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12013 - Desenvolvimento de geléia de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) organica:
uma alternativa para geragao de renda para agricultura familiar.

Development of organic hibiscos (Hibiscus sabdariffa L.) jelly: an alternative for generating
income for family farms.
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Resumo: O Projeto “Capacitar para Gerar” buscou oferecer capacitacao em
processamento de alimentos organicos, boas praticas de fabricagao e rotulagem para os
agricultores familiares organicos de Seropédica. Uma das agdes deste projeto foi elaborar
uma geléia de hibisco, aproveitando os saberes dos agricultores, avaliar sua qualidade
microbiolégica e determinar sua informagao nutricional. A geléia estudada apresentou
condicdo sanitaria satisfatéria, atendendo os padrbes sanitarios estabelecidos pela
Legislagao e valor calérico menor do que as geléias comerciais disponiveis ho mercado.
O produto foi rotulado e vendido nas feiras agroecoldgicas da Cidade do Rio de Janeiro,
agregando valor ao hibisco e gerando renda para esses agricultores familiares.

Palavras chaves: Pétalas, agricultor familiar, alimentos organicos e qualidade.

Abstract: The “Capacitar para Gerar” project offers training in organic food processing,
good manufacturing practice and food labeling for organic farmers. It was developed a
hibiscus jelly, using the knowledge of farmers, and their microbiological, nutritional
information and quality was determined. The results showed that nutritional and sanitary
conditions were according to ANVISA and the caloric values were lower than the
commercial jellies available. The jelly was labeled and sold at agroecological fairs in Rio
de Janeiro, providing income for organic farmers.
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Introdugao

O projeto “Capacitar para gerar: capacitacdo em processamento de alimentos- com
énfase em frutas e vegetais organicos visando a sustentabilidade e a geragdo de renda da
agricultura familiar”, financiado pelo Programa de Extensao Universitaria (UNISOL) —
2010/2011, oferece capacitagdo em processamento de alimentos orgéanicos, boas pratica
de fabricacdo e rotulagem para os agricultores organicos (Grupo Serorganico) de
Seropédica (RJ) visando promover a geracédo de renda e competitividade dos produtos.
Dentre os produtos de grande potencial e apelo comercial, comercializados pelos
agricultores destaca-se a geléia de hibisco.

O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) pertence a classe das Dicotyledonae, familia das
malvaceas e género Hibiscus. Nativo do continente africano, encontra-se amplamente
distribuido nas regides tropicais e subtropicais do globo terrestre. A parte mais importante
do hibisco é o calice, a partir do qual podem ser elaborados varios tipos de alimentos e
bebidas (Nachtigall e Zambiazi, 2006). Apesar do potencial desta planta, a falta de
técnicas de padronizagao da formulagcédo, de normas de boas praticas de fabricacao e dos
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ingredientes e aditivos permitidos na elaboragdo de geléias organicas podem
comprometer a qualidade do produto.

Logo o objetivo deste projeto foi elaborar uma geléia de hibisco dentro das normas de
padronizagao de produgado, da qualidade microbioldgica, das boas praticas de fabricagao
e de legislacdo para os produtos organicos, visando aumentar a competitividade, a
melhoria da qualidade e a geragéo de renda.

Materiais e método

Para a elaborac&o da geléia de hibisco foram utilizados os seguintes ingredientes: Pétalas
de hibisco, agucar cristal organico da Unido e pectina comercial. As pétalas foram
disponibilizadas pelo Grupo Serérganico, enquanto que, os demais ingredientes foram
adquiridos no comércio local.

Para o desenvolvimento das geléias foram aproveitados os saberes dos agricultores
sobre os ingredientes e/ou aditivos e as suas proporgdes que seriam utilizados na
formulagao. Estas informagdes foram confrontadas com a Instrugdo Normativa 18 de 2009
do MAPA e com a RDC n° 272 de 2005 da ANVISA.

Apds um processamento preliminar em escala piloto realizado no Departamento de
Tecnologia de alimentos da UFRRJ ficou definida a seguinte formulacéo: pétalas de
hibisco (8,70%), agua (43, 48%), acucar (43,48%) e pectina (4,35%). Em seguida, a
producao da geléia foi feita em maior escala no quiosque do Serorganico com o
acompanhamento dos agricultores.

Inicialmente foi realizada a higienizagdo na area de processamento do quiosque e nos
dos equipamentos, seguindo as normas de boas praticas de fabricagao (BPF). Para
elaboracao da geléia, as pétalas de hibisco foram sanitizadas em solu¢do de hipoclorito
de sdédio (200 ppm) por 15 minutos. Em seguida, as pétalas foram homogeneizadas com
a agua filtrada em um liquidificador industrial, para obtencao da polpa, que foi vertida em
uma panela de ago inox, na qual adicionou-se uma parte do acucar cristal. A mistura foi
submetida a cocgao por 30 minutos e apds este periodo, o restante do agucar misturado a
pectina foi adicionado a geléia. Procedeu-se a concentracdo até o teor de sdlidos
desejado, que foi verificado com o teste da colher e a geléia ainda quente (90° C) foi
envasada em frascos de vidros (240 mL) e imediatamente resfriadas em agua e gelo.

Para a analise microbiolégica das geléias realizou-se se a analise de bolores e leveduras
conforme a RDC n° 12 de janeiro de 2001.

O valor calorico da geléia foi calculado de acordo com a RDC N°360 de 2003 (BRASIL,

2003 a), enquanto que, para o célculo da porgdo e medida caseira utilizou-se a Resolugao
RDC N°359 de 2003 (BRASIL, 2003 b).

Resultado e discusséao
O produto obtido foi uma geléia com um sabor suavemente amargo, com consisténcia
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caracteristica e de cor escura, provavelmente devido a presenca de antocianinas que sao
amplamente distribuidas nos vegetais (Ramos et al., 2011).

A analise microbioldgica indicou ocorréncia nao significativa de bolores e leveduras (11 10
UFC/g), segundo Brasil (2003 a), sugerindo que a higienizagdo do quisoque, dos
equipamentos, das embalagens, bem como a qualidade das matérias-primas e o
processamento térmico foram efetuadas com sucesso.

No Quadro 1 esta apresentada a informacao nutricional simplificada no modelo vertical A:

Quadro 1. Informacgao nutricional da geléia de hibisco orgénica.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porcao 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcao (%) VD*
Valor cal6rico 21,39 Kcal= 89, 42 KJ 1
Carboidratos 535¢g 1,8

Nao contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sédio.

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

O valor caldrico da geléia foi calculado de acordo com a RDC N°360 de 2003 — que
dispde sobre a rotulagem nutricional obrigatoria (BRASIL, 2003 b), enquanto que, para o
calculo da porcao utilizou-se a Resolugcdo RDC N°359 de 2003 — que define as porcoes e
a medida caseira que devem constar na informagao nutricional de alimentos embalados
(BRASIL, 2003 c). Segundo a RDC N°359 de 2003 o tamanho da porgao para geléias de
qualquer sabor € de 20 g, que corresponde a medida caseira de 1 colher de sopa.
(Quadro 1).Para o calculo do valor caldrico consideredou-se apenas o teor de
carboidratos que foi o unico significativo, considerando a porgéo de 20 g (Quadro 1).

Considerando a porgdo de 20g, o valor calorico da geléia de hibisco elaborada no
presente trabalho foi menor (~ 22 Kcal) do que o reportado para geléia de hibisco
formulada por Nachtigall et al . (2006) e por 3 marcas comerciais de geléia de hibisco e
sabores convencionais, conforme a Tabela 1.
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Tabela 1.Comparacédo entre o valor calérico (Kcal) de geléias de hibisco e marcas
comerciais.

Valor calérico (Kcal) de geléias

NACHTIGALL et al . (2006) * Marcas comerciais?
Hibisco Hibisco Amora Uva
57 53 49 53

' Referéncia da Literatura; > Geléias de marcas comerciais disponiveis no lojas especializadas e
supermercados; Kcal = quilo calorias

Conclusao

A geléia estudada apresentou condigdo sanitaria satisfatéria, atendendo os padroes
sanitarios estabelecidos pela Legislacdo e valor calérico menor do que as geléias
comerciais disponiveis no mercado. A geléia foi rotulada e vendida nas feiras
agroecologgicas da Cidade do Rio de Janeiro, agregar valor ao hibisco e gerando renda
para os agricultores organicos.
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