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Resumo

Da colheita a mesa do consumidor, hd um grande desperdicio de frutas e
hortalicas, cerca de até 40%, em razéo da producao sazonal, da elevada
perecibilidade e rapida perda de qualidade pés-colheita, além do possivel
desconhecimento de como aproveitar melhor a producéo. Assim, uma
alternativa para o aproveitamento de frutas que ndo sdo consumidas in
natura € emprega-las como matéria-prima no processamento de derivados,
que além do aproveitamento, agrega valor aos produtos e pode incrementa
a renda dos fruticultores. Deste modo, o emprego de amora-preta na
elaboracdo de polpas e geleias, além de constituir uma excelente alternativa
de aproveitamento do excedente de producéo, pode gerar produtos com
caracteristicas sensoriais agradaveis e nutricionais satisfatorias. Sendo
assim, o objetivo do presente trabalho foi testar diferentes formulacdes de
geleias de amora-preta, avaliar sua estabilidade microbioldgica, bem como
verificar sua aceitabilidade e intencdo de compra frente aos consumidores.
Foram elaboradas quatro formulacdes diferentes de geleia de amora-preta:
GA com 40% polpa e 50% acutcar, GB com 50% polpa e 50% acucar, GC
com 40% suco e 60% acucar e GD com 50% suco e 50% agucar. Foram
realizadas analises quanto a contagem de bolores e leveduras e aplicados os
testes de aceitabilidade com escala heddnica e atitude de compra. Os
resultados obtidos foram submetidos ao Teste de Tukey a 5% de
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significancia (p0,05) entre as amostras com relacéo as analises
microbiolodgicas e sensoriais. O emprego da amora-preta na elaboracéo de
geleias, mantendo-se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), propicia
produtos microbiologicamente seguros e com caracteristicas sensoriais
agradaveis e boa aceitabilidade, além de constituir uma excelente
alternativa de aproveitamento do excedente de producao.
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