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RESUMO

A geleia de fruta é um produto que possui constituintes basicos como: fruta ou polpa,
pectina, acido e acucar ou adocantes. A utilizacdo de pectina e de acido citrico é
feita com o intuito de contrabalancar sabores e promover a estabilidade do produto,
além de garantir a textura adequada. Na elaboracdo de geleias, a pectina é usada
devido ao seu poder gelificante, espessante e estabilizante. As pectinas comerciais
sdo comumente extraidas de frutas citricas, como a laranja e liméo, ou albedo de
maracuja. Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da geleia de acerola com adicdo de
pectina obtida da maca, variando entre a pectina industrial e a pectina extraida.
Verificou-se também a influéncia sobre as variaveis respostas acidez, pH, °Brix, teor
de agua, acido ascorbico e textura em relacdo as geleias. Concluiu-se que apesar
dos demais parametros fisico-quimicos e quimicos estarem compativeis com a
literatura os resultados para teor de agua se encontram acima do permitido e os
valores para o parametro firmeza foram abaixo do esperado para a formulagéo
desenvolvida com a pectina de macga, estudos posteriores devem ser realizados a
fim de aprimorarem o processo de extracdo da pectina da maca para que ela possa

conter melhores propriedades gelificantes.

Palavras-chave: Novos Produtos; Pectina; Malpighia punicifolia L.

1Aluno de Engenharia de Alimentos, Unidade Académica de Engenharia de Alimentos UFCG, Campina Grande,

PB, e-mail: barbara.nicole@estudante.ufcg.edu.br
2Doutor, Professor do Magistério Superior, Unidade Académica de Engenharia de Alimentos, UFCG, Campina

Grande, PB, e-mail: thaisa.abrantes@professor.ufcg.edu.br



XX CONGRESSO DE INICIAGAO CIENTIFICA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA

GRANDE
Q’ c" icional de Desenvolvimento
r‘n.ﬂT cnologic

UFCG

OBTAINING APPLE PECTIN FOR DEVELOPING JELLY

ABSTRACT

Fruit jelly is a product that has basic constituents such as: fruit or pulp, pectin,
acid and sugar or sweeteners. The use of pectin and citric acid is made with the
aim of counterbalancing flavors and promoting product stability, in addition to
ensuring adequate texture. When making jellies, pectin is used due to its
gelling, thickening and stabilizing power. Commercial pectins are commonly
extracted from citrus fruits, such as orange and lemon, or passion fruit albedo.
In view of the above, the objective of this work was to develop and evaluate the
physical-chemical and chemical characteristics of acerola jelly with the addition
of pectin obtained from apples, varying between industrial pectin and extracted
pectin. The influence on the variable responses acidity, pH, °Brix, water content,
ascorbic acid and texture in relation to jellies was also verified. It was concluded
that although the other physical-chemical and chemical parameters were
compatible with the literature, the results for water content were above the
permitted level and those for firmness were below expectations, further studies
must be carried out in order to improve the process. extraction of apple pectin

so that it can contain better gelling properties.
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