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Introducio: A geleia ¢ um produto obtido pela cocg@o de frutas inteiras ou em pedagos, polpas ou sucos de frutas,
com agucar e dgua, e concentrado até a consisténcia gelatinosa. A polidextrose € uma fibra dietética que pode ser usada como
substituto do agticar. Objetivo: Elaborar e comparar a composi¢ao nutricional de geleia extra de maracuja com e sem adi¢do
de polidextrose. Metodologia: Foram utilizadas polpas de frutos de maracuja amarelo para a elaboragio de duas formulagdes
de geleia extra: 1) Geleia com polidextrose (F1): 50% de polpa, 50% de agticar (15% de glicose, 10% de polidextrose e 25% de
sacarose). 2) Geleia sem adi¢do de polidextrose (F2): 50% de polpa, 50% de agucar (15% de glicose e 35% de sacarose).
Ambas as formulagdes foram elaboradas com 1% de pectina considerando a polpa e 1g de pectina para cada 150g de agucar.
Foi adicionado bicarbonato de sodio (0,30%) para correg¢do do pH (3,2). O teor de sdlidos soluveis e o pH foram avaliados na
polpa, durante e ao término da elaboragdo da geleia. O pH foi determinado em potencidometro e o teor de sdlidos soltiveis em
refratometro digital. A composi¢do nutricional das formulagdes foi determinada por meio de calculo tedrico, considerando
uma tabela de composi¢do de alimentos e a polidextrose considerou o laudo técnico. Resultados: O teor de sélidos soluveis
final da F1 foi de 68°Brix e 3,1 de pH. A F2 apresentou 69°Brix e 3,1 de pH final. Ambas as geleias apresentaram colora¢io
amarela, aroma caracteristico do maracuja, sabor levemente azedo e muito brilho. Quanto a informagéo nutricional, a F1
apresentou 297,07 Kcal/100g, 71,65g de carboidrato e 8,26g de fibras em cada 100g de amostra. A F2 apresentou 302,08
Kcal/100g, 74,80 g de carboidratos e 1,4 g de fibras em cada 100 g de geleia. De acordo com a legislagao brasileira vigente, a
geleia de maracuja com polidextrose € considerada rica em fibras. Os resultados foram expressos em massa integral e ndo
houve repeticdo das formulacdes e analises. Conclusdo: A adi¢do de 10% de polidextrose em geleia extra de maracuja
contribuiu para aumentar o teor de fibras, melhorando a qualidade nutricional do produto, tornando-se uma opg¢ao mais
saudavel.
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