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A jabuticaba, fruta nativa da mata atlantica brasileira, é rica em nutrientes. No Estado de
Alagoas, sua produg¢ao é em pequenas areas de agricultores familiares, conservada on farm.
E uma cultura pouco valorizada no mercado nacional, por ser perecivel, entdo, para
fortalecer o sistema de conservagéo é necessario buscar formas de agregacao de valor aos
produtos. Dessa forma, objetivou-se desenvolver uma formulagao artesanal de geleia mista
sem agucar adicionado (com e sem casca da fermentagao de jabuticaba, gerada durante a
producdo de bebida alcodlica por cooperativa local). Foram utilizados ingredientes
previamente sanitizados. Frutos inteiros congelados de jabuticaba (55,25%, safra 2022)
foram cozidos com suco puro de laranja (13,85%) em fogao semi-industrial (20 min.). O
cozido foi peneirado (residuo descartado) e processado em liquidificador com polpa de pinha
(22,10%), pectina de casca de maracuja (5,5%) e casca triturada residual da fermentagéo da
jabuticaba (3,3%). A pinha foi adicionada para amenizar a adstringéncia e acidez da
jabuticaba e conferir dulgor natural, sem comprometer o sabor da fruta principal, sendo um
produto comum nos quintais produtivos da regido. O creme batido foi cozido em tacho (+ 50
min.) até reduzir a agua e formar o ponto de geléia. O produto final foi envasado em potes
de vidro esterilizados (150g), vedados com tampas metalicas esmaltadas e esterilizadas e,
pasteurizados por 15 minutos. Apds resfriamento, foram lacrados, identificados e
refrigerados, para realizar os testes de aceitabilidade e intencdo de compra por diferentes
publicos ndo treinados. De forma geral, as amostras foram avaliadas positivamente para
varios atributos sensoriais. De todos os provadores, 55% e 61% classificaram a dogura do
produto como boa ou muito boa, respectivamente, para geleia mista com e sem casca de
jabuticaba. Assim, concluiu-se que a jabuticaba e a casca residual da fermentac¢ao do fruto,
apesar de sua acidez elevada e leve adstringéncia, respectivamente, podem compor uma
geleia artesanal sem acgucar com os devidos ajustes de formulacdo e direcionamento de
mercado, agregando valor as matérias primas da cooperativa e ampliando a oferta de
produtos de baixo custo e potencialmente nutritivos, para contribuir com maior geragao de
renda.
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