levantar fervura, adicione o acido citrico. Retire a espuma
QoS POUCOS.

« Verifique o ponto.

« Envase e tampe. Pasteurize por 10 minutos.

« Rotule e lacre.

« Armazene.

FIGURA 25. Goiaba e manga para preparo de geleiada
GELEIADA DE AMORA

Formulagdo:

2 kg de amoras maaduras

2 kg de acgucar

20 g de pectina

10 g de acido citrico

Tecnologia de fabricacdo:

« Lave bem as amoras e retire os cabinos.

« Bata-as no liquidificador e leve em uma panela ao fogo com
2/3 do agucar.
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Ao atingir a temperatura de 72°C, acrescente o restante do
acucar (1/3) misturado & pectina e mexa ate atingir o ponto de
geléia. Retire a espuma que se formar.

Acrescente o acido citrico dissolvido em um pouquinho de
dgua e desligue o fogo.

Envase em vidros esterilizados.

Limpe as bordas. Tampe.

Faca a inversdo.

Rotule e lacre.

Armazene.

GELEIADA DE TOMATE

Formulagdo:

1,6 kg de ftomates maduros (sem pele e sem sementes)
1,5 kg de agucar

2 pedagos de canela em pau

10 cravos-da-india

25 g de pectina

10 g de acido citrico

Tecnologid de fabricagdo:

Lave e sanitize os tomates. Retire a pele e a semente, Pese até
atingir 1,5 kg.

Bata-os no liquidificador. Coloque em uma panela e leve ao
fogo.

Adicione 2/3 do agucar e coloque a canela e o cravo em um
saquinho fino.

Ao atingir 72°C, adicione o restante do acucar misturado &
pectina. Retire a espuma. Quando estiver perto de atingir o
ponto, adicione o acido citrico e retire 0 saguinho com a canela
e O cravo.

Verifique o ponto.

Envase em vidros esterilizados.

Limpe as bordas. Tampe.
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Faca a inversdo.
Rotule e lacre.
Armazene.

GELEIADA DE CASCA DE BANANA E BETERRABA

Formulag&o:

12 cascas de banana madura (sem umbigo)
1 beterraba pequena
3 copos de agucar

Tecnologia de fabrica¢ado:

Pegue as cascas de banana, sem umbigo.

Lave bem a beterraba e sanitize-a.

Pique em pedacos pequenos.

Cozinhe em uma panela tampada, com dagua suficiente para
cobrir a beterraba e as cascas.

Retire do fogo e deixe esfriar.

Leve ao liquidificador e bata até formar uma pasta.

Leve a mistura ao fogo em uma panela. Adicione o acucar.
Mexa. Deixe ferver até dar o ponto.

Retire a espuma.

Envase.

Rotule e lacre.

Armazene.
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Formulacdes diversas

Geléias Diet

GELEIA DE TOMATE VERDE

Formulacdo:

1 kg de fomate verde, picado

2 xicaras de dgua

4 cravos-da-india

1 pau de canela

1 colher (sobremessa) de gelatina em po, sem sabor, branca
10 colheres dosadoras (10 g) de FINN em po

Tecnologia de fabricagdo:

Sanitize os tomates.

Cologue os fomates, a adgua, os cravos e a canela numa pa-
nela.

Leve ao fogo e deixe cozinhar ate ficarern macios.

Enquanto isso, coloque a gelatina com um pouco de agua
num recipiente e deixe hidratar durante 1 minuto.

Retire os tomates do fogo, passe-0s pela peneira e acrescente
a gelatina hidratada.

Por Ultimo; misture o FINN. (Duracdo: 1 més em geladeira).

GELEIA DE ABACAXI

Formulacdo:

1 kg de abacaxi descascado e sem miolo

1 xicara de agua

1/2 envelope de gelatina em po, sem sabor, branca
16 colheres dosadoras de FINN em po

66



Tecnologia de fabricacao:

L]
L]
L

Sanitize os abacaxis.

Pique-os e coloque-os numa panela com 3/4 da agua.

Leve ao fogo e deixe até amaciar. Enquanto isso, misture a
gelatina com o restante da dgua e deixe a gelatina hidratar
durante 1 minuto.

Depois de hidratada, junte-a ao abacaxi e apague o fogo.
Adicione o FINN, misture bem e deixe esfiiar,

Se quiser uma geléia mais lisa, passe-a no liquidificador ou no
multiprocessador.

Envase e tampe.

Pasteurize por 10 minutos.

Rotule e lacre.

« Armazene.

GELEIA DE GOIABA

Formulagdo:

4 a 5 goiabas vermelhas picadas
15 colheres dosadoras (15 g) de FINN em pd

Tecnologia de fabricag&o:

Sanitize as goiabas.

Coloque-as em uma panela com dagua suficiente para cobri-
las.

Leve ao fogo e deixe ferver até ficar com uma consisténcia
pastosa (adicione mais agua se for necessario).

Desligue o fogo, misture o FINN e espere esfriar.

Rotule e lacre.

Armazene.
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GELEIA DE CENOURA E LARANJA
Formulacdo:

2 xicaras de suco de laranja

1 xicara de dgua

1 pau de canela

4 cravos-da-india

1 xicara de cenoura ralada

1 colher (sobremesa) de gelatina em po, sem sabor, branca
8 colheres dosadoras (9 g) de FINN em pd

Tecnologia de fabricaggo:

« Cologue numa panela o suco de laranja, a agua (reserve |
colher de sopaq), a canela, os cravos € a cenoura ralada.
Leve ao fogo e deixe ferver durante aproximadamente 5 minu-
fos.

Num recipiente, misture a gelatina na dgua reservada e deixe-
a hidratando durante 1 minuto.

« Adicione a gelatina hidratada & calda de laranja com cenoura
e mexa bem até dissolver. Por Ultimo, misture o FINN.

Envase e pasteurize por 10 minutos.

« Rotule e lacre.

« Armazene.

Causas de dificuldades no processamento de Geléias
e Geleiadas

A maior causa de fracasso no preparo de geléias é o uso
de agucar em demasia. Um excesso causa uma geléia mole;
um grande excesso produz um xarope.

Geléia mole — pode ser o resultado de cocgdo insuficiente, dcido
demais ou de menos, quantidade insuficiente de pectina na fruta,

68



adi¢do insuficiente de pectina, pectina estragada (velha) ou
armazenada em mds condigdes, pectina mal dissolvida, fervura
prolongada com subsequente hidrdlise da pectina (ndo dd ponto),
mexedura em excesso, retirada da geléia antes do ponto ideal.
A acidez excessiva (pH muito baixo) rompe o sistema reticular da
geleia causando sinérese, a pouca acidez (pH muito alto) impede
a formagdo de gel. A adigdo de aclcar em demasia — ocorre
quando a quantidade de agucar estd desequilibrada em relag@o
G pectina e ao dcido na geléia ou quando o resfiamento da
geléia ocore & temperatura muito baixa antes do enchimento —
pode causar uma geleificagdo prévia, resultando em um gel
com granulos (ruptura do gel).

Geleia dura - pode ser causada pelo uso de pouco agucar,
excesso de pectina, cocgdo demasiada (passar do ponto), acidez
excessiva e baixo pH.

Geléia turva - é geraimente devida & uma extrag&o impropria.
Quando o suco € coado através de um pano muito ralo ou &
espremido enguanto se coaq, permite que parte da polpa passe
junto com o suco. As vezes, a fruta verde produz geléia turva por
causa do amido presente no suco. A ndo retirada da espuma
durante o processo de fabricacdo também pode resultar uma
geléia turva.

Separagdo das frutas do gel - a flutuagdo ou precipitacdo das
frutas na geleiada pode ocorrer quando se emprega pectina de
geleificagdo lenta, quando o gel é fraco demais para sustentar
as frutas e quando o enchimento é feito & temperatura muito
elevada, causando demora para atingir a temperatura de
geleificagdo.

Alteracdo de cor - polpas e frutas descoloridas: € comum quando
se utiliza frutas ou polpas mal lavadas. O uso de frutas verdes
tambem altera a cor, pois estas possuem uma colorac@o menos
infensa que as frutas maduras. Enchimento incorreto: ocorre
principalmente com recipientes grandes, nos quais o resfriamento
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fol muito demorado, provocando escurecimento no centro da
embalagem. Caramelizagdo do agucar causada pela cocgao
prolongada também altera a cor do pigmento verde (clorofila).
Contaminagdo metdlica e frutas excessivamente maduras podem
também causar escurecimento da geléia.

Espumas e bolhas - enchimento mal feito. Geleificagdo muito
rdpida, ndo dando tempo que as bolhas subam & superficie.
Falta de escumagdo. As espumas devem ser removidas no final
da cocgdo de uma sé vez, ndo sendo necessaria a escumagdo
constante durante o processamento. Fermentagdo por
contaminacdo microbioldgica.

Desenvolvimento de microrganismos — a causa principal € a falta
de controle higiénico durante o processamento. Pode ser tambem
causado por umidade excessiva e alta temperatura no local de
armazenamento; contaminacdo da geléia ou das tampas antes
ou durante o fechamento. A recontaminag&o da geléia ocorre
também quando a temperatura de enchimento € baixa. Auséncia
de vacuo. Geléia pouco fime também favorece o crescimento
de leveduras.

Outros defeitos — perda de aroma: pode ocorrer durante o
armazenamento de geléias embaladas em recipientes de
pldstico, devido & porosidade dos mesmos. Presenca de aromas
estranhos: pode ocorrer devido & contaminagdo antes ou durante
o fechamento, pela absorgdo de substGncias quimicas das
embalagens.

A boa geléia - ndo se fermenta ou embolora.

Um sabor forte @ uma cor escura — sGo geraimente o resultado
de um periodo de coccdo demorado demais. Frutas verdes,
ndo sanitizagdo das frutas, frutas excessivamente maduras, tempo
prolongado na prateleira, contaminagdo por metais (ferro, zinco,
cobre etc.) tambeém sdo fatores que podem ocasionar sabor
forte e cor escura.

70



Mdquinas e equipamentos bdsicos
(Para AgroindUstria Artesanal — até 100 kg de geléio/dia)

1 fogdo

1 tanque em ago inox ou panelas grandes de aluminio
1 despolpadeira

1 mesa de ago inox ou granito

1 tacho cozinhador

1 refratdmetro

1 termdmetro

1 pHg&metro ou fitas de pH

1 balanca eletrdnica

1 colher dosadora

2 pipetas

Caixas plasticas grandes

Baldes em ago inox

Bacias plasticas quadradas grandes
Facas inox varios tamanhos

Tabuas de propileno

Vidros

Tampas

Lacres

Escumadeira

Funil inox para envasamento

Pas para mexedura (inox ou propileno)
Pratos de vidro

Peneiras em ago inox
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Planta baixa

Agroindustria Artesanal — processamento de geléias
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FIGURA 26. Planta de agroindustria artesanal. Técnico Responsavel: Ercilia
Bueno Bassani — CRED - 0056 (planta fora de escala)
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As normas, que tém por objetivo fixar a identidade e as
catacteristicas minimas de qualidade, a que devem obedecer
as geleéias de frutas constam no Anexo 7, do Conselho Nacional
de Saude, Cédmara Técnica de Alimentos através da Resolugdo
Normativa n° 15/78 publicada no D.O. de 01/02/1979, Rep. D.O.
de 01/03/1979 — em conformidade com o disposto na alinea |
do Artigo 17, do Regimento Interno das Camaras Técnicas deste
Conselho, baixado com a Portaria n° 204/Bsb de 04/05/1978.
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