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Resumo: O presente artigo tem como objetivo descrever o processo de industrializacdo da
geleia, tendo em vista que as geleias de frutas podem ser consideradas como o segundo
produto em importancia industrial para a industria de conservas de frutas. A metodologia do
trabalho quanto aos meios, caracterizou-se como bibliogréafica e virtual, quanto aos fins,
como descritiva e explicativa. Com as pesquisas realizadas, nota-se que a geleia de fruta é
um produto importante nas industrias de conservas e que tanto a escolha da matéria-prima,
guanto o menor tempo de cozimento, sdo os fatores que mais influenciam na qualidade da
geleia. A goiaba é uma boa escolha para a fabricacdo da geleia, devido ao seu valor nutritivo
e consumo in natura, principalmente em regides subtropicais e tropicais. O residuo gerado
no processo de industrializacdo da geleia de goiaba é a semente, que pode ser utilizada como
racao, fertilizantes e suplementos.
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1. Introducéo

A geleia é um tipo de doce de fruta que ndo contém toda a polpa da fruta, tem um
aspecto semitransparente e uma consisténcia, devido a pectina presente nas frutas. A palavra
‘geleia’ tem sua origem do francés ‘gelée’, que significa solidificar ou gelificar (RORIZ,
2010).

No Brasil, as geleias de frutas podem ser consideradas como o segundo produto em
importancia industrial para a indastria de conservas de frutas, ja nos paises europeus, como a
Inglaterra, tem papel de destaque tanto no consumo quando na qualidade (EMBRAPA, 2003).

Basicamente, as geleias sdo frequentemente usadas para acompanhar péo, bolacha e
derivados, ou ainda em recheio de bolos e artigos de confeitaria.

Dentre os diversos tipos de frutas utilizadas na producgéo de geleias tem-se a goiaba,
que segundo Gongatti et al. (1996) é um dos frutos de maior importancia nas regioes
subtropicais e tropicais devido ao seu valor nutritivo, consumo in natura, grande aplicagéo
industrial e por se desenvolver em condic¢des adversas de climas.

A goiaba é um alimento de grande valor nutritivo, possui quantidades razoaveis de sais
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minerais, é rica em vitamima A, B1, B2 e B6 (PORTAL SAO FRANCISCO, 2009).

Sendo assim, o presente artigo tem como objetivo descrever o processo de
industrializacdo da geleia de goiaba, bem como definir e classificar os tipos de geleia e como
é feito o controle de qualidade do produto.

2. Metodologia

O método de abordagem adotado foi o qualitativo. A pesquisa classifica-se, quanto aos
fins, como descritiva e explicativa, buscando obter dados sobre o processo produtivo das
geleias, e quanto aos meios, classifica-se como bibliogréafica e virtual, pois foi desenvolvida
com base em materiais publicados em livros, revistas e redes eletronicas.

3. Descrigao do produto
3.1 Definicéo

Conforme Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (1978), Lei n° 986, de 21 de
novembro de 1969, geleia de fruta é o produto obtido pela cocgdo, de frutas, inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aclcar e agua e concentrado até consisténcia
gelatinosa.

De acordo com a Associacdo Brasileira das IndUstrias da Alimentagdo (2001),
Resolucdo Normativa n°15/78, extraida do Compédio da Legislacdo de Alimentos:

Geleia de fruta é um produto preparado com frutas, sucos ou extratos aquosos
das mesmas, onde podem apresentar frutas inteiras, partes ou pedacos, podendo ter
varias formas. Esses ingredientes devem ser misturados com aglcares, com ou sem
adicdo de &gua, pectina, acidos, entre outros ingredientes permitidos. As misturas
serdo processadas até uma consisténcia semi sdlida adequada e, finalmente,
acondicionada de forma a assegurar sua conservagao.

3.2 Tipos e classificacao das geleias

De acordo com os tipos, as geleias podem ser simples ou mistas (ABIA, 2001).
Simples, quando preparadas com um Unico tipo de fruta ou mistas, onde sdo preparadas com
mais de uma espécie de fruta (ABIA, 2001).

Segundo a ANVISA (1978), as geleias s3o classificadas em: “Comum, quando
preparadas numa proporcao de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes
de acucar; e Extra, quando preparadas numa proporcdo de 50 partes de frutas frescas, ou seu
equivalente, para 50 partes de acucar”.

Porém, conforme a ABIA (2001), a Resolucdo n°. 272 de 22 de set. 2005, ha apenas
uma designacdo geral para produtos de origem vegetal e de frutas, o que pode levar ao
aparecimento de geleias que fogem as suas caracteristicas essenciais de identidade e
qualidade.

3.3 Ingredientes utilizados para a elaboracéo da geleia

Para a fabricacdo de geleias, h4 tanto ingredientes obrigatérios como, partes
comestiveis de frutas frescas, congeladas, desidratadas ou por outros meios preservados,
sacarose, frutose, glucose, xaropes e agucar invertido, isoladamente ou em misturas adequadas
e ingredientes opcionais como, vinagre, suco de liméo, suco de lima e mel de abelhas;
também podem ser adicionadas bebidas alcodlicas como uisque, licor, rum, conhaque, vinho,
desde que néo ultrapasse o limite maximo de 1,9% de alcool, em volume (ABIA, 2001).

As geleias de frutas devem ter no minimo, o equivalente a 33 partes de ingredientes de
frutas frescas, por peso, para cada 100 partes do produto final, excluido qualquer aglcar ou



outro ingrediente opcional utilizado, respeitando as excec¢des presentes nas normas ou as que
vierem a ser estabelecidas nos padrdes especificos de cada produto (ABIA, 2001).

Conforme a Resolugdo Normativa n° 15/78, as proporcdes fixadas por estes padrbes
sdo baseadas nos ingredientes de frutas que contenham o teor de sélidos solUveis naturais e
normais, portanto, quando utilizados ingredientes concentrados ou diluidos de frutas, assim
como, ingredientes opcionais, devera ser calculado o seu equivalente em frutas frescas
(ABIA, 2001). As cascas de frutas citricas em excesso ndo serdo consideradas como
ingredientes, para efeito de calculo de proporcao (ABIA, 2001).

Quando a geleia apresentar uma mistura de duas frutas, a utilizacgdo em maior
quantidade ndo podera exceder 75 % do total dos ingredientes de frutas, exceto, quando um
dos componentes for meldo ou mamao, podera participar com até 95 %, quando um dos
componentes for abacaxi, maracuja, limdo ou gengibre, podera participar com o minimo de
5% (ABIA, 2001). Quando a geléia contiver uma mistura de trés frutas, a utilizada em maior
quantidade devera participar com o minimo de 33,33% e 0 maximo de 75 % do conteldo total
dos ingredientes da fruta (ABIA, 2001).

No que diz respeito ao teor de solidos sollveis no produto final, este ndo podera ser
inferior a 65% (ABIA, 2001).

De acordo com a ANVISA (2013), a atribuicdo de aditivos alimentares possui um
limite maximo, esses limites para a geleia de frutas estdo presentes nas Tabelas 1 e 2:

TABELA 1 — Aditivos alimentares e suas limites maximos.

Aditivo Limite maximo (g/100 g ou g/100 ml)
Acidulante/Regulador de Acidez Agente de firmeza
Acido tartarico (L(+)-) Fosfato tricalcico
o Fosfato tribasico de
Tartarato monossddico .
célcio
. Fosfato de calcio
Tartarato monopotassico L
precipitado
tartarato &cido de 0,3 (como acido tartarico) Fosfato de calcio 0,05 (como fésforo)
potéssio so0zinhos ou em
Tartarato dipotassico combinagdo

tartarato de potassio
Tartarato duplo de sddio
€ potassio
tartarato de sodio e
potassio

Fonte: ANVISA (2013).

TABELA 2 — Aditivos alimentares e suas limites maximos.

Aditivo Limite maximo (g/100 g ou g/100 ml)
Antiespumante Aromatizante
Mono e diglicerideos de Somente aromas naturais
acidos graxos de frutas autorizados no guantum satis

quantum satis MERCOSUL, para

reconstituir sabor

Dimetilsilicone

Dimetilpolisiloxano 0,003
Polidimetilsiloxano

Fonte: ANVISA (2013).



3.4 Como o controle de qualidade ¢ realizado

De acordo com a ANVISA (1978), para se fazer o controle de qualidade, séo
considerados algumas caracteristicas, como:

A cor do produto que devera ser prépria, conforme os ingredientes utilizados;
0 sabor e o aroma dos produtos deverdo ser préprios conforme os ingredientes
utilizados. O produto devera ser semi-sélido, relativamente viscoso, com pequena
tendéncia para fluir ou com caracteristicas de gel macio; o produto devera apresentar
homogeneidade e quando contiver fruta inteira ou em pedagos, razoavel
uniformidade de tamanhos; os produtos devem estar isentos de defeitos, observadas
as limitacBes relacionadas com as frutas utilizadas a seguir indicadas; em produtos
que contenham partes sélidas de frutas, ndo serdo tolerados os defeitos abaixo
relacionados além dos limites indicados, tomando-se como base 500g do produto.

Conforme ANVISA (1978), a geleia deve ser preparada com frutas sas, limpas, isentas
de matéria terrosa, parasitos, detritos, animais ou vegetais e de fermentacdo, podendo ser
adicionado glicose ou aguUcar invertido; deve estar isento de pedunculos e de cascas, mas pode
conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no preparo do produto.

As geleias de frutas também devem ter alguns requisitos de higiene nas embalagens,
como as embalagens herméticas, que devem assegurar esterilidade comercial, ndo podem ter
defeitos como estufamento, vazamento ou corrosdo e corrosdo e o produto ndo deve
apresentar, apos 14 dias de incubacdo a 35°C, modificacdes de natureza fisico-quimica ou
organolépticas (ABIA, 2001).

Ja as embalagens ndo Herméticas devem ter auséncia de salmonelas em 25 g, auséncia
de bactérias do grupo coliforme em 1 g do produto e deve apresentar no maximo 103UFC/g
de bolores e leveduras (ABIA, 2001).

4. Descrigao do processo

Geralmente nas grandes inddstrias de processamento de frutas existem linhas
completas para a fabricagdo de geleias, sendo a maioria das etapas controladas
automaticamente (LOPES, 2007). Sendo assim, para a obtencdo da geleia de goiaba a matéria
prima necessita passar por algumas etapas.

4.1 Escolha das frutas

Para a fabricacdo do doce de geleia, normalmente sdo utilizadas a goiaba vermelha
madura ou a goiaba no estadio de maturacdo “de vez”, correspondente a colora¢do verde-
mate, que segundo Jackix (1988) apresentam alto indice de pectina e acidez média.

A goiaba destinada a fabricacdo de geleia devem apresentar seu melhor sabor, cor e
aroma, além serem ricas em aguUcar e pectina. Para obter estas caracteristicas recomenda-se a
utilizacdo de uma mistura entre frutas maduras com melhor aroma, sabor e cor e frutas verdes,
que possuem maiores teores de pectina (TORREZAN, 1998).

4.2 Acondicionamento

Depois de colhidos, as goiabas s@o acondicionadas em caixas, sacos ou a granel e
transportados rapidamente e de forma cuidadosa para o local de processamento. Recomenda-
se nessa etapa, que pessoas usem dispositivos de protecdo, como luvas, botas, avental, touca,
mascaras descartaveis e equipamentos desinfetados em agua clorada (MELO, B, SILVA, C.
A, ALVES, P.R.B, SD).

A qualidade da geleia estéa relacionada com a qualidade da matéria-prima utilizada, por
iss0, a goiaba deve ser sempre lavada e higienizada (KROLOW, 2005).

4.3 Lavagem



A lavagem visa reduzir ao maximo a carga microbiana que os frutos trazem durante a
colheita e o transporte, podendo ser lavadas por imersdo, agitacdo em &gua ou aspersao
(CARVALHO, 2010).

4.4 Selecéo das frutas

Em seguida, os frutos sdo selecionados e padronizados quanto ao comprimento e
didmetro, visando dar o maximo de uniformidade ao lote e para que nas etapas subsequentes
sejam processados apenas os frutos de boa qualidade (MELO, B, SILVA, C. A, ALVES,
P.R.B, SD).

4.5 Despolpamento

No despolpamento é separada a polpa da fruta do material fibroso, sementes e cascas,
sendo utilizadas as despolpadeiras, que consiste em equipamentos que possuem peneiras de
diferentes tamanhos de furos e um sistema de conducéo das frutas por escovas de cerdas ou
pas de borracha. Para fazer a geleia de goiaba usa-se 1 kg de sua polpa (TORREZAN, 1998).

Para reduzir o teor de fibras e alguns defeitos da polpa, como residuos e pontos
escuros, a polpa ¢ refinada, realizada em “finisher” ou em centrifugas (TORREZAN, 1998).

4.6 Formulacéo do gel

O mecanismo de formulacdo do gel consiste em adicionar pectina, agua e acucar,
sendo muito importante, pois é necessario dissolver toda a pectina a fim de se obter o efeito
desejado e aproveitar toda a sua capacidade de formacao de gel (SOLER, 1991).

A pectina deve ser hidratada previamente em um liquidificador industrial, com &gua
em alta rotacdo, para evitar a formacdo de grumos e utilizar sua capacidade total de
geleificacdo (SOLER, 1991). Ja o acUlcar requer um peneiramento antes de sua adi¢do para
evitar materiais estranhos, sendo este adicionado de forma lenta para ndo ocorrer a
caramelizacdo nas bordas do tacho ou que o acucar fique preso do agitador (SOLER, 1991).

A quantidade de agua no processamento ndo pode exceder a 20%, para evitar
escurecimento, perda de sabor e aroma devido o0 cozimento excessivo, sendo assim, adiciona-
se dgua apenas quando a goiaba precisa de um cozimento prévio para facilitar a dissolucédo do
acucar (SOLER, 1991).

O éacido deve ser adicionado no final do processo e é necessaria para abaixar o pH e
dar um gel satisfatorio, pois a pectina, quando sujeita ao calor em meio acido, sofre hidrélise
perdendo totalmente o poder geleificante (LOPES, 2007).

4.7 Cocgao

A etapa da coccéo, etapa que pode ocorrer por concentracao a pressao atmosférica ou a
vacuo, deve ser realizada em um tempo muito curto, e tem a finalidade de aumentar a
concentragdo do agucar até o ponto em que ocorre a geleificacdo, estando o agucar dissolvido
e em elevada temperatura, permitindo sua unido com o &cido e a pectina (HANSEN, 2011).
Caso se prolongue o tempo de realizacdo desta etapa, pode ocorrer perda de sabor, alteracéo
de cor, hidrolise de pectina, excessiva inversdo da sacarose, caramelizacdo do agucar com
consequente escurecimento do produto (JACKIX, 1998).

O ponto final de processamento da geleia pode ser determinado pelo indice de
refracdo, pela determinacdo da temperatura de ebulicéo e pelo teste da colher, sendo a medida
do indice de refragdo o principal, o qual indica a concentracdo de solidos soltveis do produto
a partir de refratdbmetros manuais ou automaticos e de uma amostra representativa do lote com
temperatura de 20°C (SOLER, 1991).



4.8 Teste da colher

O teste da colher consiste em retirar, com o auxilio de uma colher ou p4, uma pequena
porcdo de geleia, inclina-la e deixa-la escorrer, que no caso de escorrer em forma de fio ou
gotas, a geleia ndo esta no ponto, mas se ficar parcialmente solidificada ou escorrer na forma
de ldminas ou flocos limpos, a concentracao esta no ponto desejado (LOPES, 2007).

No método de determinacdo da temperatura de ebulicdo o ponto de gelatinizacéo é
identificado quando a geleia entra em ebulicdo a aproximadamente 5°C acima da temperatura
de ebulicdo da agua pura (LOPES, 2007).

4.9 Embalagem

No processo Hot Fill, o enchimento do produto na embalagem € feito a quente e a
embalagem é invertida para garantir que o produto quente entre em contato com a parte
superior da embalagem. Logo, a embalagem é resfriada, sendo importante assegurar que 0
veiculo de resfriamento ndo contamine o produto (HANSEN, 2011 apud LEWIS e
HEPPELLI, 2000).

O vidro € o material mais utilizado como embalagem, mesmo que ainda possam ser
empregadas latas estanhadas com revestimento de verniz e embalagens plasticas
(TORREZAN, 1998).

As geleias completamente resfriadas e secas sdo levadas para mesas com o auxilio de
carrinhos, onde residuos de geleia sdo removidos do exterior das embalagens, que na
sequéncia sdo rotuladas e acondicionadas em caixas proprias para transporte (LOPES, 2007).

4.10 Rotulagem

Para a rotulagem da geleia de goiaba, seguem-se as indicagdes exigidas aos doces em
pasta, sao elas (BRASIL, 1978):

a) A designacdo correta do produto;

b) A lista dos ingredientes na ordem decrescente do respectivo peso, com excecdo da agua,
quando for o caso;

c) A classificacdo correspondente a respectiva qualidade, quando a mesma for certificada
pelo érgdo federal competente;

d) Identificacdo do lote ou partida de fabricacdo, expressamente ou em cédigo.

4.11 Armazenagem

As geleias devem ser armazenadas em local fresco e ao abrigo de luz, a fim de evitar
alteracéo de cor nos produtos (LOPES, 2007).

4.12 Residuos da producéo de geleia de goiaba

Dos residuos gerados na agroindustria, sua composicdo quimica depende muito da
forma de processamento, e substancias utilizadas para extracdo do 6leo, amido, polpas
(LIMA, 2005 apud SANTOS, 2011). O mesmo autor ainda cita que os residuos gerados pela
goiaba na producdo de sucos e doces sdo de aproximadamente 30% do seu peso total,
composto principalmente por sementes.

Santos (2011) diz que, o po produzido a partir da semente da goiaba é uma alternativa
promissora para auxiliar a suplementacdo de dietas para pessoas de classe baixa, pois tem um
baixo custo, e dessa forma ameniza a caréncia de nutrientes que fazem parte da composi¢éo
quimica do ser humano.

Para Silva et al. (2009), essas sementes ainda podem ser utilizadas como racéo de
galinhas poedeiras, representando um nivel de 8% na dieta da ave.



A reciclagem desse residuo do processamento da goiaba ainda da origem a
fertilizantes para o solo, aumentando o potencial de fertilizagdo do solo e diminuindo o
impacto ambeintal (CORREA et al., 2005).

5. Controle de qualidade do produto final

Conforme Lopes (2007), o controle de qualidade da geleia engloba desde a selecéo da
matéria-prima, da aplicacdo correta das técnicas de processamento, das boas praticas de
fabricacdo, o registro das observacOes feitas diretamente na fabrica, como formulagdes,
processo, temperaturas, pressdes, condi¢cbes de manuseio da matéria-prima e do produto
acabado, embalagens e condicdes de estocagem.

O controle de producdo da industria deve assegurar um padréo de qualidade constante
para a geléia, verificando de forma sistematica alguns parametros essenciais, tais como o teor
de sélidos soluveis, o equilibrio na relacdo sacarose-agucar invertido, o teor da acidez, sendo
que este ndo deve ser superior a 0,8% e inferior a 0,3%, e também o valor do pH, que deve
variar entre 3,0 a 3,4, a fim de evitar sinérese e a ndo geleificacdo (LOPES, 2007). As
medicdes do pH devem ser efetuadas no suco ou polpa de fruta, quando a mistura entra em
ebulicdo e depois de se adicionar o acido para corre¢do do pH (LOPES, 2007).

6. Consideracoes finais

A partir das pesquisas realizadas é possivel concluir que a geleia de fruta é um produto
importante nas industrias de conservas, embora no pais, 0 consumo ndo seja tdo elevado.

Em seu processamento, nota-se que tanto a escolha da melhor matéria-prima quanto o
menor tempo de cozimento, sdo os fatores que mais influenciam na qualidade da geleia, pois
periodos muito longos de concentracdo podem levar a caramelizagdo do aglcar e
consequentemente ao escurecimento do produto e perda de aromas.

A goiaba é uma boa escolha para a fabricacdo da geleia, devido ao seu valor nutritivo
e consumo in natura, principalmente em regides subtropicais e tropicais onde tem grande
aplicacdo industrial e se desenvolvem em condicdes adversas de climas.

O residuo gerado no processo de industrializacdo da geleia de goiaba é a semente, que
pode ser utilizada como racdo de galinhas poedeiras, fertilizantes do solo e ainda como
suplementos de dietas.
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