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Resumo 

Apesar do valor nutricional, a beterraba (Beta vulgaris L.) possui um baixo consumo entre o 

público infantil devido a atratividade organoléptica, necessitando de novos produtos que 

agreguem sabores mais atrativos. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo elaborar e 

analisar o teor de sólidos solúveis totais e umidade da geleia de beterraba adoçada com 

diferentes açúcares (cristal ou mascavo), comparando os valores encontrados com a legislação 

vigente. As beterrabas foram adquiridas no mercado local de Nova Mutum, Mato Grosso. Após 

a aquisição, as amostras foram higienizadas, cortadas em pedaços com as cascas e trituradas 

em liquidificador industrial. A massa obtida foi peneirada para obtenção da polpa sem pedaços. 

Em uma panela de aço inoxidável foram adicionadas 100g da polpa de beterraba, 2 g de pectina 

comercial e 100 g de açúcar (cristal ou mascavo), submetidas a cocção em fogo brando até 

ponto final de geleia, avaliado pelo ponto de escorrimento da colher. As amostras foram 

submetidas a análise de umidade (secagem a 105°C) e teor de sólidos solúveis totais 

(refratometria), parâmetros químicos exigidos pela Agência de Vigilância Sanitária (ANVISA). 

A geleia com açúcar mascavo apresentou coloração escura parecida com a cor do açúcar 

utilizado e a geleia elaborada com açúcar cristal teve coloração roxa intensa, indicando que, 

visualmente, o tipo de açúcar utilizado influência nas características do produto. Os teores de 

umidade das geleias estavam dentro do valor máximo legislado (máximo de 35%), sendo 29,09 

±0,44% para a geleia com açúcar mascavo e 26,10±0,78% com açúcar cristal. O teor de sólidos 

solúveis totais para a geleia elaborada com açúcar mascavo estava dentro do legislado (mínimo 

de 65 °Brix), porém a geleia com açúcar cristal (62,66±4,04°Brix) foi inferior, precisando de 

maior tempo de cocção. Desta forma, conclui-se que é possível produzir geleia com polpa de 

beterraba, independente do açúcar utilizado. 
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