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Resumo

As pimentas de cheiro (Capsicum frutensces) pertencem a mesma familia da batata, tomate,
berinjela e o jil6. Muito utilizada na culinaria em pratos salgados, tem pouca avaliacdo quanto
ao preparo de comidas adocicadas, como doces e geleias. Diante do exposto este trabalho teve
como objetivo a criacdo de geleia da pimenta de cheiro com a adicdo do agUcar cristalizado e
acucar mascavo. Foram elaboradas geleias, do tipo extra, da polpa de pimenta de cheiro com
acréscimo de acucar cristalizado e agucar mascavo. As pimentas foram adquiridas no comércio
local de Nova Mutum, higienizadas e trituradas em liquidificador caseiro. Posteriormente,
foram adicionadas 100g do aclcar adocante (mascavo ou cristal) a cada 100g de polpa
previamente triturada em liquidificador caseiro e submetidas a cocgcdo em fogo brando até ponto
final de geleia. Apds a confeccdo da geleia, as amostras foram submetidas a analise de umidade
(desidratacdo a 105°C) e solidos sollveis totais (refratometria). Para fins comparativos, foram
realizadas analises da polpa de pimenta também. Para a polpa de pimenta, os valores de solidos
solUveis abaixo do limite de deteccéo do aparelho. J& o teor de dgua da polpa encontra-se acima
de 95% (96,09 +0,19%). As geleias estavam dentro dos parametros legislados (umidade
maxima de 35%), sendo superior para geleia de agUcar cristalizado (29,33 +0,62%) em
comparacdo com a geleia formulada com acglcar mascavo (27,10 +1,24%). Os valores de
solidos sollveis totais da geleia com aguUcar cristalizado (71,50 +0,50 °Brix) sdo considerados
como aceitaveis para geleias segundo a legislacdo (minimo de 65 °Brix e maximo de 72 °Brix),
ja a geleia de acucar mascavo apresentou 63,83 +0,28 °Brix apresentando valores abaixo dos
aceitaveis pela legislacdo. Desta forma, as geleias formuladas apresentam teor de umidade
dentro dos parametros legislados, sendo que o teor de sélidos sollveis totais da geleia com
acucar mascavo precisa ser melhorado, com maior tempo e cozimento para aumentar o teor de
solidos solaveis totais.
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