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                                  RESUMO
Este trabalho teve por objetivo desenvolver uma geleia 
de amora (Rubus ssp) associada com a biomassa de 
banana verde (Musa ssp.), com a utilização do eritritol 
como adoçante. A metodologia para determinação da 
tabela nutricional, utilizou-se da tabela TBCA para o 
cálculo, baseando-se em uma alimentação diária de 
2.000 kcal ou 8.400 kj., Realizou-se uma pesquisa de 
aceitação, por análise sensorial por meio de teste afetivo  
a qual  avaliou sabor, aroma, textura e avaliação global, 
alcançou -se uma aceitação global considerável, superior 
a 90% entre os entrevistados. A tabela nutricional 
demonstrou que a geleia de amora com biomassa de 
banana verde adoçada com Eritritol apresentou uma 
redução de 72,56% no valor calórico e 61,37% no valor 
de carboidratos em comparação a geleia com açúcar.
Palavras-chave: Amido resistente. Alimento funcional. 
Baixa calorias. Eritritol. Prebióticos.

     INTRODUÇÃO

A origem da geleia é uma incógnita, há quem acredite 
que fazer compotas de frutas foi a maneira que os 
árabes encontraram de conservar por mais tempo o 
alimento. A ideia era usar as geleias para fins medicinais, 
já que as frutas, contribuem no tratamento de diversas 
doenças; um exemplo de Leonardo Da Vinci em seu livro 
de receitas está descrito o passo a passo da geleia de 
marmelada de couve. Produzir geleias com o fruto da 
amora preta (Rubus spp.), objetiva agregar nutrientes, 
sabor e aroma agradável, por ser uma fruta de amplas 
possibilidades de uso (ANTUNES,2002). A 
amora-preta in natura é altamente nutritiva, contém 
vitaminas do complexo B, A e C, possui cerca de 10 % 
de carboidrato, fibras, minerais 
(ferro, magnésio, potássio e zinco), além de ser fonte de 
compostos funcionais (HIRSCH, 2011). A aceitação de 
alimentos à base de banana verde ( Musa spp.) tem sido 
alvo de vários estudos, principalmente porque se trata de 
fonte alternativa de nutrientes saudáveis ao consumidor 
(LEON, 2010).
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                              CONCLUSÃO
A geleia desenvolvida com biomassa de banana verde e 
adoçada com eritritol, demonstrou ser possível e 
saudável. 
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