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Geleia combina com pao,
Geleia combina com paixao,
Geleia de noite, de tarde e de dia,
Definitivamente...

Geleia combina com toda a familia!

Entdo se a vida vocé precisa adogar,
E na geleia que devera apostar,
Pois tendo ela o poder de trazer mais graga para o
Momento,
N&o tenha duvida,

Ela transformara o seu sentimento!
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RESUMO



Ha diversos tipos de geleia, que sao feitas com agucar e frutas, dando durabilidade
para algumas delas. Os acompanhamentos das geleias sao variados, além de fazer
parte de varias sobremesas famosas espalhadas pelo mundo. Precisasse de um
ponto ideal para as geleias nao ficarem caramelizadas, uma geleia perfeita para o
dia a dia, tanto para o café da manha como um cha da tarde, dando um toque doce
a comida.

Antigamente ela foi feita como uma forma de conservar os alimentos, e na Arabia
era utilizada para fins medicinais, pois as frutas eram utilizadas para tratamento de
doencas. Por tanto na medicina medieval tanto o agucar como as iguarias, sao
utilizados para importantes medicamentos, é importante saber as contraindicagdes
da geleia elaborada pelas abelhas, pois pode surgir efeitos negativos para nossa
saude.

Palavras chaves: Geleias, como, frutas e Medicamentos.
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1. INTRODUGAO



Segundo a legislagao brasileira, a geleia é um produto obtido pela concentragdo da
polpa ou suco de fruta com quantidades adequadas de acucar, pectina e acido, até a
concentragao suficiente para que ocorra a geleificagdo durante o resfriamento.

Ainda segundo a legislagdo, as geleias sao classificadas em dois tipos: comum e
extra. Preparo de geleias e outros doces com frutas sdo uma forma de conservagao
e utilizagcdo das frutas, principalmente aquelas que estdo maduras demais.

Sendo até uma questao de preservacdo ao meio ambiente e menos desperdicio de
alimentos que ainda podem ser utilizados.

A histéria da geleia esta atrelada com a historia dos métodos utilizados pelas
civilizagdes milenares para a preservagao dos alimentos. Ha registros também que
as primeiras geleias a serem produzidas foram no oriente médio, na india as frutas
eram cozinhadas junto com especiarias e na Grécia antiga se usava 0os mesmos
meétodos. Descobrimos também que antes da descoberta do agucar se produzia
geleia com mel. Um dos pontos mais importantes que se deve levar em
consideragao no momento da fabricagdo é a quantidade de pectina, que varia de
cada fruta.

Hoje em dia existe uma diversidade de geleias, todos os sabores e espessuras €
que também varia com os acompanhamentos.

No café da manha se costuma comer geleia, o croissant com geleia € uma
combinagao francesa, ja a geleia com queijo € uma mistura brasileira. Aqueles
petiscos que geralmente encontramos em algum restaurante é ideal para se comer
com geleia, tipo: dadinhos de tapioca, croquetes de queijo, pastelzinho e entre
outros, também vai muito do nosso paladar sobre a combinagéo.

A geleia de pimenta tem uma grande importancia na cozinha, ela é considerada um
acompanhamento mais refinado, de sabor levemente ardido, que compde aperitivos
bem tradicionais das culinarias brasileiras.

E por fim a escritora Ciga Costa traz um trecho bem rapido de como fazer sua geleia
de familia no livro revolugéo artesanal: para fazer a geleia de uvinha preta, hoje, usei
aproximadamente dois pratos cheios de uvas... lavei, sequei, desgalhe...coloquei-as
em tacho de cobre com um pouco de agua, deixei ferver por alguns minutos ...ao
esfriar bati no liquidificador e peneire... voltei o caldo ao tacho, acrescente bem torno
de trés copos de acucar cristal organico ... deixei fervendo até dar o ponto.

Higienizei os potes reutilizados e acondicionei a geleia. ( Ciga Costa)

2. METODOLOGIA



O estudo foi realizado através de uma revisao interativa, visando aprofundar o
conhecimento referente ao tema através da literatura. Foi realizado nos meses de
setembro e outubro de 2022 com o propésito de apresentar os tipos de geleias e
seus acompanhamentos como alimento gastrondmico em todos os lugares. Esse
tipo de pesquisa tem como finalidade evidenciar as informacgbes disponiveis na
integra por meio eletrbnico quanto a tematica abordada de maneira objetiva. A
busca foi conduzida em portugués sendo utilizadas as palavras chaves: geleias,
frutas. Como critérios de inclusdo para a coleta de dados foram estabelecidos
resumos disponiveis, disponibilizados na integra, eletronicamente, redigidos no
idioma portugués publicado.

3. RESULTADOS

A geleia é um tipo de doce de fruta que ndo contém toda a polpa de semente de
fruta e tem um aspecto semi transparente e uma consisténcia gelatinosa, devida a
pectina das frutas.

Tradicionalmente a geleia de fruta é feita cozinhando os frutos, ou partes deles com
bastante liquido (agua, suco de frutos ou vinho) e acucar, e depois se coa, se
tornando numa pasta quase transparente quando pronto.

Um doce chamado” chimia®, comum no sul do Brasil, que € bem parecido com
geleia, é feito usando-se o bagago das frutas e, as vezes, usa-se a casca da fruta
também.

Desde tempos remotos, a conservagao dos alimentos sempre foi uma preocupacao
da humanidade. A técnica utilizada para fazer geleia € um capitulo importante dessa
histéria, pois foi criada para preservar diferentes tipos de frutas. Em geral, as geleias
duram até duas semanas se forem armazenadas em vidros hermeticamente
fechados na geladeira.

Muitas geleias importadas trazem no rétulo a denominagdo marmelada, termo criado
no século 17, no reinado de Carlos Il, na Inglaterra. Conta a histéria de sua esposa
Catarina Henriqueta de Braganga, por sentir-se solitaria, costumava convidar as
amigas para tomar cha a tarde, habito que teria originado o famoso cha das cinco.

Nessas ocasides, ela serviu um tipo de geleia de marmelo. Hoje, as marmeladas s&o
feitas de frutas citricas com casca.

A palavra ‘geleia’ tem sua origem do francés 'gelée’, que significa solidificar ou
gelificar.

Ha uma outra versdo sobre a origem da geleia, que seria creditada a Leonardo Da
Vinci. O que levou a essa possibilidade foi o fato de ele ter mencionado no seu livro



de receita, intitulado” Notas de receitas de Leonardo da Vinci”, o passo a passo para
o preparo de “geleia de marmelada de couve”.

A geleia caseira feita com as nossas proprias maos sempre da um toque e temos a
certeza de que ndo ha conservantes e espessantes esquisitos entre os ingredientes,
uma escolha errada de temperatura no fogdo aqui, um pouco de agucar a mais ali e
a geleia dica dura, agucarada, longe do ideal.

Lista de frutas que podem fazer geleias, algumas frutas sdo mais ricas em pectina,
um polissacarideo que, em contato com acido (o suco de limao de que falaremos a
seguir) e agucar, ajuda a dar a consisténcia de gel a sua geleia. As frutas que fazem
melhores geleias sdo: morango, uva, macga, goiaba, ameixa, damasco, péssego, figo
e jabuticaba. As frutas devem ser frescas e maduras, nem verdes nem passadas.

Por que o suco de liméao é indispensavel na geleia?

“O suco de limao regula o ph da mistura das frutas com agucar. Isso é importante
porque a consisténcia de geleia sé é alcangada quando o ph esta entre 3,5 ou até
um pouco menos”.

Qual o melhor agucar para se fazer geleia?

Acucar cristal e refinado, o agucar cristal € o melhor tipo de agucar pra fazer suas
geleias, pois demora mais para dissolver e, assim, diminui o risco de elas ficarem
acgucaradas depois de frias.

Ja com o refinado, o fogo devera ficar mais baixo para dissolver mais lentamente e
nao queimar.

Qual panela deve ser utilizada para fazer a geleia?

Antigamente diziam que a geleia boa s6 saia de panelas de cobre; a preferéncia por
elas tinha a ver com o fato de o calor ser mais bem distribuido em suas paredes e,
assim, o agucar ser dissolvido na velocidade ideal. Hoje em dia, porém existem
alternativas mais modernas e mais faceis de lavar, que chegam ao mesmo
resultado: as panelas de inox, de preferéncia com fundo duplo ou triplo.

Melhor tipo de colher para se mexer?

Colher de metal é a mais indicada, pois colheres de madeira e de plastico podem
deixar cheiro residual nas geleias e se nado forem bem higienizadas, podem
contaminar as receitas.

Truque para saber se a geleia estd no ponto, enquanto a geleia ainda estiver
fervendo, coloque um pouquinho dela sobre um prato e a "risqué" com o dedo ou
com o cabo da colher. Se as duas partes se unirem rapidamente, a geleia precisa
ser cozida por mais um tempo. Se ela ndo se mover, esta no ponto e vocé pode



desligar o fogo. Se ela mal se espalhar o suficiente para vocé fazer 0” risco” no
meio, temos mas noticias: ela passou do ponto.

Principais propriedades da geleia real, a geleia real é elaborada como alimento para
as larvas durante seus primeiros dias e para a abelha-rainha ao longo de toda a sua
vida. Seu aspecto é cremoso e de cor esbranquigada com um sabor amargo acido; é
o resultado da mistura do mel, néctar e agua com saliva e hormoénios.

Suas propriedades sao devidas principalmente ao seu alto conteudo em agua,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais.

e Aumenta a energia e a vitalidade, estimulando o organismo e
reforcando o sistema imunoldgico.

e Mantém as células jovens devido ao seu grande poder antioxidante,
combatendo os radicais livres. Além disso, a geleia real ajuda a
prevenir o envelhecimento prematuro da pele e funciona como um
regenerador celular. Por seu elevado conteudo de agua, esta
substancia mantém a pele hidratada e evita a secura

e Funciona como desintoxicante para o organismo, melhorando o
funcionamento do sistema digestivo, além de aumentar o apetite.

e Incentiva o desejo sexual ao estimular o sistema nervoso.
Sobre as frutas usadas para se fazer geleias;

e Uso de frutas sadias e maduras

e Frutas frescas: ndo podem ter sofrido descongelamento durante o
armazenamento, pois sofrera alteracdo na qualidade. Uma dica
indispensavel € nunca parar de mexer a geleia, para nao grudar no
fundo da panela e queimar.

e \antagens das geleias na alimentagao:
Contém frutas
As geleias sdo uma maneira de consumir fruta, principalmente se
sofrem 100% frutas. A praticidade também sao praticas de carregar e
tem uma conservacao maior do que as frutas.

e Fontes de nutrientes
Apesar de perderem uma pequena parte de seus nutrientes por conta
do aquecimento, continuam sendo uma boa fonte de vitaminas e
minerais. Mas é claro que consumir a fruta natural ainda € a melhor
opgao.



e Adocao receitas
Podem ser usadas como calda de sobremesas ou como em receitas
de bolos, por exemplo.

e Desvantagens da geléia:
Geleia de “mocotd”, pois contém muito agucar, corantes e
aromatizantes, além de outros ingredientes artificiais que podem
desencadear alergias e irritagdes no estdmago, entre outros
problemas.

e Receitas

Receitas:

Geleia de ameixa com vinho do porto:
600g de ameixa vermelha

Y, xicara de vinho do porto

Suco de limao

% de xicara de agua

1 pau de canela

2 xicaras de agucar cristal ou demerara.

Modo de preparo:

Cortar as ameixas ao meio e retirar o carogo. Dispor em uma panela
funda e adicione, o vinho do porto, suco de lim&o, a agua e a canela.
Levar ao fogo baixo e deixar ferver. Quando as cascas das ameixas
comecgarem a rachar, adicionar o agucar. Deixar cozinhar durante 15 a
20 minutos ou até chegar a consisténcia indicada. Guardar em vidros
esterilizados, tapar com papel manteiga e fechar bem com a tampa.
Dura até 2 meses depois de aberta, na geladeira.

e Esta receita rende 600g de geleia

Geleia de maracuja

15 maracujas

600g de agucar cristal

2 pimentas dedo de moga
2L de agua

3g de sal

Modo de preparo:

1. colocar um pires no congelador

2. descascar os maracujas



3. retirar a polpa e reservar 1/3

4. colocar a entrecasca de 10 maracujas na panela com 1,5L de agua
para cozinhar em fogo baixo por 1h

5. bater 2/3 do maracuja com 500ml de agua e peneirar e reservar
6. picar a pimenta em brunoisete
7. bater o almoedo do maracuja no liquidificador
8. colocar tudo em uma panela e levar ao fogo até ponto do pires
9. levar para esfriar.
Geleia de abacaxi com pimenta
1 abacaxi
1 copo de (requeijao ou 250ml) de agua
2 copos (requeijao ou 400g) de agucar cristal
1e 2 pimenta dedo-de-mocga
e Modo de preparo

Pique o abacaxi e coloque no liquidificador com a agua e o acgucar.
Pegue 1 pimenta dedo-de-moga e com muito cuidado retire suas
sementes (cuidado com as sementes, proteja as maos e os olhos, pois
essa parte as pimentas podem causar alergia). Pique e misture os
ingredientes, a metade da outra pimenta e picada é adicionada com
semente mesmo, é este detalhe que vai fazer a diferenga nesta receita.
Bata tudo no liquidificador e leve ao fogo até o ponto de geleia.

Como escolher a melhor geleia de morango?

Para quem tem algum tipo de restricdo e ndo pode consumir agucar, o
ideal é buscar por uma geleia de morango sem esse ingrediente, como
as zero acucar, diet ou 100% fruta.

E também que busque o sabor da fruta mais tradicional possivel,
muitas marcas ndo indicam a textura na embalagem, qual seria a
melhor opgao? A geleia com pedacos € ideal para usar em qualquer
situagdo, principalmente como ingrediente de sobremesa, seja no
recheio de um bolo ou na cobertura de uma cheesecake. Além de ter
uma melhor textura, também sentimos os pedacgos da fruta.

Ja a geleia mais lisa é ideal para comer com torradas no café da
manha.



e Exemplos de algumas geleias importadas e nacionais:

Temos a VITAO, uma geleia de morango zero adigdo de agucares: para
quem tem um estilo de vida saudavel ou possui alguma restricao
alimentar, além de ser vegana.

ST. DALFOUR: Tradicional marca francesa nao contém agucar nem
conservantes, sendo adogada com um mix de sucos de uva, tdmara e
abacaxi.

PRUST: Geleia de morango com chia, € fonte de fibras soluveis, e é
100% natural, sem lactose e sem gluten.

BONNE MAMAN: significa "avd™ e € isso 0 que a marca quer passar: a
sensagao de estar comendo algo feito pela nossa avé. Tradicional
francesa, o agucar mascavo usado ajuda a dar um toque especial.

Na culinaria usamos as geleias em diversas alimentagdes, tanto em
sobremesas, como no dia a dia. No cheesecake mesmo € muito usada
a geleia de morango, podemos também usar como opgao de recheios
em bolos, como o bolo de red velvet que geralmente se usa o recheio
de cream cheese.

Usamos também com sorvete, queijo, em molhos e no risoto faz muito
sucesso. E ainda tem a versdo do risoto doce, feita com arroz arbéreo
e vinho branco, que leva leite condensado. E sempre bom inovar e
abusar de novas receitas que podemos complementar com geleias, de
todos os sabores.

Uma surpresa também € a geleia de cerveja, a unido da cerveja clara
OuU escura com as espécies, agucar e pectina formam uma receita para
untar em paes, queijos e carnes. O motivo de deixar de repouso de um
dia para o outro, antes de terminar a geleia é para que a pectina de
macéd possa solubilizar na cerveja e assim poder obter depois o efeito
de um gel e também para integrar todos os sabores das espécies
(canela, baunilha, anis, etc.).

Podemos variar os tipos de geleias por cores, como: vermelhas,
laranjas e roxas.

Segue alguns tipos de geleias:

- Geleia de cereja com conhaque
- Geleia de casca de macga

- Geleia de figo e balsamico

- Geleia de melancia e baunilha



- Geleia de acerola e pimenta
- Geleia de carambola

- Geleia de laranja

- Geleia de damasco e maracuja
- Geleia de umbu

- Geleia de tangerina

- Geleia de cupuacu

- Geleia de jabuticaba

- Geleia de ameixa e damasco
- Geleia de amora com vinho

- Geleia de mirtilo com chia

- Geleia de roma.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

Diante das pesquisas e estudos, evidencia-se que a geleia tem grande significancia
em todo o mundo, tendo sua importancia e preservacao de frutas, dando sabor a
algumas preparagdes e servindo como acompanhamentos diversos na mistura do
agridoce.

O estudo mostrou a historia e os mitos sobre as geleias, como a tecnologia, falando
também sobre pontos importantes para uma geleia perfeita e seus utensilios
especificos.
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