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Para diversificar o mercado alimenticio, tem-se desenvolvido produtos com boas propor¢des de frutas,
principalmente esse produto contendo propriedades funcionais e nutricionais, sendo eles atrativos,
praticos e com maior vida de prateleira. Segundo a legislacao brasileira, geleia é o produto obtido pela
coccgao, de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com agucar, agua, pectina e acido
citrico e concentrado até consisténcia gelatinosa. Além de ser um produto com boa aceitabilidade, a
geleia possui um grande espago no mercado, servindo como alternativa na utilizagao das frutas fora de
padrdao para serem vendidas in natura, minimizando assim, as perdas pés-colheita. Hibisco € uma
espécie vegetal cujo calice carnoso € rico em nutrientes. Fonte de vitaminas e sais minerais, o chuchu
possui um bom valor energético e excelente qualidade de fibras, por isso € utilizado particularmente
por pessoas que estdo de dieta e precisam de um alimento de facil digestdo. Dito isso, este trabalho
teve como objetivo avaliar a viabilidade técnica e a estabilidade fisico-quimica de geleias de chuchu
com hibisco. As geleias foram produzidas com chuchu fresco e hibisco desidratado (o qual sé foi
encontrado assim) comprados em um supermercado local. Foram elaboradas trés formulagbes sendo
as seguintes, F1 (75% chuchu e 25% hibisco), F2 (50% chuchu e 50% hibisco) e F3 (25% chuchu e
75% hibisco), todas com 20% de agucar. A analises fisico-quimicas foram feitas no laboratério de
bromatologia, sendo elas: pH, acidez, sdlidos soluveis, cinzas e umidade. Os resultados demonstraram
que o aumento da concentragdo de hibisco teve um efeito estatisticamente significativo sobre a acidez
do produto. O pH reduziu de F1 (4,57+1,16a) para F3 (3,4410,01c), confirmando o hibisco como um
eficiente acidificante natural, tendo este ultimo alcangado um pH dentro da faixa do ideal (cerca de 3,4)
estabelecida para a estabilidade e conservagcado das geleias. O aumento da concentracao de hibisco
também influenciou na umidade das amostras. A F3 (47,33+5,98b) apresentou menor umidade do que
a F1 (59,93+1,50a), mostrando que a substituicdo do chuchu pelo hibisco reduz o carater aquoso do
produto final. No entanto, o teor de sélidos soluveis ficou abaixo do esperado (F3 com 58,33+5,67b),
nao atingindo a faixa ideal para a classificagdo de geleia padrdo (65 a 68 °Brix). Este resultado sugere
a necessidade de maior tempo de cocgéo ou ajuste na propor¢ao de agucar. Para cinzas, ndo houve
diferencga significativa entre as formulagdes. Diante disso, conclui-se que a geleia com 75% de hibisco
(F3) mostrou-se a mais promissora, pois atingiu o pH ideal de 3,44. O uso do hibisco com acidificante
natural e redutor de umidade provou ser um recurso eficiente. Recomenda-se para estudos futuros o
ajuste do processo de cocgdo ou da quantidade de agucar para elevar o teor de sdlidos soluveis e
atender aos padrdes legais para este paradmetro.
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