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Resumo: A pitanga roxa (Eugenia uniflora L.) é uma fruta de coloração roxa intensa, com sabor 

agradável e refrescante com propriedades oxidantes. É rica em diversos componentes nutricionais, 

entre eles antocianinas, carotenóides e flavonóides. Em função destas propriedades, objetivou-se com 

este trabalho, a avaliação das características físico-químicas de geléia obtida de pitanga roxa, com e 

sem adição de pectina comercial. As formulações (T1, T2 e T3) das geléias apresentaram as seguintes 

composições, respectivamente: pH: 3,24±0,11, 3,22±0,02 e 3,21±0,13; acidez titulável (g;100 g-1): 

1,50±0,14, 1,38±0,11 e 1,25±0,15; sólidos solúveis (ºBrix): 65,2±0,01, 65,4±0,02 e 65,2±0,01; ratio 

43,47±0,20, 47,39±0,14 e 52,16±0,21; umidade (%): 34,66±0,04, 36,88±0,01 e 36,02±0,01; resíduo 

mineral fixo (%): 0,33±0,11, 0,28±0,11 e 0,44±0,20 e vitamina C (mg.100 g-1): 16,97±0,11, 

15,82±0,12 e 10,46±0,10. As geléias apresentaram características físico-químicas necessárias para 

obtenção de geléias tipo extra, não necessitando de adição de pectina.  
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INTRODUÇÃO 

Originária do Brasil, a pitangueira (Eugenia uniflora L.), familia Mirtaceae, cresce em regiões 

de clima tropical e subtropical onde é valorizada pelo seu fruto. A pitanga apresenta 77% de polpa é 

rica em cálcio, fósforo, antocianinas, flavonóides, carotenóides e vitaminas C (SILVA, 2006) e é 

também rica em compostos fenólicos e possui alta capacidade antioxidante (BAAGETTI et al., 2011). 

Segundo as Normas Técnicas Relativas a Alimentos e Bebidas, constantes da Resolução nº 12 

de 24 de julho de 1978, geléia de fruta é o produto obtido pela cocção de frutas, inteiras ou em 

pedaços, polpa ou suco de fruta, com açúcar e água e concentrado até a consistência gelatinosa, 

podendo sofrer a adição de glicose ou açúcar invertido. A consistência deve ser tal que, quando 

extraída de seu recipiente, seja capaz de se manter no estado semi-sólido. Uma combinação adequada 
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desses componentes, tanto na qualidade como na ordem de colocação durante o processamento, deve 

ser respeitada para obter uma maior qualidade da geléia (BRASIL, 1978; LAGO et al., 2006; 

DAMIANI et al., 2011). 

Existem várias formas de se produzir geléias, mas de maneira geral as etapas envolvidas no 

processamento são: recebimento dos frutos, lavagem, despolpamento, adição de sacarose e pectina, 

concentração, envase, fechamento, resfriamento, rotulagem e armazenamento. O ºBrix final pode 

variar entre 60 e 72 e o pH final entre 2,8 e 3,3, entretanto a formulação comercial é determinada pela 

preferência do consumidor (DAMIANI et al., 2008; ZOTARELLI et al., 2008; YUYAMA et al., 

2008). 

Objetivou-se com este trabalho, determinar as características físico-químicas de geléias de 

pitanga roxa (Eugenia uniflora L.), com e sem adição de pectina comercial.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

As pitangas utilizadas neste trabalho foram colhidas na Fazenda Fortaleza, Gandu, Ba e o 

trabalho foi desenvolvido no Núcleo de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal Baiano/Campus 

Uruçuca, Ba.  

As geléias de pitanga roxa foram obtidas com diferentes proporções de pectina comercial, nas 

concentrações (m/m) de: T1 (sem adição de pectina), T2 (0,2% de pectina) e T3 (0,5% de pectina), 

todas adicionadas de sacarose, na proporção polpa e açúcar 60:40. 

Misturou-se a pectina comercial em açúcar (25% do total) e, em seguida, acrescentou-se 150 

mL de água, a 60 ºC, sob agitação constante, a fim de impedir a formação de grumos. Quando a geléia 

atingiu 63 °Brix, adicionou-se pectina diluída e misturou-se vigorosamente a fim de incorporá-la 

completamente ao produto. Após atingir 65 ºBrix, as geléias foram envasadas em temperaturas 

próximas a 94 °C em frascos plásticos termoresistes de 150g.  

Foram realizadas as seguintes determinações físico-químicas: pH, acidez titulável em de ácido 

cítrico (AT, em g.100 g-1)., sólidos solúveis (SS), em ºBrix à 25ºC, ratio (relação SS/AT), matéria seca 

(%MS), resíduo mineral fixo (%RMF) e vitamina C (mg.100g-1) com base na metodologia 

recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).  

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os resultados da caracterização físico-química das geléias de pitanga roxa (Eugenia uniflora 

L.), com e sem adição de pectina comercial, estão apresentados na Tabela 1. Observa-se que a média 

dos valores determinados para umidade e teor de sólidos solúveis situa-se na faixa encontrada para a 

maioria das geléias de frutas (LAGO et al., 2006; MOTA, 2006; MOTA, 2007).  



 

Quanto ao pH, os valores médios determinados foram semelhantes os encontrados por Damiani 

et al. (2008), em geléias de manga (Mangifera indica  L.), Lago-Vanzela (2011), em geléias de cajá-

manga (Spondias cytherea Sonn). Como pode ser observado da Tabela 1, todas as formulações (T1, 

T2 e T3), apresentaram acidez considerada elevada, 1,50%, 1,38% e 1,25%, respectivamente, valores 

próximos aos encontrados por Mota (2007), ao avaliar geléias de amora-preta de baixo teor de sólidos 

solúveis.  

Observou-se, também, que as geléias de pitanga roxa, com sem adição de pectina comercial, 

apresentaram teores médios de sólidos solúveis próximos a 65 ºBrix, teores que normalmente são 

encontrados em geléias de frutas convencionais, a exemplo da geléia de amora-preta de diversos 

cultivares (GRANADA et al., 2005; MOTA, 2006). Esses resultados corroboram com os encontrados 

por Damiani et al. (2008), Licodiedoff et al. (2008), Freitas et al. (2008) que observaram que geléias 

de frutas com teor de sólidos solúveis totais na faixa de 65 a 70 °Brix apresentaram boa aceitação 

sensorial para os atributos avaliados.  

 

Tabela 1 - Caracterização físico-química da geléia roxa (Eugenia uniflora L.), com e sem adição de 

pectina comercial. 

Parâmetros Avaliados 
Formulações 

T1 T2 T3 

pH 3,24±0,11 3,22±0,02 3,21±0,13 

Acidez Titulável (g.100g-1) 1,50±0,14 1,38±0,11 1,25±0,15 

Sólidos Solúveis (ºBrix) 65,2±0,01 65,4±0,02 65,2±0,01 

Ratio (ºBrix/Acidez) 43,47±0,20 47,39±0,14 52,16±0,21 

Umidade (%) 34,66±0,04 36,88±0,01 36,02±0,01 

Resíduo Mineral Fixo (%) 0,33±0,11 0,28±0,11 0,44±0,20 

Vitamina C (mg.100g-1) 16,97±0,11 15,82±0,12 10,46±0,10 

 

CONCLUSÕES 

O fruto da pitangueira roxa (Eugenia uniflora L.) apresenta bom potencial para elaboração de 

geléias, não necessitando de adição de pectina. As geléias apresentaram características físico-químicas 

necessárias para obtenção de geléias tipo extra. 
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