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Introducéo

O crescente interesse dos consumidores
por alimentos com redugdo do teor de agucar,
aliado a importancia da producao artesanal de
geleias para reducdo do desperdicio de
alimentos e a geracdo de renda de inumeras
familias brasileiras, provocou a escolha do tema
deste projeto, que visa a sistematizacdo de
informacdes cientificas e tecnoldgica relevantes
para o desenvolvimento de produtos e
processos adequados a legislacao vigente e a
realidade do pequeno produtor que trabalha de
forma artesanal.

Os objetivos especificos deste projeto de
pesquisa bibliografica foram estabelecidos a
partir das dificuldades operacionais relatadas
por uma produtora de geleias artesanais da
regido de Barretos.

O objetivo geral deste trabalho é
sistematizar, por meio de revisdo de literatura,
informagBes tecnoldgicas norteadoras para a
elaboragdo de dossié técnico contendo:
métodos de esterilizacdo de embalagens de
vidro com tampa metdlica; tecnologia de
producédo de geleia de fruta com baixo teor de
acucar adicionado; tecnologia de obtencédo de
pectina citrica; material de divulgacéo cientifica
sobre as matérias primas utilizadas na producgéo
artesanal de geleias de fruta com baixo teor de
acucar adicionado.

Material e Métodos

O projeto de pesquisa foi realizado por
meio de revisdo bibliografica, em que a selecdo
de referéncias que compbe a revisdo de

literatura compreendeu artigos, dissertacoes,
pesquisa de campo, legislacbes e livros que
possuem relagdo com o0s processos de
producdo de geleia com baixo teor de agucar
adicionado, utilizando plataformas e bancos de
dados digitais como Scielo, portal de periddicos
Capes e Google Académico.

Ao realizar as buscas por referéncias
bibliograficas, os artigos e outros materiais
tedricos foram selecionados de forma qualitativa
de acordo com a relevancia em relagéo ao tema
da pesquisa e da relagdo mais proxima com 0s
objetivos  propostos. Para isso foram
readequados os recursos utilizados de cada
base de dados selecionada, procurando refinar
o resultado por meio de consultas direcionadas
por combinacdes de conceitos para tornar
possivel o estabelecimento de uma relacao
contextual e de interesse pela informacéao.

Resultados e Discussao

Esterilizacdo de embalagens

Com o objetivo de aumentar a seguranca
do trabalhador no processo de higienizagéo das
embalagens de vidro pelo método fisico de
esterilizacao por calor imido, ou seja, aplicacédo
de agua fervente, recomenda-se o uso de cestos
perfurados, méscara para vapores, Oculos de
protecéo, pinc¢as longas e luvas térmicas.

Os métodos quimicos de higienizacéo de
superficies também s&o recomendados para a
esterilizacdo de embalagens, devido a sua
eficacia e facilidade de uso, e compreendem a
aplicacdo de alcool 70°GL, hipoclorito de sddio
ou tecnologia de ozonizagao.

Tecnologia de producédo de geleia de fruta
com baixo teor de agUcar adicionado

Os constituintes basicos da geleia de
fruta séo: frutas, pectina, agucar e acido. As
frutas a serem utilizadas na fabricacdo de
geleias podem apresentar-se na forma in natura,
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polpa, frutas pré-processadas, congeladas ou
preservadas  quimicamente  (TORREZAN,
1998).

A pectina, polissacarideo encontrado na
parede celular de vegetais, atua no crescimento
celular, na adeséo entre as células e na rigidez
do tecido celular, sendo obtida principalmente
das cascas dos frutos citricos (PINHEIRO, 2007;
SANTOS, 2015). Nas geleias ela atua como
geleificante. Em geleias comuns a pectina de
alto teor de metoxilacdo (ATM) é a mais
indicada, pois forma gel ao interagir com o
acucar em meio acido. Ja a pectina de baixo teor
de metoxilagdo (BTM), que forma gel na
presenca de ions bivalentes (célcio), é o agente
estabilizante mais recomendado para a
producdo de geleias de fruta de baixo teor de
acucar adicionado (NACHTIGALL; ZAMBIAZI,
CARVALHO, 2004).

A adicdo de A&cidos organicos a
formulacdo das geleias tem por finalidade
promover o nivel de acidez necesséria para que
ocorra a geleificagcao da pectina, além de realgar
0 aroma natural da fruta (TORREZAN, 1997). Os
acidos mais comuns utilizados sdo os proprios
das frutas, como o citrico, mélico e tartarico, e
de forma geral, o acido citrico é o mais utilizado
devido ao sabor agradavel (JACKIX, 1988 apud
TORREZAN, 1998).

O aclcar, além de adocar, pode
ocasionar um efeito desidratante favorecendo o
aumento da pressdo osmoética do meio,
tornando a agua indisponivel para o
desenvolvimento de bactérias, bolores e
leveduras (LOPES, 2007), e contribui para a
formacédo do gel de pectina ATM (TORREZAN,
1997).

Tecnologia de obtencao de pectina citrica

A producéo industrial de pectina ATM
compreende trés fases essenciais: extracdo do
material da planta; purificagdo do extrato liquido;
separagcdo da pectina da solucdo e
desesterificacdo controlada da pectina ATM,
seja em condicbes &cidas ou alcalinas
(PECTINA..., 2014).

A extracdo de pectina ATM também pode
ser realizada artesanalmente, utilizando o
albedo de frutas citricas (parte branca da casca
da laranja, do limdo, etc.), em pedacos
pequenos misturados com suco de limdo e agua
potdvel. Essa mistura é fervida, coada,
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concentrada e utilizada na forma
(SENAR, 2017).

A obtencéo de pectina BTM demanda a
desesterificacdo enzimatica da pectina ATM,
gue é um processo complexo e inviavel para o
produtor artesanal. Portanto, recomenda-se a
substituicdo desta por mucilagem de chia ou
hidrocolbides de uso aprovado pela Resolucéo
da Diretoria Colegiada - RDC n° 8, de 6 de
marco de 2013, que dispde sobre a aprovacao
de uso de aditivos alimentares para produtos de
frutas e de vegetais e geleia de mocoto,
apresenta a atribuicdo de aditivos alimentares
com suas respectivas funcdes e limites maximos
para produtos de frutas e de vegetais, no tépico
Il - geleia de fruta e geleia de mocoto, e
estabelece que “para geleia de fruta, sao
permitido o uso de edulcorantes, conservantes,
corantes e pigmentos, agentes espessantes,
estabilizantes e agentes de firmeza, entre outros
(BRASIL, 2013).

liquida

Material de divulgacdao cientifica

Com vistas a divulgacao cientifica, foi
criada uma sequéncia de materiais, em formato
adequado para a distribuicdo por meio de redes
sociais, com o tema “Curiosidades sobre geleias
com baixo teor de acucar adicionado”, que
compreendem conteudos que respondem as
perguntas: O que tem na geleia?; De onde vem
a pectina?; Qual a funcdo da pectina na geleia?;
Por que a geleia com baixo teor de acucar
adicionado precisa de aditivos e conservantes?

Conclusdes

Ao elencar de maneira descritiva as
particularidades que envolvem a formulagéo e
as etapas do processo produtivo de geleias de
fruta tradicional e com reducao do teor de aclcar
adicionado, o dossié técnico constitui fonte de
informacg&o cientifica e tecnoldgica adequada
para a construcéo de novos cursos de formacédo
inicial e continuada e atende a demanda
especificada pela comunidade externa,
contribuindo amplamente com a disseminagéo
de conhecimentos tecnolégicos sobre o
processamento de frutas para a producdo de
geleia artesanal com reducéo do teor de agucar
adicionado, fortalecendo um setor produtivo
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regional relevante e possibilitando a abertura de
novos mercados para o produtor artesanal.
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