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RESUMO 

O aproveitamento de resíduos gerados durante o processamento de frutas se faz necessário, 

visto que, através deste, podemos elaborar novos produtos como uma forma de aproveitamento, 

reduzindo assim os impactos ambientais e acrescentando valor nutritivo. A produção de geleia 

é considerada como um método de conservação de frutas. Com isto tem-se uma alternativa de 

minimizar as perdas, além de adicionar ao produto as partes dos frutos que podem conter uma maior 

quantidade de nutrientes quando comparados com a polpa da fruta. O presente trabalho objetivou 

elaborar e analisar as características físicas, físico-químicas, microbiológicas e sensoriais de 

geleia de abacaxi com vinho. Elaborou-se duas formulações da geleia de abacaxi com vinho, 

uma com a utilização da polpa e outra com a polpa e casca (integral). Foram realizadas as 

seguintes análises: umidade, atividade de água, pH, acidez, cinzas e sólidos solúveis (ºBrix), 

análise microbiológica (bolores e leveduras, coliformes e Salmonella sp) e análise sensorial 

(aparência, cor, aroma, sabor, consistência e intenção de compra). Os dados foram submetidos 

ao teste de Tukey a 5% de probabilidade e aprovado em comitê de ética. A umidade das geleias 

apresentou características um pouco acima do desejado. O mesmo efeito foi notado em relação ao 

pH. A atividade de água encontrada foi de 0,85 a 0,90, sendo o menor valor para formulação polpa, 

mas ambas estando dentro dos limites padrões. No que se refere a acidez titulável, a mesma está 

dentro dos padrões da legislação. Em relação ao teor de cinzas, as geleias apresentaram valores na 

faixa de 0,38 e 0,48g/100g, sendo o maior valor de resíduos inorgânicos presentes na geleia integral. 

Referente ao teor de sólidos solúveis (ºBrix) foram verificados valores de 53º para a geleia polpa e 

62º para a formulação integral. Ainda, verificou-se que a adição da casca do abacaxi na geleia 

apresentou bons resultados, tanto físico quimicamente quanto sensorialmente, demonstrando ser 

possível a sua adição no produto. As amostras avaliadas encontram-se dentro dos padrões 

microbiológicos. A análise sensorial indicou que as geleias apresentaram aceitação satisfatória 

para todos os atributos avaliados (aparência, cor, aroma, sabor e textura). No quesito intenção 

de compra, o produto apresentou diferença significativa, tendo a geleia integral apresentado 

uma maior preferência, porém não obteve -se insatisfação para nenhuma das formulações. 

Assim, os resultados obtidos permitem afirmar que a geleia desenvolvida é uma boa alternativa 

de inserção de um novo produto no mercado de acordo com seu nível de aceitação sensorial, 

além de que, o produto pode se tornar uma opção de aproveitamento integral da fruta, reduzindo 

o impacto ambiental que estes resíduos causam. 

 

Palavras-chaves: tecnologia de alimentos; geleia; resíduos; aproveitamento integral; abacaxi. 



ABSTRACT 

The use of waste generated during the processing of fruits is necessary, since, through this, we 

can develop new products for use, thus reducing environmental impacts and adding nutritional 

value. The production of jelly is considered as a method of preserving fruits. With this, there is 

an alternative to minimize losses, in addition to adding to the product the parts of the fruits that 

can contain a greater amount of nutrients when compared to the fruit pulp. The present work 

aims to elaborate and analyze in a physical, physical-chemical, microbiological and sensorial 

way the pineapple jelly with wine. He following analyzes were carried out: humidity, water 

activity, pH, acidity, ash and soluble solids (ºBrix), microbiological analysis (molds and yeasts, 

coliforms and Salmonella sp) and sensory analysis (appearance, color, aroma, flavor, 

consistency and buy intention). The data were submitted to the Tukey test at 5% probability 

and approved by the ethics committee. The humidity of the jellies presented characteristics a 

little above the desired one. The same effect was noticed in relation to the pH. The water activity 

found was from 0.85 to 0.90, being the lowest value for pulp formulation, but both being within 

the standard limits. The same was found with regard to titratable acidity. Regarding the ash 

content, the jellies showed values in the range of 0.38 and 0.48g/100g, with the highest value 

of inorganic residues present in the whole jelly. Regarding the soluble solids content (ºBrix), 

values of 53º were verified for the pulp jelly and 62º for the whole formulation, which are 

slightly below the desired level. Also, it was verified that the addition of pineapple peel in the 

jelly presented good results, both physically chemically and sensorially, demonstrating that its 

addition in the product is possible. The evaluated samples are within microbiological standards. 

Sensory analysis indicated that the jellies showed satisfactory acceptance for all evaluated 

attributes (appearance, color, aroma, flavor and texture). In terms of purchase intention, the 

product showed a significant difference, with whole jelly having a greater preference, but no 

dissatisfaction was obtained for any of the formulations. Thus, the results obtained allow us to 

state that the jelly developed is a good alternative for inserting a new product in the market 

according to its level of sensory acceptance, in addition to the fact that the product can become 

an option for the full use of the fruit, reducing the environmental impact that these residues 

cause. 

 

Keywords: food technology; jelly; waste; full use; pineapple. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

As geleias, compotas e caldas, são elaboradas tendo como base frutas e açúcar, e 

devem apresentar o sabor e aroma característico da fruta utilizada. A Resolução Nº 12, 

DE 1978, define geleia como um “produto obtido por meio do cozimento, de frutas, sejam 

elas inteiras ou em pedaços, em forma de polpa ou suco, com adição de açúcar e água e 

concentrado até consistência gelatinosa” (BRASIL,1978).  

Um problema relacionado com o aproveitamento das frutas é que, habitualmente 

tem-se uma preferência maior para a utilização das polpas, o que consequentemente acaba 

que ocorrendo um descarte de cascas, talos e sementes, gerando desperdícios. Então a 

produção de geleias é vista como uma alternativa, a ser usada no processamento de 

alimentos, já que do ponto de vista tecnológico ocorre um aumento da vida prateleira 

(MALDONADO et al., 2020).  

Atualmente, o aproveitamento integral dos alimentos vem acarreando o interesse 

industrial e científico, uma vez que, o uso integral dos alimentos, diminuem o desperdício 

e, consequentemente, a poluição do meio ambiente, além de compostos bioativos e 

funcionais (COSTA, 2023). Ao se ter um aumento da utilização de recursos naturais 

acaba-se tendo como consequência positiva uma redução nos atos familiares em relação 

à alimentação (PEREIRA, 2009).   

Desta forma, destaca-se o abacaxi, pois é uma fruta encontrada em toda época do 

ano e possuí aroma e sabor agradável aos consumidores, e mesmo não apresentando um 

teor de pectina elevado, a fruta é rica em ácidos orgânicos que favorecem a gelificação 

(CAVALCANTI et al., 2010).  Com o gradativo aumento em relação aos resíduos 

originados do processamento do abacaxi, faz-se necessário a realização de estudos que 

visem criar subprodutos para sanar o problema do desperdício (BAZZI et al., 2020 e 

LINHARES et al., 2019).  

Então, justifica-se a escolha do abacaxi porque de acordo com Barros et al., 

(2020) é uma fruta de fácil acesso durante todo o ano e de grande aceitação. Já a 

importância do vinho neste estudo para a fabricação da geleia é desempenhar 

características exclusivas ao produto de modo que o consumidor consiga identificar um 

sabor mais requintado. Além de ser um produto que vem crescendo seu consumo e 

produção em todo território brasileiro (BONATO, 2020). 
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A partir do exposto, este trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar os 

parâmetros físicos, físico-química, microbiológicos e sensoriais de geleias de abacaxi 

com vinho. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

Elaborar e analisar os parâmetros físicos, físico-químicos, microbiológica e 

sensoriais de geleias de abacaxi com vinho. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

✔ Elaborar geleias de abacaxi com vinho com duas formulações, sendo uma com a 

polpa da fruta e outra utilizando o abacaxi integralmente (polpa e casca);  

✔ Analisar os parâmetros físicos, físico-químicas e microbiológicos das geleias; 

✔ Avaliar os parâmetros de aceitação e intenção de compra das geleias. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS 

 

O aproveitamento integral dos alimentos é caracterizado como o uso das partes do 

alimento que geralmente não seriam utilizados, tais como as cascas, sementes, talos, 

folhas e que apresentam em alguns alimentos uma maior concentração de nutrientes (DA 

ROCHA, 2022). 

Desde os tempos antigos o aproveitamento integral dos alimentos é utilizado para 

alimentação de animais. Esse aproveitamento começou a ser visto como uma ideia para 

uma construção da prática sustentável, sendo ela ecologicamente correta, com uma 

melhor utilização dos recursos naturais, permitindo que haja uma redução dos gastos com 

alimentação familiar além de estimular a diversificação dos hábitos alimentares 

(AMARAL et al., 2012). 

De acordo com Tavares et al. (2015), estão utilizando os resíduos (cascas, 

sementes) das frutas para produção de diferentes produtos, como por exemplo na 

fabricação de geleias, fazendo com que haja um crescimento significativo do valor desses 

resíduos, tendo também um aumento do seu valor nutricional, além de uma boa aceitação 

sensorial.  

As indústrias estão valorizando esse aproveitamento integral das frutas para a 

fabricação de produtos, o inserindo um valor a mais para o mesmo, este podendo ser 

transferido aos produtores da primeira etapa da cadeia produtiva (OLIVEIRA, 2015).  

Segundo Gondim et al. (2005), diversos alimentos possuem um teor nutricional 

maior em sua casca e/ou talos quando comparados à polpa da fruta. Essa inclusão do 

aproveitamento integral dos alimentos ajudaria no melhoramento da alimentação dos 

brasileiros. O Brasil tem uma grande diversidade de alimentos e uma alta produção, 

porém os brasileiros por possuírem um padrão muitas vezes inadequado da alimentação, 

acabam não suprindo as necessidades nutricionais que o corpo necessita (MEZOMO, 

2002; TEXEIRA et al., 2022). 

 

3.1.1 Abacaxi 

 O abacaxi (Ananas comosus) é uma fruta muito conhecida em vários países 

tropicais e subtropicais e também muito apreciada por causa de seu sabor e suas inúmeras 

contribuições para a dieta e saúde humana tendo em vistas suas propriedades nutricionais. 
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Sua composição química muda conforme a época em que é produzido, tendo um maior 

teor de açúcar e menor acidez no verão (PEREIRA et al., 2015). 

O Brasil é o segundo maior produtor de abacaxi do mundo, perdendo apenas para 

a Costa Rica. O Pará lidera o ranking nacional de produção seguido pela Paraíba, a fruta 

é a quinta mais produzida no país, contribuindo com aproximadamente R$2,22 bilhões 

para o PIB agrícola (EMBRAPA, 2020). 

O abacaxizeiro é uma planta tropical onde seu fruto não é climatérico, ou seja, ele 

não amadurece após colhida precisando assim esperar a hora exata de colher: em virtude 

de fatores relacionados ao amadurecimento, é colhido em um determinado estágio que 

difere quanto ao seu destino. Quando encaminhado para indústrias, o ponto de colheita é 

determinado pela casca totalmente amarela, pela polpa translúcida e pelo teor de sólidos 

solúveis acima de 10°Brix (OETTERER et al., 2006). 

Devido ter uma grande aceitação a nível nacional e internacional o consumo do 

abacaxi não se limita apenas ao seu uso in natura, mas também de forma processada, em 

suas variadas formas: em calda, suco, pedaços cristalizados, geleias, licor, vinho, vinagre 

e aguardente (BARROS et al., 2020). 

As cascas do abacaxi, não deve mais ser vista como um resíduo, tendo em vista 

que ela possui propriedades que são utilizadas na fabricação de novos produtos como 

geleias e doces. Por consequência, a casca tem grande valor nutricional, o que a torna um 

alimento acessível e de baixo custo (PACHECO et al., 2022). 

Temos como os principais resíduos do abacaxi sua casca, o cilindro central e sua 

coroa. Considera-se que cerca de 25% da fruta é utilizada, o que faz com que a indústria 

do abacaxi produza assim muitos resíduos (ABREL et al., 2019). 

 

3.2 RESÍDUOS 

 

 Os resíduos alimentares são aquelas sobras de alimentos advindos do pré-preparo 

e preparo de uma alimentação (DA SILVA, 2021). Segundo Viana et al. (2006), os 

resíduos alimentares são aqueles resíduos orgânicos gerados a partir do preparo da 

alimentação humana, seja esse feito na cozinha de uma casa ou em qualquer outro tipo de 

estabelecimento.  

A redução das perdas e do desperdício de alimentos é de suma importância num 

país e em um mundo onde a fome vem crescendo, e várias toneladas de alimentos são 

desperdiçados. Sabemos que o Brasil é um dos maiores exportadores de produtos 
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agrícolas do mundo, e mesmo assim milhões de brasileiros não possuem acesso a 

alimentação (DE MORAES; DE SOUZA, 2021). Conforme a Associação Brasileira de 

Supermercados - ABRAS (2019), no Brasil há um desperdício de alimentos de 23,6 

milhões de toneladas por ano, o que se refere a mais de 40 quilos de lixo por pessoa. As 

frutas são altamente desperdiçadas no Brasil e uma das causas para isso é a ausência de 

estudos mercadológicos os quais seriam capazes de oferecer informações que 

contribuíssem de forma a diminuir as perdas dos produtos agrícolas (TOFANELLI et al., 

2007). 

 

3.3 GELEIAS 

 

 A produção de geleias é uma escolha muito utilizada na perspectiva tecnológica, 

pois ela é uma forma de aumentar a vida de prateleira das frutas em razão da cocção e a 

adição do açúcar como conservante.  

A geleia é um produto obtido através da cocção da fruta com açúcar, é denominada 

“geleia acrescida do nome da fruta utilizada” (BRASIL, 1978). 

 Conforme a Resolução n° 272 de 22 de setembro de 2005, que em seu Art. 1º 

aprova o Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e 

Cogumelos Comestíveis consta em seu anexo que: 

Os produtos de frutas são os produtos elaborados a partir de fruta 

(s), inteira (s) ou em parte (s) e ou semente (s), obtidos por secagem 

e/ou desidratação e/ou laminação e/ou cocção e/ou fermentação 

e/ou concentração e/ou congelamento e/ou outros processos 

tecnológicos considerados seguros para a produção de alimentos. 

Podem ser apresentados com ou sem líquido de cobertura e 

adicionados de açúcar, sal, tempero, especiaria e ou outro 

ingrediente desde que não descaracterize o produto (BRASIL, 

2005). 

As geleias têm como características diminuir o desperdício de frutas muito 

maduras e acrescentar valor às matérias-primas, além de possuírem uma boa aceitação 

sensorial uma vez que combinam o sabor das frutas com doçura. O abacaxi, especialmente 

aquele que está na prateleira muito maduro e possui um menor tempo em relação a vida 

útil, pode ser processado e transformado em geleia, evitando assim a perda do alimento 

(SHINWARI; RAO, 2018). 
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3.3.1 Vinho 

 O vinho é uma bebida obtida pela fermentação alcoólica do mosto (suco) simples 

de uvas sadias e maduras. De acordo com Farias (2012), no Brasil a região do Rio Grande 

do Sul é a que ainda domina tanto na produção quanto no consumo do vinho. Porém essa 

realidade vem mudando ao longo do tempo, e o cultivo das uvas vem crescendo cada vez 

mais em outras regiões (BONATO, 2020). 

Para a fabricação de vinho são usadas uvas específicas, selecionadas. Encontram-

se hoje em dia cerca de quatro mil espécies de uvas que são destinadas para a produção 

de vinho. No Brasil, as principais uvas utilizadas no processamento dos vinhos na região 

sul são ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Merlot’, ‘Cabernet Franc’, ‘Pinot Noir’ e ‘Tannat’, já no 

Nordeste é a ‘Syrah’ (CAMARGO, 2012). 

O vinho tinto apresenta uma boa quantidade de flavonoides (compostos bioativos) 

os quais exercem ação antioxidante em humanos e animais, reduzindo o colesterol LDL, 

diminuindo a pressão arterial, além disso o consumo desta bebida mostrou resultados 

positivos no combate de doença cardiovascular (BARROSO; ARAÚJO; MENDONÇA, 

2022). Dessa maneira, o vinho se configura como uma bebida com atividades 

antioxidantes, antimicrobiana e vasodilatadora (FERREIRA; FALLER, 2020). 

No Brasil, a regulamentação do vinho é regida pela Lei 7.678 de 8 de novembro 

de 1988, a qual dispõe sobre análises organolépticas ou sensoriais do vinho e sua 

composição que deve respeitar os valores ali autorizados desde a sua composição 

alcoólica até a acidez. São muitos os valores regulamentados para a fabricação do vinho 

e os mesmos não devem ultrapassar os limites citados, pois irão descaracterizar a bebida 

(BRASIL, 1988). Além de tudo isso, a lei apresenta os critérios que são levados para 

testar a qualidade do vinho, e proíbe a comercialização se esse estiver com alguma 

alteração sensorial. 

Conforme o Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, que dispõe sobre A 

Produção, Circulação e Comercialização da Uva, dos Vinhos e dos Derivados da Uva e 

do Vinho, aqueles que são tidos como vinho seco contém um teor de açúcares totais 

expresso de até quatro gramas por litro (BRASIL, 2014).  
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Os experimentos foram realizados no Laboratório de Análise Sensorial de 

Alimentos – LASA, Laboratório de Bromatologia – LABROM e Laboratório de 

Microbiologia de Alimentos - LABMA, da Universidade Federal de Campina Grande – 

UFCG, campus Cuité. 

 A Figura 1 apresenta um resumo gráfico das análises realizadas neste estudo. 

 

Figura 1 – Resumo gráfico da metodologia.  

Fonte: Autoria própria (2023). 

 

4.1 OBTENÇÃO DE MATÉRIA-PRIMA  

 Os ingredientes utilizados na produção das geleias foram adquiridos do comércio 

local da cidade de Cuité – PB.  

 

4.2 ELABORAÇÃO DA GELEIA 

Após a compra das matérias-primas, o abacaxi e o limão foram higienizados em 

solução clorada, este processo se dá com a imersão dos frutos em uma solução contendo 

1 colher de sopa de água sanitária para 1 litro de água, por 15 minutos (BRASIL, 2016). 
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Passado o tempo da higienização, essas frutas foram enxaguadas em água corrente e 

posteriormente utilizadas. 

Para a elaboração das geleias de abacaxi com vinho, utilizou-se para a primeira 

formulação, o suco da fruta integral (polpa, cascas e água) e para a segunda, foi utilizado 

o suco do abacaxi (polpa e água) além dos sucos, foi utilizado para ambas formulações 

os seguintes ingredientes: o açúcar cristal, o suco de limão, o vinho tinto seco e o abacaxi 

picado. As formulações das geleias estão apresentadas na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Formulações das geleias 

Ingredientes Formulação 

Abacaxi Integral 
(casca e polpa) 

Abacaxi  Polpa 

Abacaxi (suco + fruta picada) 1,400 L 1,400 L 
Vinho 150mL 150mL 
Açúcar 500g 500g 
Limão 30mL 30mL 
Água 250mL 250mL 

Fonte: Autoria própria (2022). 

 

Para a produção da geleia de abacaxi integral com vinho foi realizado o seguinte 

processo: o abacaxi com casca foi cortado em cubos. Após o processo de corte triturou-

se no liquidificador (reserva-se um pouco do abacaxi picado) com a água, após 

acrescentou-se o abacaxi picado e depois foi pesado. Em seguida, extraiu-se o suco dos 

limões. Posteriormente, em fogo baixo, foi colocado em uma panela de inox o suco do 

abacaxi (sem coar) acrescido do açúcar e mexendo constantemente até dissolver 

completamente o açúcar, logo após a dissolução do açúcar foi acrescentado o suco de 

limão, para proporcionar o efeito geleificante e o vinho. Durante o processo de 

concentração fez-se o teste do pires onde pegou-se uma pequena quantidade da geleia, 

colocou no pires e esfriou para ver se chegou ao ponto de geleificação, chegado ao ponto, 

desligou o fogo. Em seguida, as geleias foram embaladas ainda quente e individualmente, 

identificadas e armazenadas na geladeira até o momento das análises. Já para a fabricação 

da geleia de abacaxi (polpa) com vinho foi realizado os mesmos procedimentos descritos 

acima, porém sem a utilização das cascas (apenas a polpa). O fluxograma do 

processamento está apresentado na figura 2. 

 

 



22 
 

Figura 2 – Processamento das geleias de abacaxi com vinho 

 
 Fonte: Autoria própria (2023). 
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4.3 CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA 

 Foram realizadas análises em triplicata de atividade de água (Aⱳ), cinzas, pH, 

acidez titulável, teor de sólidos solúveis (ºBrix) e umidade nas formulações de geleias. O 

pH nas geleias foi determinado com potenciômetro digital (pHmetro) calibrado com 

solução tampão pH 4,0 e 7,0. A acidez titulável foi determinada por volumetria 

potenciométrica com solução alcalina de NaOH (0,1 N). A atividade de água foi 

determinada a 25, 44 ºC em leitura direta no equipamento AquaLab Dew Point Water 

Activity Meter 4. A umidade foi realizada em secagem direta em estufa 105º. A 

determinação de cinzas foi em mufla 550ºC. O teor de sólidos solúveis (ºBrix) foi 

analisado com o refratômetro manual portátil. As metodologias utilizadas para as análises 

foram as descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

   

4.4 ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

As formulações de geleia foram submetidas ás analises microbiológica, sendo 

essas realizadas no LMA, onde analisou-se a determinação do teor de: bolores e 

leveduras, coliformes e Salmonella sp.  

 

4.5 ANÁLISE SENSORIAL 

As análises sensoriais foram realizadas em cabines individuais no LASA com 60 

julgadores não treinados com idade de 18 a 43 anos sendo esses de ambos os sexos e 

estudantes, professores e funcionários da UFCG - Cuité, selecionados ao acaso. O Termo 

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi assinado pelos julgadores. Ressaltando 

que, a análise sensorial teve aprovação do comitê de ética de pesquisa, parecer nº 

5.732.847.  

O método escolhido para avaliação das geleias foi o método afetivo, utilizando o 

teste de aceitabilidade e intenção de compras. No teste de aceitação, foram fornecidas 

20mL de cada amostra aos julgadores, em copos descartáveis, codificados com três 

dígitos aleatórios, acompanhadas de biscoito cream craker (água e sal) e água potável em 

temperatura ambiente. O teste foi conduzido utilizando-se blocos balanceados, o que 

significa que todos os provadores provaram todas as amostras. Foi solicitado aos 

julgadores que avaliassem o grau de aceitação com relação aos atributos, aparência, cor, 

aroma, sabor e consistência, utilizando uma escala hedônica estruturada de nove pontos, 

onde 9 “gostei extremamente” e 1 “desgostei extremamente” nos extremos da escala. No 

que se refere a intenção de compra, foi solicitado aos julgadores que avaliassem as 
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amostras e pontuasse utilizando uma escala hedônica estruturada de cinco pontos, onde 1 

“jamais compraria” e 5 “compraria”. No teste de aceitação, as notas foram transformadas 

em scores de acordo com a escala hedônica de cinco pontos, e calculada a média dos 

atributos avaliados de cada amostra. Na figura 3 tem-se a ficha utilizada nas análises. 

 

Figura 3 – Ficha utilizada no teste de aceitação e intenção de compra. 

 
Fonte: Autoria própria (2023). 
 
 
4.6 ANÁLISES DE DADOS  

Todos os ensaios foram realizados em triplicata, sendo os resultados expressos 

como média ± desvio padrão. Os dados foram avaliados pela análise de variância 

(ANOVA), sendo usado o teste de média de Tukey ao nível de 5% de significância (p ≤ 

0,05). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

5.1 ANÁLISE FISICAS E FISICO-QUÍMICAS 

Os resultados das análises físicas e físico-químicas das geleias encontram-se na 

Tabela 2. 

 

TABELA 2: Análises física e físico-químicas das geleias.  

 

ANÁLISES 

Geleias  

Geleia Polpa  Geleia Integral 

Umidade 39,41 ±0,42b 
 

48,67 ±0,43a 

 
Aw 0,85 ±0,01b 0,90 ±0,01a 

pH      3,80 ±0,01b  3,73 ±0,01a 

Acidez  0,67  ±0,58 0,63 ±0,58 

RMF  0,38 ±0,06 b 0,48 ±0,01a 

Brix  53,00 ±0,01 b 62,00  ±0,01a 

Fonte: A Umidade g/100g; Aw: Atividade de água; pH: Potencial hidrogeniônico; Acidez g/100g; RMF: 
Resíduo mineral fixo g/100g; Brix %; a-b Média ± desvio padrão com diferentes letras minúsculas na 
mesma linha diferiram pelo teste de Tukey (p < 0,05), entre os tratamentos.  
 

Os valores de umidade obtidos das geleias foram de 39,41 e 48,67 g/100g, para as 

formulações de geleia de polpa e geleia integral, respectivamente. Valores próximos do 

obtido na geleia integral foi encontrado por Evangelista et al. (2020) que avaliou a geleia 

de abacaxi com diferentes concentrações de alecrim de vaqueiro 45,51 e 45,84 g/100g, 

para formulação com 0% e 0,5% de concentração de alecrim, respectivamente. Conforme 

a Resolução – CNNPA nº 12, de 1978, o máximo permitido de umidade para geleias de 

frutas tipo extra é 38% (Brasil 1978), sendo assim, ambas formulações estão acima dos 

padrões estabelecidos pela legislação vigente. 

Já é relatado na literatura que a adição da água para homogeneizar, pode estar 

relacionada com essa elevada umidade (BRANDÃO et al., 2021), podendo também estar 

relacionado ao aumento da quantidade de compostos do abacaxi que foi utilizado na 

formulação da geleia integral, tendo em vista que, além da polpa também foi adicionado 

a casca da fruta que possuí um conteúdo de umidade diferente da polpa, como relatado 

por Gondim et al. (2005), a casca do abacaxi apresenta valor de umidade de 78,13% e a 
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a polpa de 86%, então, a adição da casca na geleia integral nos possibilitou um aumento 

de aproximadamente 10% de umidade ao comparada com  a  geleia de polpa. 

No que se refere a atividade de água (Aw), Hoffmann (2001), relata que o valor 

desse atributo em um alimento irá determinar a quantidade de água disponível para que 

os microrganismos utilizem e se desenvolvam. Assim, para evitar o crescimento de 

bactérias patogênicas Araujo et al. (2016), retrata que a média de Aw de geleias deve ser 

inferior a 0,95, valores superiores são propícios para o crescimento de microrganismos. 

Sendo assim, as geleias elaboradas neste estudo estão dentro do limite de Aw, 

apresentando valores de 0,85 e 0,90 para a geleia com a polpa e para geleia integral, 

respectivamente. Os resultados encontrados foram próximos das análises realizadas por 

Felippe (2021) onde no seu estudo de geleia de abacaxi com psyllium ele encontrou os 

valores de 0,84 a 0,89. Com isso, notou-se que houve diferença significativa entre as 

geleias desenvolvidas neste estudo. 

Observa-se que as formulações das geleias apresentaram valores de pH variando 

de 3,80 g/100g para a formulação geleia polpa e 3,73 g/100g para a formulação geleia 

integral, esses resultados corroboram com os encontrados por Ferreira et al. (2022) (geleia 

mista de abacaxi com pimenta) que foi de 3,7 à 3,8 g/100g e Evangelista et al. (2020) 

(geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro) que encontrou 3,75 a 3,81 g/100g. Porém 

esses valores encontram-se acima do recomendado pela legislação para geleias que deve 

variar de 3,2 a 3,5 g/100g, para promover uma melhor formação e firmeza do gel.  

A acidez total titulável apresentou valores iguais a 0,67 e 0,63 g/100g para a geleia 

polpa e geleia integral, respectivamente, estando essas formulações atendendo os padrões 

citados por Brasil (1998), onde apresenta que os valores de referência para a acidez total 

devem estar entre de 0,5 - 0,8, pois valores acima de 1%, ocorre a sinérese, ou seja, 

exsudação do líquido da geleia. A determinação da acidez em alimentos é importante 

tendo em vista que, através dela, pode-se ser obter dados relacionados ao processamento 

e ao estado de conservação dos alimentos, além de mostrar a qualidade sensorial e 

nutricional do alimento (IAL, 2008). 

O teor de cinzas é determinado quando ocorre a carbonização da matéria orgânica 

do alimento, a cinza residual vai corresponder justamente a matéria inorgânica que vai 

estimar a quantidade de minerais de uma amostra (SOUZA, 2021). Os resultados obtidos 

para as geleias  foram de 0,38 g/100g para a geleia da polpa do abacaxi com vinho, 

enquanto que a geleia de abacaxi integral com vinho foi de 0,48 g/100g. Vieira et al. 

(2017) em seu estudo, que avaliou a casca do abacaxi, para preparo de geleia mista com 
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polpa de pêssego, apresentaram 1,44g/100g, já Silva et al. (2018) em seu estudo de 

resíduos de abacaxi na produção de geleia extra, encontrou o valor de 3,21g/100g, valores 

esses acima do encontrado neste estudo, já Evangelista et al. (2020) em seu trabalho sobre 

geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro encontrou valores entre 0,21% e 0,27%, 

valores esses abaixo do identificado. A geleia integral obteve o maior valor (0,48%), 

diferindo estatisticamente da geleia polpa. Hipoteticamente, podemos afirmar que o ponto 

de concentração da geleia integral foi maior, pela adição da casca, fazendo com que 

houvesse um elevado valor de carboidratos, dessa maneira, aumentando os minerais 

presentes na amostra. Vale elucidar que a Legislação vigente para geleias não faz 

referência ao teor mínimo de cinzas (BRASIL, 1978). 

Em relação aos sólidos solúveis os resultados encontrados neste trabalho foram de 

53 e 62 ºBrix. De acordo com a legislação brasileira para geleias de frutas (BRASIL, 1978) 

do tipo extra, o teor de sólidos solúveis deve ser no mínimo de 65%, portanto as duas 

formulações apresentam valores abaixo do recomendado, o que nos mostra que existe uma 

baixa adição de açúcar na preparação e uma baixa presença de pectina na fruta, contudo 

os produtos foram bem aceitos pelos consumidores (dados expostos na análise sensorial 

de alimentos – Tabela 3). 

  

5.2 ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

 Os resultados das análises microbiológicas demostram que as geleias estão aptas 

para o consumo, conforme estabelece a Resolução nº 331//2019 (ANVISA, 2019), 

comprovando assim que, as aplicações das boas práticas no processo de fabricação foram 

eficientes para a segurança e manutenção da qualidade do produto. 

 Desta forma, no que se refere a condições microbiológicas, declara-se que as 

geleias elaboradas indicam condições satisfatórias para o consumo, corroborando com os 

resultados encontrados por Souza (2021), em seu trabalho com geleia de abacaxi com 

diferentes concentrações de pimenta e também por Filho et al. (2019), na elaboração de 

geleias de abacaxi com açúcar cristal e açúcar demerara.  

 

5.3 ANÁLISE SENSORIAL 

 A análise sensorial é definida por Minim (2013) como a função primária do 

homem, o qual desde sua infância, aceita ou rejeita os alimentos de acordo com as 

sensações que eles obtêm ao observa-los ou ingeri-los. 
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Na tabela 3, estão expostos os resultados da aceitação e intenção de compras das 

geleias.   

 

TABELA 3: Análise sensorial das geleias.  

 

ANÁLISES 

Geleias  

Geleia Polpa  Geleia Integral 

Aparência  8,00 ±0,84 8,00 ±0,72 

Cor 8,00 ±0,70 8,00 ±0,81 
 

Aroma  8,00 ±0,90 8,00 ±0,67 

Sabor 8,00 ±0,98 9,00 ±0,72 

Textura 8,00 ±0,88 8,00 ±0,71 

Avaliação 
Global 

7,00 ±3,18 b 8,00 ±0,01 a 

Intenção de 
Compra  

4,00 ±1,11b 5,00 ±0,79 a 

Fonte: Autor. a-b Média ± desvio padrão com diferentes letras minúsculas na mesma linha diferiram pelo 
teste de Tukey (p < 0,05), entre os tratamentos. 
 

A partir dos resultados obtidos na análise sensorial, as duas formulações da geleia 

de abacaxi com vinho, apresentaram boa aceitabilidade, alcançando bons resultados para 

todos os atributos. Observou-se então que não houve diferenças significativas nos 

atributos sensoriais aparência, cor, aroma, sabor e textura, já na avaliação global e na 

intenção de compra, foram observadas diferenças estatísticas significativas. 

Ainda é possível verificar que mesmo as geleias apresentando médias 

equivalentes entre os seus parâmetros, identifica-se que os maiores valores foram 

atribuídos as características da geleia integral. Com isso, pode-se observar que a adição 

da casca do abacaxi aperfeiçoou a qualidade, tendo em vista que, de acordo com Neres et 

al. (2015), a casca do abacaxi possuí cerca de 4,74% dos seguintes minerais: cálcio, sódio, 

magnésio e potássio e 17,92% de fibras. Com isso o produto foi incrementando 

positivamente suas características.  

 Os resultados da boa aceitação para todos os atributos analisados, foram 

superiores aos obtidos por Evangelista et al. (2020) na análise sensorial, de suas 

formulações da geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro que foi entre 7,13 – 7,75. O 
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resultado encontrado por Amaral et al. (2012) nas geleias de polpa e casca de maracujá 

foi o que mais se assemelhou ao deste estudo, ele obteve valores entre 7,94 a 8,28. 

Entretanto, todos obtiveram resultados positivos sensorialmente, pois, para que um produto 

seja aceito de acordo com seus atributos sensoriais é necessário que ele apresente uma 

média de aceitabilidade em torno de 70%, ou seja, a nota deve estar acima de 6,3 na escala 

hedônica de nove pontos (TEIXEIRA et al., 1987). Dessa maneira, as notas médias 

obtidas das geleias de abacaxi com vinho proposta neste trabalho ficaram entre 8 (gostei 

moderadamente) e 9 (gostei extremamente) em todos os atributos avaliados, estando 

acima da nota exigida para que a geleia seja aceita sensorialmente. 

Em específico, a característica sensorial sabor obteve a maior média de todo o 

teste na formulação de geleia integral, podendo ser classificado como gostei muitíssimo, 

demostrando que, a utilização da casca de abacaxi na geleia, além de acrescentar ao 

produto um bom valor nutricional também foi bem aceita pelos julgadores. 

Conforme Correia et al. (2001) o teste de intenção de compra representa o 

principal ponto crítico na elaboração de novos produtos para o mercado. Uma vez que 

não obteve insatisfação das geleias formuladas nesse trabalho, as mesmas apresentaram 

diferença significativa, revelando uma maior preferência para a geleia de abacaxi com 

vinho integral, o que nos indica que a combinação entre o abacaxi, sua casca e o vinho 

resultou em surpreendente formulação para produção de geleia.  

Logo, este estudo evidencia que as cascas dos alimentos também podem ser 

aproveitadas em formulações de produtos e apresentando uma boa aceitação sensorial. 

Com isso, reduziria a quantidade de resíduos descartados no processamento das frutas, 

além de apresentar vantagens na melhoria da saúde da população. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Através dos resultados obtidos neste trabalho foi possível concluir que é viável a 

elaboração das formulações de geleia de abacaxi com vinho, pois o índice de aceitação 

foi muito satisfatório, em todos os atributos avaliados (a aparência, odor, cor, aroma, 

textura e sabor), vale ressaltar que o maior índice de aceitação foi na geleia integral, o 

que demonstra que o emprego da polpa e da casca do abacaxi é uma boa opção para o 

desenvolvimento da geleia, pois além de agregar valor nutricional, diminui o impacto 

ambiental produzido por seus resíduos durante todo processamento. 

De acordo com os resultados obtidos na análise microbiológica das geleias de 

abacaxi com vinho, o produto se encontra apto para consumo estando dentro dos padrões 

legais estabelecidos. 
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APÊNDICE A – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

 
 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO  

 

Você está sendo convidado como voluntário a participar da pesquisa “Elaboração e 
Análises Físicas, Físico-Química, Microbiológicas e Sensorial de Geleia de Abacaxi com 
Vinho” desenvolvido sob responsabilidade de Thalyta Nayara Albuquerque Alves de 
Mendonça estudante do Curso de Bacharelado em Nutrição do Centro de Educação e 
Saúde - CES, UFCG. Sua colaboração neste estudo é muito importante para nós, mas se 
desistir a qualquer momento, isso não causará nenhum prejuízo a você. A participação 
neste estudo é voluntária e a recusa em participar não acarretará qualquer penalidade ou 
modificação na forma em que é tratado. O pesquisador garante que irá tratar a sua 
identidade e seus dados com padrões de sigilo. Este estudo não apresenta risco. Os 
resultados estarão à sua disposição quando finalizada a pesquisa. Seu nome ou material 
que indique sua participação não será liberado sem a devida permissão. Os dados e 
instrumentos utilizados na pesquisa ficarão arquivados com o pesquisador responsável 
por um período de 5 anos, e após esse tempo serão destruídos. Este termo de 
consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cópia será arquivada 
pelo pesquisador responsável, e a outra será fornecida a você.  
Eu, ________________________________________________________________, fui 

informado dos objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci 

minhas dúvidas. Concordo de livre e espontânea vontade em participar como voluntário 

(a) do estudo (Elaboração e Análises Físico-Química, Microbiológicas e Sensorial de 

Geleia de Abacaxi com Vinho). Declaro que obtive todas as informações necessárias, 

bem como todos os eventuais esclarecimentos quanto às dúvidas por mim apresentadas.  

 

Cuité-PB, _____ de ____________________ de 20____.         

 

___________________________________________  

Assinatura do Pesquisador Responsável  

 

__________________________________________  

Assinatura do Participante 
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APÊNDICE B – Parecer do Comitê de Ética 

 


