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no sangue, fonte de minerais como ferro, fósforo, 
cálcio e niacina (MANICA, 1981; OLIVEIRA, 2015).

O uso de plantas é uma estratégia de fortifi-
cação dos alimentos, a Pereskia aculeata Mil, popu-
larmente conhecida como ora-pro-nóbis, além de ser 
uma planta de fácil cultivo e de crescimento rápido, 
é utilizada por indivíduos que precisam de dietas 
hipocalóricas e hipercolesterolêmicas, apresentando 
vantagem de baixo custo de produção. Originária 
dos trópicos, pertencente à família das cactáceas 
e encontrada no Brasil, a ora-pro-nóbis (Pereskia 
aculeata Mill) pode ser encontrada desde o estado 
da Bahia até o Rio Grande do Sul. É uma planta nativa 
da flora brasileira, perene, normalmente condu-
zida como trepadeira, com demasiados espinhos 
em seus ramos, folhas carnosas e com presença de 
mucilagem (“baba”). Devido às suas características e 
propriedades, esta planta representa uma alternativa 
para enriquecimento e incremento da qualidade da 
alimentação, pois suas folhas possuem importantes 
qualidades nutritivas, como alto teor de carboidrato, 
lisina, cálcio, fósforo, magnésio, ferro, cobre e, prin-
cipalmente, alto teor de proteínas (GRONNER et al. 
1999; ALBUQUERQUE et al. 1991; AMEIDA FILHO & 
CAMBRAIA, 1974; CAMBRAIA 1980, WANG et al. 1996, 
MERCÊ et al. 2001).

Nesse contexto, o desenvolvimento de uma 
formulação de geleia de maracujá amarelo (Passi-
flora edulis), enriquecida de fibras presentes na casca 
do maracujá e nas folhas de ora-pro-nóbis (Pereskia 
acaleata Mil), é o objetivo do presente trabalho.

C
A

RT
IL

H
A

 T
ÉC

N
IC

A Geleia de maracujá enriquecida 
com ora-pro-nóbis

Introdução
O reconhecimento de que um nível ótimo de 

saúde depende da nutrição e a consciência por uma 
alimentação saudável vem se consolidando, junta-
mente com o aproveitamento integral dos alimen-
tos de forma sustentável e ecologicamente correta 
(SICHIERI et al., 2000; AMARAL et al., 2012).

O Brasil é o país onde mais se cultiva o mara-
cujá amarelo (Passiflora edulis flavicarpa) e quase 
toda sua produção, destina-se predominantemente 
à produção de sucos. Os últimos dados mostram 
que foram produzidos cerda de 554 mil toneladas 
do fruto no ano de 2017. As partes comestíveis e não 
comestíveis do maracujá, desempenham um papel 
importante para a saúde humana, devido a suas 
propriedades funcionais tecnológicas e à presença 
de fibras alimentares. A polpa e a semente equivalem 
à parte comestível, sendo que, aproximadamente 
60% do peso total do fruto, é processado na indústria. 
A parte não comestível 40% é resíduo, composto pela 
casca (epicarpo) e pelo albedo (mesocarpo) extrema-
mente rico em pectina (SILVA; MERCADANTE, 2002; 
IBGE, 2017; GONDIM, 2005; OLIVEIRA, 2015).

A casca do maracujá é rica em aminoáci-
dos, proteínas e carboidratos, contendo ainda de 
10 a 20% de pectina de qualidade semelhante à 
da laranja. A pectina é uma complexa macromolé-
cula natural e um heteropolissácarídeo contendo 
resíduos de ácido galacturônico. Este polímero, do 
grupo das fibras dietéticas solúvel, é amplamente 
utilizado como geleificante e estabilizante na indús-
tria de alimento e ajuda a reduzir as taxas de glicose 
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Descrição do produto

Definição

A Resolução normativa nº 272/2005 da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária – Anvisa, define 

“Produtos de Frutas” como produtos elaborados 
a partir da fruta (inteira, em parte(s) com ou sem 
sementes), obtidos por diferentes processos tecno-
lógicos considerados seguros para produção de 
alimentos. A geleia de maracujá enriquecida de 
ora-pro-nóbis adequa nesta definição a transfor-
mação de fruta e hortaliça em produtos, podendo 
se tornar uma opção de aproveitamento integral ao 
possibilitar absorver parte da colheita, garantindo 
oferta na entressafra e a redução do desperdício de 
alimentos e do impacto ambiental que os resíduos 
causam (BRASIL, 2005; SANDI et al., 2003; MOREIRA, 
2016; AMARAL et al., 2012).

As geleias podem ser classificadas como 
simples, quando preparadas com uma única espé-
cie de fruta, ou mistas, quando preparadas com 
mais de uma espécie de fruta. O presente traba-
lho irá elaborar uma geleia mista. A produção de 
geleias é considerada como um método de conser-
vação de frutas pela adição do açúcar aliado ao 
aquecimento. Esta combinação aumenta a pres-
são osmótica e reduz a atividade de água do meio, 
criando condições desfavoráveis para o cresci-
mento e reprodução da maioria dos microrganis-
mos (GAVA, 1985; BRASIL, 1978).

O uso integral da casca do maracujá e das 
folhas e ora-pro-nóbis, diminuirão os resíduos sóli-
dos e agregarão valor nutricional. A parte branca 
entre a polpa e a casca externa do maracujá, 
chamada de albedo, é rica em pectina, substância 
formadora de gel (Figura 1).

Figura 1 – Estrutura histológica do maracujá amarelo 
(Passiflora edulis)

Fonte: Nascimento, P. A., 2014.

A pectina está presente na natureza, 
fazendo parte dos tecidos das plantas, associada 
ao processo de maturação dos frutos, apresenta 
capacidade de formar gel em presença de açúcar. 
Industrialmente são utilizadas a maçã e os frutos 
cítricos como principais fontes de matéria-prima 

para obtenção da pectina, sendo apresentadas na 
forma de pó (KROLOW, 2013).

O termo grau SAG descreve o poder de gelei-
ficação da pectina, ou seja, os graus “SAG” de uma 
pectina são o número de gramas de sacarose neces-
sários para geleificar um grama de pectina, resultando 
em um gel de determinado teor de sólidos solúveis 
(medido em ºBrix), consistência e pH (BAUER, 2014).

Para o preparo de geleias, as frutas e folhas 
devem ser cuidadosamente selecionadas. Os compo-
nentes indispensáveis para formação da geleia são 
o fruto, a pectina, os açúcares, os ácidos e a água. 
Durante o processamento, irá ocorrer adição de 
pectina de 0,5 a 1,5% (sobre o peso total do açúcar). 
O uso do açúcar ocorrerá, principalmente, na forma 
de sacarose. A formação do gel ocorrerá devido à 
ação do açúcar sobre a pectina, que a desestabiliza 
formando um emaranhado capaz de reter líquidos, 
sendo estabilizada em pH 3,2. A maioria das frutas 
não requer adição de água, sendo apenas esmaga-
das e aquecidas durante dois a três minutos até o 
ponto de ebulição, foi o mesmo que ocorreu neste 
trabalho. Quando necessário, adiciona-se somente 
20% de água, para evitar o cozimento excessivo que 
causa escurecimento e perda de sabor e aroma carac-
terísticos da fruta (BAUER, 2014).

O produto final deverá manter os fato-
res essenciais de qualidade como: cor própria 
do produto, conforme os ingredientes utiliza-
dos, sabor e aroma característicos, consistência 
semi-sólida, relativamente viscosa, com pequena 
tendência para fluir ou com características de gel 
macio, homogeneidade e tamanho, em casos da 
fruta inteira ou em pedaços, e ausência de defeitos 
(BRASIL, 1978).

Descrição do processo

O presente produto foi desenvolvido na 
planta piloto de processamento de vegetais do Insti-
tuto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do 
Triângulo Mineiro (IFTM) Campus Uberaba.

Para a produção da geleia de maracujá enri-
quecida com ora-pro-nóbis foram utilizados frutos e 
folhas saudáveis, morfologicamente e visualmente. 
O maracujá apresentava-se com casca amarela, sem 
injúrias, e as folhas de ora-pro-nóbis frescas e bem 
conservadas.  As quantidades dos ingredientes utili-
zados estão expressas na Tabela 1.

Tabela 1 – Ingredientes utilizados para elaboração da 
geleia de maracujá com ora-pro-nóbis

Ingredientes / 
Matéria prima

Quantidade / 
Receita Unidade

Açúcar Cristal 1,900 Gramas

Maracujá 6,380 Gramas

Pectina 0,400 Gramas

Ora-pro-nóbis 0,150 Gramas

Fonte: dados dos autores, 2019.
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Os procedimentos foram realizados de 
acordo com as Boas Práticas de Fabricação de 
Alimentos recomendadas pela RDC nº 216 de 2004 
(BRASIL, 2004), conforme o fluxograma apresen-
tado na Figura 2. 

Figura 2 - Fluxograma do processamento de geleia artesanal 
de maracujá enriquecida com ora-pro-nóbis.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Inicialmente procedeu-se a seleção dos 
frutos e folhas e devida pesagem conforme a Figura 
3. Após a seleção e pesagem, foi realizado a lava-
gem em água corrente, conforme figura 4 e 5.

Figura 3 – Seleção e pesagem

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019. Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 4 – Lavagem do maracujá com água corrente

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 5 – Lavagem das folhas de ora-pro-nóbis com água 
corrente

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

A qualidade da geleia é determinada também 
pela qualidade da matéria-prima utilizada. Por isto 
as frutas e folhas utilizadas devem estar necessa-
riamente sadias. Não devem ser utilizados mara-
cujás excessivamente verdes, estragadas, podres ou 
atacadas por insetos e larvas e devem ser adicionados 
frutos maduros e “de vez” na elaboração da geleia.

Após a lavagem dos frutos e folhas, foi 
preparada solução clorada com 12 litros de água 
potável, e para cada litro de água foi adicionado 1 
mL de hipoclorito de sódio líquido a 150 ppm para 
realização da etapa de sanitização (Figura 6 e 7). O 
maracujá e as folhas de ora-pro-nóbis permane-
ceram sob imersão por 10 minutos, após, ambos 
foram enxaguados em água corrente para retirada 
dos resíduos de cloro. 

Figura 6 – Sanitização do Maracujá
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Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019. Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 7 – Sanitização das folhas de ora-pro-nóbis

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Em seguida, as frutas foram cortadas ao 
meio, despolpadas e trituradas em liquidificador 
industrial para extração do suco, conforme as Figu-
ras 8 e 9. O rendimento total da polpa de maracujá 
foi de 47% (3.000 gramas).

A polpa foi adicionada em liquidificador 
industrial e batida com 5% de folhas de ora-pro-nó-
bis (0,150 gramas) até homogeneização da mistura 
e, em seguida, a mistura foi coada, apresentando 
rendimento de 73%, um total de 2,300 mL de suco 
para elaboração da geleia. 

Figura 8 – Corte e despolpamento manual do maracujá.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 9 – Acréscimo das folhas de ora-pro-nóbis

Antes de iniciar a cocção da geleia, foi reali-
zada a determinação do pH com pHmetro T-1000, 
marca Tekno e do teor de sólidos solúveis totais 
(SST) da mistura com refratômetro digital HI96801, 
marca Hanna. O pH apresentado foi 3,16, ou seja, 
valor considerado ideal para elaboração de geleias. 
A porcentagem de SST inicial foi 14,3 ºBrix.

A pectina adicionada na elaboração da geleia 
foi extraída do albedo do maracujá (parte branca 
carnosa da casca). Para extração do albedo, foi 
necessário 1,160 gramas de casca do maracujá 
e procedeu-se o cozimento com água 2,200mL, 
conforme figura 10. Quando o mesmo ficou macio, foi 
possível soltar o albedo da casca, conforme apresen-
tado na Figura 11. Em seguida, o albedo foi removido 
manualmente, triturado e coado (Figuras 11 e 12).

Figura 10 – Cozimento do albedo.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 11 – Remoção do albedo

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 12 – Peneiramento da pectina.
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O suco para elaboração da geleia (2,300 mL) 
foi colocado em panela, tipo tacho aberto, e iniciou-se 
o processo de cocção. Após levantar fervura foram 
acrescentados 400 mL de pectina natural, como 
mostrado na Figura 14, e 20 minutos mais tarde 
foram acrescentados 1,950 gramas de açúcar cristal 
(Figura 13), totalizando 4,650 gramas. 

Figura 13 – Adição do açúcar cristal.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 14 – Adição da pectina na mistura

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Após o fim da cocção (ponto ideal de geleia), 
o rendimento foi de 2,600 gramas, procedeu-se o 
envase em frascos de vidro de 200mL cada, um 
total de 13 frascos (Figura 15). Depois de envasa-
dos os frascos foram invertidos para formação do 
vácuo e esterilização da tampa, conforme demons-
trado na Figura 16.

Figura 15 – Envase da geleia.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Figura 16 – Inversão dos frascos para formação do vácuo.

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2019.

Quando envasados com temperatura acima 
de 85ºC, os produtos tratados termicamente 
dispensam qualquer outro tratamento comple-
mentar. O envase da geleia rendeu 13 potes de 
200 mL cada.

Considerações finais

O produto rendeu 13 potes de 200 mL cada, 
com características típicas de uma geleia de frutas 
mista. O gosto predominante da geleia foi ácido, 
proveniente do maracujá. Apresentou cor amarelo 
escuro com tendência para o marrom, semissólido, 
relativamente viscoso, com características de gel 
macio e com sabor predominante de maracujá. 

A pectina utilizada foi extraída do albedo 
da casca do maracujá amarelo, sendo esta um 
complexo de polissacarídeos estrutural de alto 
peso molecular, com função geleificante. 

A geleia de maracujá com ora-pro-nóbis 
apresentou características favoráveis, que justi-
ficam sua produção e, ainda, possui forte apelo 
de saudabilidade devido às ótimas características 
nutricionais de seus componentes.
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