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Introdução

O processamento de geleia é uma oportunidade exce-
lente para o consumo de pimentas. Representa uma das 
alternativas para incentivar a produção de pimenta e 
a inserção de um produto diferenciado no mercado, 
com características sensoriais peculiares. As etapas do 
processamento de geleias com apenas pimentas e/ou 
combinadas com frutas são semelhantes às etapas do 
processamento de frutas, seguem as mesmas etapas de 
produção e utilizam-se os mesmos tipos de equipamen-
tos. A geleia pode ser elaborada com apenas pimentas 
verdes ou maduras e/ou misturadas com frutas, o que 
confere um sabor característico e marcante.  Pode ser 
consumida pura, como acompanhamento de prepara-
ções culinárias à base de carne, queijos e biscoitos e, 
ainda, acrescentada a molhos.

Formulação e preparo

Uma das formulações de geleia preferida pelos consu-
midores, desenvolvida na EPAMIG Sudeste, é a geleia 
de pimenta dedo-de-moça com abacaxi. Representa 
uma ótima opção de agregação de valor às pimentas 
associada ao seu sabor. A formulação (Tabela 1) e o 
modo de preparo são apresentados a seguir.

Modo de preparo

1.	Selecionar as pimentas e o abacaxi, eliminando-se fru-
tos com amassamentos, podres ou danificados por in-
setos ou larvas. 

2.	Lavar em água potável para remoção das sujidades. 

3.	Sanitizar as pimentas e o abacaxi por imersão dos fru-
tos em solução de hipoclorito de sódio a 100 mg/L de 
cloro ativo (água sanitária com recomendação tam-
bém para uso na sanitização de alimentos). Adicionar 
uma colher de água sanitária em 1 L de água potável 
e imergir os frutos por 10 minutos. 

4.	Enxaguar novamente as pimentas e o abacaxi em água 
potável para remoção do excesso de cloro.

5.	Retirar os pedúnculos (cabinhos) das pimentas.

6.	Descascar o abacaxi e separar a polpa. 

7.	Triturar as pimentas com pequena parte da água em 
liquidificador.

8.	Triturar o abacaxi com restante da água em liquidifi-
cador.

9.	Colocar o material triturado em uma panela ou tacho. 

10.	Adicionar o açúcar reservando um pouco para mistu-
rar a pectina.  

11.	Adicionar a pectina misturada ao açúcar.

12.	Levar ao fogo para concentrar (cozinhar) até o pon-
to de geleia.

13.	No final do processamento adiciona-se o ácido cítri-
co dissolvido em um pouco de água.

14.	Envasar, ou seja, colocar a geleia em potes de vidro 
esterilizado e fechar.

15.	Inverter o pote mantendo-o nesta posição por 5 minu-
tos e voltar à posição normal.

16.	Lacrar (opcional) e rotular.

Teste do pires

É um método prático para determinar o ponto ideal 
da geleia (ponto final de processamento).

1.	Colocar uma pequena porção de geleia em um 
pires previamente resfriado em congelador durante 
o tempo de preparo da geleia.

2.	Deixar em repouso por 1 a 2 minutos. A geleia esta-
rá no ponto quando apresentar consistência firme 
e não escorrer sobre a superfície do pires.

Sanitização dos vidros com água quente

1.	Colocar um pano de prato ou perfex no fundo de 
uma panela para evitar choque e quebra dos vidros. 

2.	Encher os potes com água.   

3.	Adicionar água na panela até a altura correspon-
dente a 3/4 dos potes, sendo que a água não 
deve cobrir os potes. 

4.	Tampar a panela, levar ao fogo e manter a água 
fervente por 20 minutos. 

5.	Retirar os potes com auxílio de uma pinça ou garra 
de metal também sanitizada por imersão em água 
fervente. 

6.	Colocar os potes invertidos para secagem com o 
próprio calor sobre papel toalha adequado (bran-
co), em superfície limpa e sanitizada com álcool 700. 

7.	As tampas de metal também devem ser sanitiza-
das por imersão em água fervente, por no mínimo            
5 minutos no final da fervura dos potes ou em outra 
panela. 

Tabela 1 - Formulação de geleia de pimenta dedo-de- 
-moça com abacaxi 

Ingredientes Quantidade

Pimenta 7,5 g ou duas pimentas de tamanho médio

Abacaxi 300 g de polpa (metade de um abacaxi 
de tamanho médio)

Água 500 mL (duas xícaras de chá)

Açúcar cristal 500 g (três xícaras de chá)

Pectina 6,5 g (duas colheres de café cheias)

Ácido cítrico 4,0 g (uma colher de café cheia)


