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Resumo - A jabuticaba (Plinia cauliflora), fruta nativa da Mata Atlan-
tica brasileira, é rica em nutrientes, porém ainda pouco utilizada no
mercado nacional. A Serra das Pias (Palmeira dos Indios, AL) desta-
ca-se pela abundancia da jabuticaba em seus quintais produtivos. A
cooperativa parceira Coopcam utiliza a fruta na produgéo de bebida
alcodlica fermentada e outros derivados. A fim de diversificar seu uso
e atender as mudancgas de habitos alimentares, decidiu-se colaborar
no desenvolvimento de geleia de jabuticaba sem agucar adiciona-
do. Na produgao, partiu-se de ingredientes previamente sanitizados.
Frutos inteiros congelados de jabuticaba (55,25%, safra 2022) foram
cozidos com suco puro de laranja (13,84%) em fogdo semi-industrial
(20 minutos). Posteriormente, peneirou-se e processou-se (residuo
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descartado) em liquidificador com polpa de pinha (22,10%), pectina
de casca de maracuja (5,5%) e casca residual da fermentag&o da jabu-
ticaba (3,3%). Usou-se pinha (Annona squamosa) para conferir dulgor
natural, sem comprometer o sabor da fruta principal. Apés homoge-
neizagdo, o conteudo foi cozido em tacho (+ 50 minutos) até reduzir a
4gua e formar o ponto de geleia. O produto final foi envasado em potes
de vidro esterilizados (150 gramas), vedados com tampas metélicas
esmaltadas e esterilizadas, e pasteurizados por 15 minutos. Apéds res-
friamento, foram lacrados, identificados e refrigerados, para futuros
testes de aceitabilidade e intengdo de compra. Os processos aplica-
dos sdo passiveis de adogao pela cooperativa. Espera-se uma boa
aceitagdo do produto final pelo mercado potencial local e maior agre-
gagao de valor, com impacto na insergéao socioprodutiva da Coopcam.

Termos para indexagao: Plinia cauliflora; Sabara; pectina natural;
aceitagao sensorial.




