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A jabuticabeira é uma frutifera de grande interesse para os produtores rurais de
diversas regides brasileiras, devido a sua alta produtividade, rusticidade e
aproveitamento dos frutos das mais diversas formas. As geléias podem ser
consideradas o segundo produto em importancia comercial na industria de conservas
de frutas brasileiras. Na fabricacado de geléias dessa fruta, normalmente as cascas sao
desprezadas, porém um maior aproveitamento dessas fragbes agregaria maior valor
nutricional ao produto. Sua casca, rica em antocianinas, acidos fenolicos e
flavonoides, também é utilizada para tratar irritagdes na pele, inflamagao dos intestinos
e hemoptise, apresentando também, segundo a medicina popular, propriedades
antiasmaticas. O presente trabalho objetivou o aproveitamento das cascas dessa fruta
na producao de geléia e andlise das caracteristicas e aceitagdo do produto. De acordo
com os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas observou-se que a médias dos
valores encontrados para umidade, acidez total e pH estdo adequados a legislacao
Brasileira, garantindo boa consisténcia do gel. Os teores de agucares totais (=38%)
sdo menores que os encontrados normalmente para outras geléias como, por
exemplo, a de casca de maracuja (58,67%), evitando o sabor extremamente doce e a
cristalizagdo do gel. Os teores de proteinas, em média 0,34%, séo significativamente
baixos se comparados com o da geléia de casca de manga (0,74%), provavelmente
devido a aplicagao de calor associada a alta acidez da casca durante a elaboracgdo. Os
teores de cinzas, em média 0,49%, sdo maiores que o da geléia de acerola (0,15%),
isso deve-se ao fato do maior teor de cinzas na casca em relacao a polpa. Os teores
de sdlidos insoluveis, em média 0,3%, sdo extremamente baixos se comparados com
o da geléia de acerola (1,15%), pois o suco foi peneirado apds a cocg¢ao das cascas,
eliminando possiveis residuos insoluveis. Na analise microbiolégica o produto
mostrou-se dentro dos limites adequados a legislacao vigente e na avaliagdo sensorial
apresentou boa aceitagdo pelo painel de provadores. Com base nos resultados
obtidos conclui-se que a utilizagdo das cascas de jabuticaba na formulagédo de geléia
além de apresentar beneficios econdbmicos e ambientais, agregando valor nutricional
ao produto e contribuindo para a saude dos consumidores.
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