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RESUMO 

MEDEIROS, C.F. Elaboração de geleia de fruto de palma (figo-da-índia) 

com diferentes açúcares. 2017. X f. Trabalho de Conclusão de Curso 

(Graduação em Nutrição) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 

2017. 

A adaptação da palma forrageira ao clima do cerrado brasileiro, contribui para 

produção de frutos pela mesma. Entretanto este fruto ainda é pouco explorado 

para consumo humano, devido a sua pouca sazonalidade, bem como a 

presença de pelos lignificados dificultarem sua ingestão. O processamento 

contribui, em particular, para aumentar o seu consumo que pode ser na forma 

in natura ou no preparado de doce, suco, sorvete e geleia de polpas de frutas. 

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar os aspectos 

físico-químicos e sensoriais da geleia obtida a partir do fruto da Palma com 

diferentes tipos de açúcares, incentivando o consumo deste alimento regional. 

Para elaboração da geleia de Figo-da-Índia, utilizou-se a proporção 50:50 (figo-

da-índia:açúcar) caracterizando-se de acordo com a legislação, uma geleia 

extra. Foi acrescentado 40% de água filtrada. Para tanto, o fruto foi batido num 

liquidificador com água, e peneirado, e o suco acrescentado de açúcar foi 

levado ao fogo baixo (180 °C ± 1 °C). O processo foi realizado três vezes, 

utilizando diferentes tipos de açúcares para a elaboração (cristal, demerara e 

mascavo). Nas análises todas as amostras se enquadraram na legislação, no 

que diz respeito a umidade e 0 Brix. As geleias de figo-da-índia apresentaram 

boa aceitação e intenção de compra. Desta forma, a geleia desenvolvida a 

partir do figo-da-índia com uso de açúcar mascavo, demerara e cristal , podem 

ser usados como opção para o consumo e aproveitamento dos frutos da 

caatinga, favorecendo o acesso a produtos a partir desta matéria-prima durante 

longo período do ano, tendo em vista a sazonalidade do mesmo. 

Palavras chave: caatinga. cactaceae. sacarose 
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ABSTRACT 

MEDEIROS, C. F. Elaboration of jelly of palm fruit (lndia's fig) with different 
sugars. 2017. X f. Completion of course work (Undergraduate Nutrition) -
Federal University of Campina Grande, 2017. 

The adaptation of the forage palm to the climate of the Brazilian cerrado, 

contributes to the production of fruits by the same. However, this fruit is still little 

explored for human consumption, due to its low seasonality, as well as the 

presence of lignified hair, making it difficult to ingestion, processing in particular 

contributes to increase its consumption, which may be in the fresh or prepared 

form Of sweet, juice, ice cream and jelly from fruit pulps. The objective of the 

present work was to develop and characterize the physico-chemical and 

sensorial aspects of the jelly obtained from the fruit of the Paim with different 

types of sugars, encouraging the consumption of this regional food. For the 

preparation of lndia-lndia jelly, the ratio 50:50 (fig-tree: sugar) was 

characterized according to the legislation, an extra jelly. 40% of filtered water 

was added. For this, the fruit was beaten in a blender with water, and sifted, and 

the added juice of sugar was brought to low heat (180 °C ± 1 °C). The process 

was carried out three times, using different types of sugars for the elaboration 

(crystal, demerara and brown). In the analyzes ali the samples were in 

compliance with the legislation, with respect to humidity and 0 Brix. Figs and 

jellies showed good acceptance and purchase intention. In this way, jellies 

developed from lndian figs with the use of brown sugar, demerara and crystal, 

can be used as an option for the consumption and use of the fruits of the 

caatinga, favoring the access to products from this raw material During the long 

period of the year, dueto its seasonality. 

Keywords: fruit jam. cactaceae. sucrose 




































































