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O araçá amarelo (Psidium Cattleianum Sabine) é um fruto de baga globosa, polpa suculenta, sabor doce-ácido 
muito agradável e apresenta altos teores de vitamina C. Está amplamente distribuído em diversas regiões do 
país, do Rio grande do sul até a Bahia. A elaboração de produtos que utilizam araçá como matéria-prima, como 
por exemplo, sorvetes, geleias e sucos, são formas de agregar valor ao fruto, torna-lo disponível nos períodos 
de entre safra, proporcionar variedade de produtos ao consumidor e evitar o desperdício. Objetivou-se neste 
trabalho produzir geleia convencional de araçá amarelo com diferentes concentrações de pectina e realiza-
ção de avaliação sensorial, através dos testes de ordenação e aceitabilidade. Os araçás utilizados foram cedi-
dos pela Embrapa Clima Temperado (Pelotas/RS). Os produtos foram elaborados no laboratório de processa-
mento de alimentos do CCQFA – UFPel. Para a obtenção da polpa de araçá, os frutos foram higienizados em 

geleia, com diferentes concentrações de pectina de alto teor de metoxilação (1%, 0,7% e 0,5%). Para a ob-
tenção das formulações foram utilizadas polpa e sacarose comercial na proporção 1:1, 0,3% de ácido cítrico 
(em relação ao peso da sacarose) e 0,05% de conservante benzoato de sódio (em relação ao peso da polpa). 

esterilizados (100ºC/10 minutos) e armazenados à temperatura ambiente. As avaliações sensoriais foram 
realizadas no laboratório de análise sensorial do CCQFA – UFPel, através dos testes de ordenação (em rela-
ção à textura e preferência) e aceitabilidade. Participaram 51 julgadores não treinados, 36 do sexo feminino 
e 15 do sexo masculino, na faixa etária entre 19 e 58 anos. Em relação ao teste de ordenação de textura e 
preferência, os julgadores tiveram que ordenar as amostras de mais macia à menos macia e mais preferida 
à menos preferida, respectivamente. Para o teste de aceitabilidade foi utilizada escala hedônica de 9 pontos 
que variou de gostei muitíssimo até desgostei muitíssimo. Os resultados obtidos no teste de ordenação de 

-
-

taram índice de aceitabilidade (IA) de 77%, 85% e 81%, respectivamente. Deste modo, todas as geleias foram 
consideradas aceitas pelos julgadores, pois é necessário a obtenção de um IA de no mínimo 70%. Conclui-se 
que a utilização de 0,7% de pectina proporcionou a obtenção de uma geleia de araçá com um índice de acei-

com a formulação com 1% de pectina, o que demonstra que uma menor utilização de pectina proporciona 
um produto de igual qualidade e com menores gastos de produção.
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