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A mangaba é nutritiva e versdtil podendo ser
processada de forma agregar valor, bem como a
preservar de suas caracteristicas naturais através

da producdo de geleia, refletindo as qualidades

econdémicas e nutricionais da fruta.

INTRODUCAO

A Mangaba é uma fruta comumente encontrada no cerrado e é capaz de produzir mesmo em
condi¢des adversas como areas de baixa fertilidade e solos arenosos (Ferro, 2015), e apesar de
existirem raros pomares comerciais da fruta, sua ocorréncia espontanea em matas tropicais conseguem
suprir a demanda da industria da fruta que ainda é muito pouca.

A fruta possui qualidades fisicas economicamente desejaveis como padronizacao do fruto (de 5
a 15g), casca de boa espessura e elevado valor nutritivo, que é capaz de agregar valor nutricional em
alimentos diversificados.

A fruta é considerada boa para o consumo e para fabricagao de poupa quando se encontra caida
ao pé da mangabeira. Nesse estagio, o fruto esta com a consisténcia boa, sabor equilibrado, casca mais
maleavel e quantidade de latex no fruto reduzida, facilitando o manejo e manuseio (Lima, 2010).

A fabricacdo de geleias é uma estratégia para conservacao dos frutos, que com a adicao de agtcar,
e submucao da poupa a um aquecimento e aumento da pressdao osmotica com a concentracao do agucar
a vida util do alimento é aumentada e principalmente no caso da mangaba que é uma fruta sazonal,
garante a disponibilidade e consumo do fruto durante todo o ano independente da produgao (Krolow,
2013).

As geleias podem ser produzidas com diferentes niveis de concentragao de agticar que levam a

diferentes classificagdes do produto. Podendo ser comum com 60% de aguicar, ou extra, com 50% de

acucar. O resultado serd uma geleia mais doce e uma menos doce respectivamente.
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DESENVOLVIMENTO

A producdo da geleia de mangaba passa por vdrias etapas essenciais, desde a coleta das frutas
maduras até o resfriamento e armazenamento do produto final e estdo apresentadas na figura 1. Apds

a coleta, as frutas sdo higienizadas minuciosamente para evitar contaminagao.

Figura 1 - Processos da producao da geléia de mangaba

A polpa é extraida e peneirada para remover as sementes, sendo entdo congelada para posterior
processamento. Apds descongelamento, a polpa é batida e o agdcar é adicionado em proporgao
adequada. A mistura é cozida em fogo médio por cerca de 20 minutos, com adi¢do de suco de limao para
equilibrar o sabor.

Durante o cozimento, é fundamental mexer constantemente para evitar a cristalizacdo do agtcar.
A geleia é considerada pronta quando uma gota dela, ao ser pingada em agua gelada, chega ao fundo do
copo sem se desmanchar. Apos atingir o ponto ideal, a geleia é resfriada e armazenada em potes
esterilizados, podendo ser mantida em temperatura ambiente ou na geladeira.

A geleia obtida apresenta um sabor equilibrado, ressaltando as caracteristicas naturais da fruta,
e sua textura € consistente e agradavel ao paladar. Seu uso pode ir além do consumo puro, podendo ser
utilizada como recheio em paes, bolachas, iogurtes e coalhadas, agregando valor aos produtos finais.

A qualidade da geleia é reflexo dos cuidados desde a colheita até o processamento, garantindo
um produto final de alto padrao e rico em sabor, que preserva todas as qualidades nutricionais da

mangaba, além de promover o resgate e valorizagdo de uma fruta tipica do cerrado.

CONSIDERACOES FINAIS

Durante a experiéncia sensorial ao saborear a geleia, tornou-se evidente que o produto final
apresentava uma ampla gama de caracteristicas palataveis. A fusdo entre o produto lacteo e a polpa da
fruta revelou-se uma obra-prima culinaria, culminando em uma textura cremosa, delicadamente doce
e levemente acida, esta dltima proveniente tanto da prépria fruta quanto do toque sutil de suco de limao
adicionado.

Apesar da presenca dominante da cremosidade conferida pelo leite, o perfil gustativo
caracteristico da mangaba permaneceu em destaque, enriquecendo o sabor da geleia com sua

singularidade. Essa persisténcia do sabor distintivo da fruta durante a degustacao é um testemunho da
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qualidade e da cuidadosa preparacao do produto. Essa combinacao equilibrada de sabores e texturas
eleva a geleia a um patamar de exceléncia gastronémica, proporcionando uma experiéncia Unica e

memoravel para o paladar de quem a aprecia.
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