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Introducao: A seriguela, uma das espécies de frutas do género Spondias, é
uma fruta tropical muito perecivel que se destaca pelo sabor exético e
excelente aceitacdo no mercado brasileiro, com potencialidade para elaboracéo
de diversos produtos, tais como licores, sorvetes, doces e geleias.

Obijetivo: Elaboracéo e caracterizacao fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial
de geleia de seriguela com adi¢édo de prebidtico.

Metodologia: Os frutos de seriguela foram colhidos no municipio de Navirai,
Mato Grosso do Sul, Brasil, durante 0 més de fevereiro de 2023. Os frutos
foram selecionados de acordo com seu grau de maturacdo, lavados e
sanitizados. Para o preparo da geleia, a polpa e casca foram trituradas,
aguecidas até aproximadamente 70 °C e, em seguida, adicionou-se em torno
de 70% da quantidade total acucar e o acido citrico. Proximo ao ponto final de
cozimento, com temperatura acima de 100 °C, adicionou-se a pectina (1,0%) e
a inulina (3,0%), misturadas ao restante de acucar. A geleia manteve-se sob
cozimento com agitagdo constante até atingir um teor de solidos soluveis totais
entre 65 e 68 °Brix. Posteriormente a etapa de concentracdo, a geleia foi
acondicionada ainda quente em recipientes de vidro previamente esterilizados,



com capacidade de 600 mL, fechados hermeticamente com tampas metélicas e
resfriados a temperatura ambiente. A geleia foi armazenada sob refrigeracdo
(7 °C) até o momento da realizacdo das analises. Foram realizadas analises
de determinacdo da composicdo centesimal do fruto e da geleia, analises
microbiolégicas ( Salmonella ssp., Enterobacteriaceae e bolores e leveduras) e
teste sensorial de aceitabilidade da geleia. Todos as analises foram realizadas
em triplicata.

Resultados e discussédo: A analise de caracterizacdo centesimal das frutas
apresentou os seguintes resultados: umidade, 85,69 g. 100 g-1; cinzas 0,78 g.
100 g-1; lipidios, 0,13 g. 100 g-1; fibra bruta, 2,1 g. 100 g-1; proteinas, g. 100 g-
1 e carboidratos, 9,98g. 100 g-1. J4 a geleia apresentou 28,11 g. 100 g-1 de
umidade, 0,12 g. 100 g-1 de cinzas, 1,24% de acidez (% de &cido citrico), 26
mg. 100 g-1 de vitamina C, pH préximo de 2,57, sélidos sollveis de 66,66 °Brix,
57,83 g. 100 g-1 de acucares totais, 31,91g. 100 g-1 de agucares redutores e
24,64g. 100 g-1 de acgucares nao-redutores. Com relagdo as analises
microbioldgicas, a geleia apresentou auséncia de Salmonella ssp/ 25 g e
contagens de Enterobacteriaceae e bolores e leveduras dentro do previsto pela
legislagdo vigente, demostrando que o produto elaborado seguiu todas as
normas de hygiene recomendadas. Para que um produto seja aceito quanto as
suas caracteristicas sensoriais € necessario que seu indice de aceitabilidade
seja, de no minimo, de 70%. O produto desenvolvido atingiu indices de
aceitabilidade acima de 87 % para os atributos avaliados.

Conclusdes: Pode-se concluir, a partir dos resultados obtidos, que a elaboracéo
de geleia adicionada de prebibticos apresenta-se como uma boa alternativa
para o aproveitamento do fruto. Os indices de aceitabilidade foram superiores a
87% para todos os artibutos avaliados sensorialmente. Mais de 92% dos
provadores afirmaram que “certamente comprariam” ou “provavelmente
comprariam” o produto.



