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RESUMO: A Dovyalis hebecarpa Warb é uma importante e valiosa fonte alimentar na dieta de vários países 
do mundo, apresenta potencial nutricional e bioativo, destacando-se pelo teor de vitamina C, sólidos solúveis 

e antocianinas. Objetivo-se elaborar a rotulagem nutricional de uma geleia extra de Dovyalis. Para a 

determinação nutricional, utilizaram-se dados da TACO e da literatura, considerando a formulação e o 

rendimento final. Estimou-se, por 100 g de geleia, 215 kcal, 53,7 g de carboidratos, 0,53 g de proteínas, 0,11 

g de gorduras e 2,69 g de fibras. A rotulagem foi elaborada conforme a RDC nº 429/2020 e a IN nº 75/2020, 

incluindo informação nutricional e rotulagem frontal. Pelo teor estimado de 50 g de açúcar adicionado/100 g, 

o produto deve apresentar a lupa “ALTO EM AÇÚCARES ADICIONADOS”. Os resultados evidenciam o 

potencial da fruta para agregação de valor. 
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INTRODUÇÃO  

A busca por uma alimentação saudável tem 

aumentado o interesse por alimentos que 

apresentem qualidade nutricional e contribuam 

para uma dieta diversificada. Nesse contexto, 

frutas pouco exploradas apresentam potencial para 

o desenvolvimento de novos produtos, 

possibilitando o aproveitamento de matérias-

primas e a agregação de valor (BOCHI et al., 

2015). 

A Dovyalis hebecarpa Warb., conhecida 

como groselha-do-Ceilão, é uma fruta que 

apresenta compostos bioativos de interesse, 

incluindo compostos fenólicos, antocianinas e 

ácido ascórbico, além de elevada capacidade 

antioxidante (BOCHI et al., 2015; SILVA et al., 

2022).  
As geleias constituem uma importante 

forma de processamento e conservação de frutas, 

permitindo ampliar sua utilização e vida de 

prateleira. Nesse sentido, a elaboração de uma 

geleia extra de D. hebecarpa representa uma 

alternativa de aproveitamento da fruta, associando 

suas características sensoriais à pungência da 

pimenta e agregando valor ao produto (ROTILI et 

al., 2021). 

A rotulagem de alimentos possui papel 
fundamental na comunicação entre o produto e o 

consumidor, fornecendo informações sobre sua 

composição e características nutricionais. No 

Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada 

pela RDC nº 429/2020 e pela IN nº 75/2020, que 

estabelecem requisitos para a apresentação das 

informações nutricionais e da rotulagem frontal 

(BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b). 

Diante disso, objetivou-se elaborar a 

rotulagem nutricional de uma geleia extra de 

Dovyalis hebecarpa, utilizando dados de 

composição obtidos na Tabela Brasileira de 

Composição de Alimentos (TACO) e em artigos 

científicos, de acordo com os critérios 

estabelecidos pela legislação vigente. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foi elaborada uma geleia extra de Dovyalis 

hebecarpa Warb. 50% de fruta, 50% de açúcar e 

pectina do 150ºSAG. Para a obtenção dos dados 
nutricionais, foram consultadas a Tabela Brasileira 

de Composição de Alimentos (TACO) e 

publicações científicas sobre a composição da 

Dovyalis. A TACO foi utilizada para os 

ingredientes com informações disponíveis, 

enquanto os trabalhos de Bochi et al. (2015), Rotili 

et al. (2018), Rotili et al. (2021) e Silva et al. (2022) 

foram utilizados como fontes complementares para 

a caracterização nutricional e bioativa da fruta, 

considerando dados de composição centesimal, 
vitamina C, compostos fenólicos e antocianinas 

(NEPA/UNICAMP, 2011; BOCHI et al., 2015; 

ROTILI et al., 2018; SILVA et al., 2022). 
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Os valores de energia e nutrientes de cada  

ingrediente foram calculados proporcionalmente às 

quantidades utilizadas na formulação e 

relacionados ao rendimento final, obtendo-se os 

valores nutricionais por 100 g e por porção. A 

partir desses resultados, foi elaborada a tabela de 

informação nutricional e verificada a necessidade 

de rotulagem nutricional frontal, conforme os 

critérios da RDC nº 429/2020 e da IN nº 75/2020 

(BRASIL, 2020ª; BRASIL, 2020b). Também 

foram considerados os requisitos aplicáveis à 

denominação do produto, lista de ingredientes e 
declaração de alergênicos e glúten, quando 

pertinentes à formulação. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A partir dos cálculos realizados para a 

formulação, composta por 50% de polpa e 50% de 

açúcar, obtiveram-se os valores nutricionais 

apresentados na Tabela 1. A elevada participação 

do açúcar resultou na predominância de 

carboidratos e determinou a necessidade de 

declaração frontal de “ALTO EM AÇÚCARES 

ADICIONADOS”, conforme os critérios 

estabelecidos pela RDC nº 429/2020 e IN nº 

75/2020 (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b). 

Tabela 1 - Composição nutricional estimada da 

geleia por 100 g e 20 g 

Informação nutricional  100 g 20 g 

(porção) 

 Valor energético  215 kcal 43 kcal 

Carboidratos  53,7 g 10,7 g 

Proteínas  0,53 g 0,11 g 

Gorduras totais 0,11 g 0,2 g 

Fibra alimentar 2,69 g 0,54 g 

Sódio  71,0mg 14,2mg 

*Valor teórico, sujeito a perdas durante o 

processamento térmico. Fonte: dados calculados a 

partir da TACO e de Bochi et al. (2015), Rotili et 

al. (2018), Rotili et al. (2021) e Silva et al. (2022). 

A utilização de dados da TACO e da 

literatura permitiu a elaboração de uma rotulagem 

compatível com a formulação e com os requisitos 

legais, embora os valores possam sofrer alterações 

decorrentes do processamento. 

 

CONCLUSÃO  

A formulação apresentou predominância 

de carboidratos em razão da proporção de açúcar, 

sendo necessária a declaração frontal de “ALTO 

EM AÇÚCARES ADICIONADOS”. A proposta 

demonstra o potencial da D. hebecarpa Warb para 

agregação de valor e reforça a importância da 

utilização de fontes confiáveis e do atendimento à 

legislação vigente na elaboração da informação 

nutricional. 
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