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PREPARO CASEIRO DE GELEIAS

Renata Torrezan '
1. INTRODUGAO

Ao definir seu ramo de atuagao, o pequeno processador de alimentos deve
optar pela elaboragéo de produtos que utilizem processos simples, que
necessitem de poucos equipamentos e que tenham pregos acessiveis. E
imprescindivel que haja matéria-prima abundante e de boa qualidade e que
os produtos finais tenham um bom periodo de conservagao sem alteragdes
(desde que processados sob condigdes higiénicas adequadas). Também
devem ser levadas em conta as tendéncias de consumo. Atualmente, por
exemplo, verifica-se uma valorizagao dos produtos naturais e, por isso, um
produto sem aditivos quimicos tem grande chance de ganhar mercado.

A geléia de frutas preenche todos os requisitos citados, podendo ser
confeccionada até a nivel caseiro, tendo ampla aceitagdo pelo mercado
consumidor. Com um pouco de criatividade, podem-se fazer inovagdes na
apresentagdo do produto, tornandoc-o ainda mais atraente.

Para que um produto em conserva tenha boa qualidade, é necessério que o
mesmo mantenha suas caracteristicas nutritivas e sensoriais (aroma, sabor
e cor). Para que isto ocorra, deve, -se eliminar os fatores que possam
contribuir para a sua deterioragéo.

As modificagdes deteriorativas dos alimentos sdo de origem microbiana,
quimica e enzimica. Estas modificagbes ocorrem de acordo com
caracteristicas do préprio alimento (como acidez, agua disponivel para os
processos deteriorativos, composicdo) e em decorréncia de fatores
relacionados ao ambiente em que o alimento se encontra (como auséncia
ou presenca de oxigénio e de luz e temperatura).

' Eng. de Alimentos, M. Sc, Técnico Especializado Ill, Embrapa- CTAA, Av. das
Ameéricas, 29.501 - Guaratiba - 23020-470 - Rio de janeiro - R.J.




No caso especifico das geléias, para evitar a deterioragao deve-se trabalhar
sempre com matérias-primas da melhor qualidade, esterilizar prévia e
corretamente os vidros que serdo utilizados para a embalagem e, apés a
sua preparagdo, armazena-las em local fresco, limpo e escuro, para a
melhor preservagao da sua cor e valor nutritivo.

2. CuiIDADOS NECESSARIOS

O sucesso da conservacao dos produtos reine um conjunto de fatores que
vao desde a escolha das frutas até o preparo final, incluindo os cuidados de
higiene.

Para o preparo caseiro de alimentos, alguns cuidados devem sef seguidos:

e o local de preparo dos alimentos deve ser limpo e arejado, evitando,
desse modo, a presenga de moscas e outros insetos,

+ todos os utensilios que irdo entrar em contato com o alimento (tais como
panelas, colheres, facas, pratos, copos, xicaras e panos) devem estar
muitc bem limpos;

* a pessoa que manipula os alimentos deve usar avental limpo e observar
a higiene das maos, as quais devem ser lavadas com sabdo e agua
abundante; deve-se também escovar as unhas. Os cabelos devem estar
limpos e presos; ndo se deve usar relogio, anéis ou pulseiras;

« o trabalho deve ser realizado em condigdes de seguranga, evitando-se a
presenga de criangas;

» as frutas utilizadas devem ser sadias, frescas e muito bem lavadas antes
do seu uso;

* ag executar uma receita, deve-se utilizar sempre a mesma medida de
tamanho de copo, xicara, colher, etc., para ndo alterar as proporgdes
recomendadas;

« apbés a embalagem dos produtos, deve-se identificar todos os frascos
através de etiquetas com o nome da geléia e a data de preparagéo.




3. PREPARO DOS VIDROS

A embalagem mais comumente utilizada para geléia é o vidrg. Os vidros
podem ser reaproveitados, desde que sejam perfeitamente limpos e ndo
apresentem bordas quebradas e outros defeitos aparentes. As tampas
devem ser necessariamente novas. Iniciaimente, lavam-se os vidros com
agua e sabdo, enxaguando-os em agua corrente. A seguir, sdo colocados
em uma panela grande e funda, com 4gua suficiente para cobri-los. E
necessario forrar o fundo da panela com pano ou grade de ago inoxidavel ou
madeira para evitar a quebra dos frascos (Figura 1). Quando a agua estiver
fervendo, marcam-se 15 minutos. Decorridos os 10 minutos iniciais, juntam-
se as tampas, deixando ferver por mais 5 minutos (Figura 2). Retiram-se os
vidros e tampas, colocando-os emborcados em pano seco e limpo ou sobre
toalha de papel descartavel branca (Figura 3). Apés escorrer toda a agua
dos vidros feche-os bem e reserve-os.

10 min

Figura 1 Tratamento térmico dos vidros em panela forrada com pano.
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Figura2  Colocagdo das tampas nos cinco minutos finais do tratamento térmico.

Figura3  Secagem dos vidros e tampas apos o tratamento térmico.

4. PREPARO DAS GELEIAS

Do ponto de vista tecnolégico, a geléia consiste numa estrutura firme, livre
de particulas sélidas da fruta. E clara, brilhante, transparente, macia ao
cortar, porém firme. Entretanto, o produto mais comum no mercado
brasileiro é a geleiada, que se compde de pedacos de frutas em suspensao.
A Legislagao Brasileira de Alimentos em vigor ndo faz distingéo entre estes
produtos, qualificando-os todos como geléia.



Para se obter uma boa geléia, & preciso combinar bem o0s seguintes
elementos: fruta, pectina, aglcar e acido. As frutas contribuem com o sabor,
aroma e cor. A pectina é a substancia que da a consisténcia gelatinosa. O
agucar, além de adogar, contribui para a formagdo do gel e atua também
como conservador. O acido tem por finalidade promover o nivel de acidez
necessaria para que ocorra a geleificagdo, realgando o aroma natural da
fruta.

A geleificagdo ocorre devido a presenca de agua, agucar, acido e pectina e
do correto equilibrio entre estes componentes. A consisténcia da geléia é
conseqléncia de dois fatores de estrutura: a continuidade, ligada a
concentragdo de pectina, e a rigidez, direéamente relacionada a
concentragdo do Acido e agucar. A concentragdo otima de aglcar esta ao
redor de 67 5%, podendo ser reduzida quando se utilizam altos teores de
pectina e acido. Frutas ligeiramente verdes tém mais pectina do que as
amadurecidas, pois @ medida que a fruta amadurece, a pectina se
decompde. Na pratica, pode-se conciliar uma mistura de frutas maduras,
que tém melhor sabor, aroma e cor, com frutas mais verdes, que possuem
um teor maior de pectina. A Tabela 1, apresenta uma classificacio das
frutas segundo os teores de pectina e acidez.

TABELA 1 Classificag@o de algumas frutas segundo teores de pectina e acidez.

PECTINA 2 ACIDEZ

FRUTA RICA | MEDIA | POBRE | ALTA | MEDIA BAIXA
Abacaxi* X X
Acerola b X X
Ameixa-do-japdo X X
(amarela ou
vermelha)*
Araca (roxo) X X i ig
Banana (d'agua X X
ou nanica) 5 v .
Caja manga x 3
Caju* ‘ X X
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FRUTA

PECTINA

RICA

MEDIA

POBRE

ALTA

 Caqui*

Carambola
(acida)*

Carambola
(doce)*

| Figo méduro®

Figo verde e de
vez*

| Fruta-do-conde

Goiaba
(vermelha
madura e de
vez)*

| Groselha*

Jabuticaba
{comum)*

Jabuticaba
(ponhema)*

Jabuticaba
(sabara),
casca”

com

Jabuticaba
(sabara),
casca”®

sem

Laranja (baia e
péra)*

siciliano)*

Limdo (cidra e

Macd  (4cida,
ina)*




1

FRUTA

PECTINA - ACIDEZ

RICA | MEDIA | POBRE | ALTA | MEDIA | BAIXA

beauty e sao
jodo - amarela,
de vez e
madura)*

Maga (ohio |

Mamao*

Manga (espada)*

Manga (espadao
8 santa
alexandrina)*

Maracuja
(amarelo e roxo)

Marmelo*

Morango®

Néspera*

Péra d'agua
madura*

Péssego amarelo
maduro*

Péssego verde

Pitanga®

Romé

Uva (ananas,
catawba -]
empire state)*

|Uva (isabel e
niagara)*

| Uvaia*

Fonte: JACKIX, 1988.
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No caso de duvidas, ou mesmo de frutas que ndo constam da relagédo
anterior, ha um teste simples e rapido que pode ser utilizado para determinar
a presenca de pectina no suco de frutas. £ realizado da seguinte maneira:
coloca-se em uma xicara ou copo 2 a 3 colheres (de sopa) de alcool e junta-
se delicadamente igual quantidade de suco de fruta, a frio. Mistura-se
levemente, balangando-se o recipiente de um lado para o outro. Deixa-se
repousar, observando-se ap6s 1 minuto. Se o suco da fruta for rico em
pectina, formara uma massa sélida; se moderadamente rico, a massa se
quebrara em 2 ou 3 pedacos; e se for pobre em pectina, se quebrara em
pedagos bem pequenos.

A complementagao dos teores de acidez e pectina € feita, respectivamente,
com acido (ou suco de liméao) e pectina comercial ou caseira. A pectina
comercial pode ser encontrada na forma liquida ou em pé, em farmacias ou
lojas especializadas em produtos quimicos ou para laboratérios. Utilizar a
quantidade especificada pelo fabricante, que esta por volta de 0,5 a 1,5%.
No caso da pectina em po, esta deve ser dissolvida em um pouco de agua e
levada ao fogo até a ebulicdo (mexendo sempre) e ser adicionada, a quente,
ja na mistura de fruta e agucar.

Embora as geléias sejam geralmente preparadas a partir de frutas frescas,
ndo ha restricbes quanto ac uso de sucos industrializados ou de polpas
congeladas para o seu preparo. Nestes casos, € necessario saber a
concentragao destes produtos e se contém ou naoc aglcar, de maneira a
balancear corretamente a formulagdo da geléia a ser preparada.

O ponto final do ;=naro da geléia pode ser reconhecido por uma das
seguintes maneiras:

+ quando gotas grossas de geléia escorrem da colher ou escumadeira e se
unem em uma s6 gota, como se fosse uma placa.

e outro teste consiste em retirar uma colherada da geléia que esta
fervendo e mistura-la com uma colher de alcool. Se ficar gelatinoso, o
produto esta no ponto.

» ou ainda, deixar cair uma gota de geléia em um copo' com agua fria. Se a
gota alcangar o fundo do copo sem se desintegrar, significa que a geléia
esta no ponto de gelatinizagao.
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A seguir, serao relatados o preparo da pectina caseira e as receitas basicas
de geléias de frutas (ricas e pobres em pectina).

4.1. Preparo da pectina caseira

Ingredientes:
* 1 copo de albedo (parte branca, logo abaixo da casca) de laranja;
= 3 copos de agua;

* 2 colheres de suco de lim&o (adicionar apenas nos casos em que a fruta
a ser utilizada nao for acida).

Modo de fazer:

Descasque as laranjas, separando o albedo e colocando num copo até obter
o volume necessario. Moa este material em maquina de moer came ou
liquidificador e leve ao fogo com a dgua e o suco de liméo (se for o caso) e

deixe ferver até diminuir o volume a um tergo do inicial. Coe em um filtro de
pano, espremendo bem. Deve ficar um caldo grosso.

4.2. Preparo de geléias a partir de frutas ricas em pectina

Ingredientes:

= 3 copos de suco de fruta;
* 2 copos de agucar.

Modo de fazer:

Junte o suco da fruta e o aglcar e leve ao fogo em panela grande e rasa,
mexendo até dissolver o agticar. Deixe ferver em fogo médio até dar o ponto
e varetirando a espuma formada com uma escumadeira.
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Despeje a geléia quente nos vidros previamente limpos e tratados
termicamente, fechando-os em seguida. Inverta os vidros por alguns
minutos, para que o calor da geléia seja transferido as tampas, reforgando o
tratamento anterior e depois volte-os & posig&o normal.

4.3. Preparo de geléias de frutas a partir de frutas pobres em pectina

Ingredientes:

= 3 copos de suco de fruta;

+ 1 copo de pectina caseira;

* 2 copos de aglicar.

Modo de fazer:

Junte todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo até dissolver o aglcar.
Deixe ferver em fogo médio até dar o ponto e va retirando a espuma
formada com uma escumadeira.

Despeje a geléia quente nos vidros limpos e termicamente tratados,
fechando-os em seguida. Inverta os vidros por alguns minutos, para que o

calor da geléia seja transferido as tampas, reforgando o tratamento anterior
e depois volte-os a posi¢c8o normal.
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