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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma geleia diet
mista (sem adicdo de acucar) utilizando manga Palmer e macad Gala, com o
reaproveitamento das cascas de ambas as frutas. O desenvolvimento visa
atender a crescente demanda por produtos com baixo teor de agucar e promover
0 uso integral de alimentos, maximizando o valor nutricional (fibras e pectina) e
minimizando o desperdicio. A formulagdo foi baseada na polpa da manga
(43,33%) e da maga (15,00%), complementada pelas cascas (totalizando
11,66%), suco de limdo, agua, e agentes geleificantes: pectina de baixa
metoxilagdo e carbonato de calcio. A metodologia de produgdo envolveu a
selecao, higienizagao, obtencao da polpa e cocgao da mistura até atingir o ponto
ideal de geleificagdo, com pH 4,0 e um Grau Brix de 23,3. A Analise Sensorial
foi realizada com 60 provadores (adolescentes), que atribuiram 75% de
aceitabilidade, superando o minimo de 70% considerado aceitavel. A Intengao
de Compra foi positiva, com 70% dos participantes afirmando que "certamente
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comprariam" ou "provavelmente comprariam". Conclui-se que a geleia diet
desenvolvida € tecnicamente viavel e sensorialmente aceita, demonstrando o
potencial de mercado de produtos diet sustentaveis.

Palavras-Chave: Geleia Diet; Reaproveitamento de Cascas; Geleificagao;
Manga e Maga.

Abstract

The present work aimed to develop a mixed diet jam (no sugar added) using
Palmer mango and Gala apple, including the reutilization of the peels from
both fruits. The development seeks to meet the growing demand for low-sugar
products and promote the integral use of food, maximizing nutritional value (fiber
and pectin) and minimizing waste. The formulation was based on mango pulp
(43.33%) and apple pulp (15.00%), complemented by the peels (totaling
11.66%), lemon juice, water, and gelling agents: low-methoxyl pectin and calcium
carbonate. The production methodology involved selection, sanitation, pulp
extraction, and cooking the mixture until the ideal gelling point was reached, with
a pH of 4.0 and a Brix degree of 23.3.The Sensory Analysis was performed with
60 tasters (adolescents), who assigned an acceptance rate of 75%, exceeding
the minimum acceptable threshold of 70%. The Purchase Intention was
positive, with 70% of participants stating they would "certainly buy" or "probably
buy." It is concluded that the developed diet jam is technically viable and
sensorially accepted, demonstrating the market potential for sustainable diet
products.

Keywords: Diet Jam; Peel Utilization; Gelling; Mango and Apple.

1. INTRODUGAO

Geleia é um produto de consisténcia viscosa, obtido a partir da polpa ou
do suco de frutas, cujo principal objetivo € a concentragao dos sélidos soluveis,
resultando em maior densidade. Para sua producéo, utilizam-se frutas em bom
estado de maturagéo, o que contribui para uma aparéncia atrativa e uma base
gelatinosa. O produto final deve apresentar cor, sabor e aroma caracteristicos
da fruta de origem, além de conter propor¢gdes adequadas de pectina e acidos
organicos (BRASIL. Ministério da Saude. RDC n° 12, 30 de margo de 1978.
Diario Oficial da Unido, Sao Paulo).

Por serem constituidas de uma formulagédo simples, com frutas, agua e
agucar, as geleias tém um papel relevante na industria alimenticia, sendo
produtos versateis utilizados como acompanhamento para paes, bolos e
sobremesas (OLIVEIRA, 2021).



Contudo, de acordo com a Resolugéo de Diretoria Colegiada (RDC) n°12
de 1978, a geleia apresenta até 20 partes a mais de agucar em comparagao com
as partes de fruta no produto. Assim como descrito na Instrugdo Normativa n°75
de 2020, fazem parte da categoria de produtos com alto teor de agucares
adicionados (mais de 15g de agucar a cada 100g de produto).

Como resultado do consumo excessivo do acucar, ocorre-se 0
desenvolvimento de doengas crbnicas nao transmissiveis, que juntas s&o
responsaveis por aproximadamente 35,2 milhdes de o6bitos no mundo (DE
SOUZA ALMEIDA ARANHA CAMARGO, 2021). Dentre elas, as diabetes e a
obesidade (SILVA, 2023).

Por isso, producéao de geleias sem adigao de agucar pode representar um
investimento promissor, pois amplia o publico consumidor ao incluir individuos
com restricdes ao consumo de acgucar. (RIBEIRO et al., 2020).

Mundialmente, o Brasil esta entre os trés maiores produtores de frutas,
devido as suas variedades frutiferas, onde grande parte delas compbem valores
consideraveis de minerais, fibras, vitaminas e juntamente compostos
fitoquimicos (MARINS et.al, 2021). Nativa do continente asiatico, a manga é um
fruto tropical cultivado em grande escala no Brasil, apresentando bom
desempenho em mercados internos quanto externos. A manga ‘Palmer’ tem se
destacado em razdo as suas caracteristicas sensoriais e maior teor de solidos
soluveis que variam entre 11,35 a 13,25°Brix (SOUSA 2020, apud Camara,
2017). Consumida normalmente in natura, pode, entretanto, ser transformada
em variados produtos: polpa simples, suco, sorvete, geleias, compotas, e muitos
outros. E excelente fonte de vitaminas A, B, B2 e C (GUALHARDI, 2016 apud
MORAES; SILVA; MANHAES, 2010). Ademais, exibe propriedades nutricionais
bem vastas comparada a outras cultivares, se sobressaindo em virtude de conter
maior teor de compostos antioxidantes como o acido ascorbico, flavonoides e
polifendis (SOUSA, 2020, apud Modesto et.al, 2016).

Por outro lado, as macgas cultivadas no Brasil sdo amplamente produzidas
na regido Sul como Santa Catarina. O mercado brasileiro é abastecido com em
torno de 900 mil toneladas do fruto por ano (MOSQUEIRA et.al, 2018).

O reaproveitamento das cascas de frutas além de trazer muitos
beneficios nutricionais ainda colabora para minimizar os desperdicios de

alimentos. Uma parte pode ser reaproveitada e a outras como folhas e cascas



podem ser inovadas e inseridas na alimentacdo dos consumidores, trazendo a
diminuicdo de lixo. (SANTANA; OLIVEIRA, 2005). Essa pratica permite a
utilizacdo de todas as partes que normalmente seriam descartadas, mas que
proporcionam um valor nutricional significativo ao produto (ANA JULIA, 2023
apud SILVA; SOUZA, 2017). A casca da manga é rica em calcio, sodio, fosforo,
potassio, ferro, magnésio e manganés, além de conter mais fibras, proteinas,
carboidratos, vitamina C e pectina (ANA JULIA, 2023 apud MARQUES et al.,
2010; apud FRANGCA, 2014).

Os fitoquimicos encontrados na casca da macé tém sido relacionados a
varias propriedades funcionais benéficas, incluindo a prevencgao da proliferagéo
de células cancerigenas, a diminuicdo da oxidagao lipidica e a reducao dos
niveis de colesterol (Pezini 2023 apud O'SHEA et.al, 2012). Ela oferece diversos
beneficios a saude devido a sua rica concentracdo de vitaminas A e C. Esses
nutrientes possuem acdo antioxidante, auxiliando no fortalecimento do
organismo e contribuindo para a melhora do sistema imunolégico (Sachini.,
2019).

No processo de produgédo das geleias, a pectina € adicionada para a
geleificagao do produto, com o objetivo de manter a estabilidade e a solubilidade
da base. E composta principalmente por acido galacturénico e fibras,
contribuindo para a melhoria do rendimento e da qualidade do produto final
(Canteri et al., 2012).

O uso do calcio é essencial, pois ndo apenas melhora o valor nutricional
do produto final, mas também facilita a geleificacdo da pectina em concentragdes
mais baixas de agucar (GUIA 2018 apud JAVANMARD et.al 2012).

A RDC n° 65/2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
vinculada ao Ministério da Saude, € a agéncia reguladora responsavel por
estabelecer as fungdes e os limites maximos permitidos de aditivos alimentares
em geleias. Essa regulamentacédo visa garantir a seguranga no uso desses
aditivos, sendo que seu descumprimento configura infragao sanitaria.

Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver uma geleia diet

mista de manga Palmer e maga Gala com casca.

2. MATERIAIS E METODOLOGIA



2.1 Materiais

A Tabela 1 apresenta a formulacao utilizada para o preparo Geleia Diet
mista de Manga Palmer e Maga Gala com Casca. O produto foi elaborado com
ingredientes naturais, sendo eles: manga Palmer, mag¢a Gala, suco de limao,
agua, pectina com baixo teor de metoxilagdo e carbonato de calcio. As
quantidades foram calculadas com base na proporgao total da formulacao, e
estdo expressas em gramas e em porcentagem, considerando a massa total da

formulagao.

Tabela 1 - Formulagdo da Geleia Diet mista de Manga Palmer e Maga Gala com Casca.

Ingredientes Quantidade (G) %

Manga Palmer 130 43,33
Casca Manga Palmer 10 6,66
Casca Maca Gala 15 5,0

Maca Gala 45 15,00
Suco de liméo 15 5,0

Agua 145 48,33
Pectina 1,45 0,48
Calcio 0,087 0,029
Total 300g 100%

Fonte: Modificada, Torrezan, 1996.

2.2 Metodologia

O fluxograma 1 apresentado a seguir ilustra as etapas do processamento

da geleia de Geleia Diet mista de Manga Palmer e Maga Gala com Casca.



Fluxograma 1 - Etapas do processo da Elaboragcédo Geleia Diet mista de Manga Palmer e Maca

Gala com Casca.

Recepgédo da
materia prima

Selecéo

Lavagem

Sanitizagao

Separacgao da
polpa

Preparado da
pectina

Formulagao

Concentragao

Tratamento
termico

Determinacao
ponto final

Acondicionamento

Resfriamento

Armazenamento

Fonte: Modificado, Rosa Bezerra, 2020.

Na recepgao da matéria-prima, as mangas e magas frescas sao recebidas
e € realizada a verificacdo da qualidade e maturagao das frutas. Em seguida, as
frutas adequadas sao selecionadas, descartando aquelas que apresentem sinais
de deterioracdo ou danos. Apds a selecdo, as frutas sdo lavadas em agua
corrente para remover sujidades.

A desinfecgao das frutas é realizada utilizando uma solugao sanitizante a

base de hipoclorito de sédio, utilizando 0,2ml a cada 1 litro de agua, segundo as



instru¢des do fabricante, garantindo a seguranga alimentar. As mangas e magas
sdo entdo cortadas em pedagos menores, mantendo a casca das frutas para
preservar os nutrientes. A polpa das frutas € obtida por meio de um liquidificador
ou processador apos o corte.

Para a preparacdo da pectina de baixa metoxilagdo, € necessario a
dissolugdo em agua fria, seguindo as instrugbes do fabricante quanto a
proporgao e ao tempo de hidratagao, utilizando-se 1,45 g de pectinaem po e 145
g de agua. A mistura € homogeneizada, mexendo constantemente até que a
pectina esteja completamente diluida e ativada. O suco de limé&o é adicionado a
mistura para ajudar na ativagcédo da pectina e promover a geleificagao.

Na etapa de formulagao, a polpa das frutas € combinada com a pectina
preparada e os outros ingredientes, como suco de limdo, em proporgdes
adequadas. A mistura é cozida em fogo baixo até que a geleia atinja a
consisténcia desejada, utilizando a pectina como agente gelificante sem adi¢cao
de acgucar. O ponto final da geleia é determinado a partir do teor de grau brix,
que varia entre 10% a 70% para geleias de baixo de metoxilagdo e ph entre 2,8
e 6,0. (TORREZAN, 1998)

Apos atingir o ponto desejado, a geleia quente numa temperatura de
105°C é despejada em potes esterilizados, sendo preenchida até a borda e
devidamente fechada. Os potes devem ser deixados esfriar a temperatura
ambiente antes de serem armazenados na geladeira. Por fim, os recipientes de
geleia devem ser armazenados em local fresco e seco ou na geladeira,

garantindo o consumo dentro do prazo adequado. (Leonhardt, 1999)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Preparou-se a formulacéo descrita na Tabela 1. A analise de pH, realizada
com fitas medidoras, apresentou valor de 4,0, indicando uma acidez equilibrada
e dentro dos pardmetros adequados para a conservagcdo do produto
(TORREZAN, 1998). O grau Brix obtido foi de 23,3, valor que, de acordo com a
cotacdo utilizada, esta dentro dos padrdes esperados para o tipo de geleia
analisada, mantendo a consisténcia caracteristica de geleias sem adi¢cédo de

agucar.



A amostra apresentou coloragao clara e homogénea, com brilho tipico de
geleias e aspecto visual atrativo. O sabor e o aroma permaneceram fiéis as
caracteristicas de uma geleia sem acgucar, destacando-se pelo sabor
caracteristico da fruta, leve acidez e dogura equilibrada proveniente dos
ingredientes utilizados, sem necessidade de adogantes artificiais adicionais.

A viscosidade da geleia foi medida de forma sensorial e pode ser
classificada como moderada, apresentando textura consistente, capaz de
manter a forma ao ser espalhada, sem escorrer excessivamente ou apresentar
rigidez. Essa caracteristica € essencial para garantir boa manipulagdo e
aceitabilidade do produto pelo consumidor, mantendo a sensagao de
cremosidade tipica de geleias artesanais.

De modo geral, a formulagcdo destacou-se pela preservagdo das
qualidades sensoriais desejadas, aliando aparéncia, aroma, sabor e textura
dentro dos parametros esperados para uma geleia sem adicdo de acgucar,

conforme pode ser visualizado na imagem abaixo.

Imagem 1 - Produto final

Fonte: Os autores, 2025

Para avaliagdo do produto em relagdo as caracteristicas organolépticas,
realizou-se uma analise sensorial por escala hedodnica. Nela, sdo consideradas
as notas de 1 a 9, que representam “Desgostei extremamente” e “Gostei
extremamente”, respectivamente.

Os provadores selecionados sado alunos do 8° e 9° ano do ensino

fundamental, com idades entre 14 e 15 anos, totalizando em 60 estudantes. A



amostra de geleia mista de manga e maga com casca sem adigao de agucar foi
oferecida com torrada, sendo esta uma combinagdo comumente consumida.
O gréfico a seguir demonstra a divisdo de provadores por cada nota

atribuida:

Grafico 1 — Resultado da analise sensorial afetiva por escala hedbnica de 9 pontos.
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Fonte: Os autores, 2025.

Assim, é possivel determinar que: 4 participantes avaliaram como “gostei
extremamente” (6,6%); 30 participantes avaliaram como “gostei muito” (50%); 15
participantes avaliaram como “gostei moderadamente” (25%); 4 participantes
avaliaram como “gostei ligeiramente” (6,6%); 4 participantes avaliaram como
‘nem gostei, nem desgostei” (6,6%); nenhum participante avaliou como
“‘desgostei ligeiramente”; 2 participantes avaliaram como “desgostei
moderadamente” (3,3%): 1 participantes avaliaram como “desgostei muito”
(1,6%) e nenhum participante avaliou como “desgostei extremamente”

Diante desses resultados, constata-se que a predominancia esta nas
notas 8 “gostei muito” (30 respostas) e 7 “gostei ligeiramente” (15 respostas),
demonstrando que a aceitabilidade foi positiva com 75% de aceitabilidade pelos
provadores. Mesmo que essa faixa etaria ndo seja o publico-alvo do produto,
podemos constatar que o produto foi bem aceito , visto que o minimo de
aceitabilidade para um produto € de 70% (Carmo Et Al , 2007)
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Para a avaliacéo do potencial de mercado do produto, foi utilizada a escala
de 5 pontos no teste de intengdo de compra, uma ferramenta validada na analise
sensorial e apresenta graduagdes que vao desde o “certamente compraria” até
o “certamente ndo compraria” (Stone & Sidel, 2004; Dutcosky, 2019).

O grafico 2 indica o resultado da porcentagem designada para cada

categoria:

Grafico 2 — Resultado do teste de intengdo de compra.

5) Certamente compraria
M 4) Provavelmente compraria

3) Talvez compraria, talvez ndo
M 2) Provavelmente ndo compraria

1) Certamente ndo compraria

Fonte: Os autores, 2025.

De acordo com os dados presentes no grafico: 14 avaliadores certamente
comprariam; 28 avaliadores provavelmente comprariam; 9 avaliadores talvez
comprariam, talvez ndo; 9 avaliadores provavelmente ndo comprariam e nenhum
avaliador teve certeza de que nao compraria.

As notas 4 e 5 refletem predisposicao positiva de compra, totalizando 42
avaliadores (70%).

Resultados parecidos foram encontrados por Silva et al. 2020, onde foi
estudado geleias dietéticas, onde a intengdo de compra ficou entre 65% e 72%.
Deste modo a avaliacdo neste trabalho se mostra competitiva em relagao a

outras pesquisas.
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4. CONCLUSAO

O desenvolvimento da geleia diet mista de manga Palmer e macgad Gala
com casca demonstrou a viabilidade técnica e sensorial de se elaborar um
produto com valor nutricional agregado e alinhado as praticas de

sustentabilidade, por meio do aproveitamento integral das cascas das frutas.

A formulagao, utilizando pectina de baixa metoxilagdo e carbonato de
calcio como agentes geleificantes e a dogura natural das frutas, resultou em um
produto com caracteristicas fisico-quimicas adequadas (pH 4,0 e 23,3 °Brix),
mantendo a textura, cor e sabor esperados para uma geleia sem adi¢cdo de

acgucar.

Os resultados da analise sensorial confirmaram o sucesso do
desenvolvimento, com um indice de aceitacdo de 75%, superando o minimo
aceitavel de 70%. Além disso, a elevada intengado de compra (70%) indica um

potencial de inser¢gao promissor no mercado de alimentos diet e funcionais.

Dessa forma, o trabalho alcangou seu objetivo principal, provando que é
possivel oferecer ao consumidor uma alternativa mais saudavel, saborosa e
consciente em relacdo a reducdo do desperdicio de alimentos. O produto
desenvolvido abre caminhos para futuras pesquisas e para a exploracao

comercial no segmento de alimentos com restrigdo de agucar.
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