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RESUMO

O crescimento do interesse por produtos de baixo valor caldrico e que oferecam beneficios a satde
tem ocasionado um grande impulso no setor alimenticio. Objetivou-se o desenvolvimento de geléia
convencional e de baixo valor caldrico a partir de Physalis angulata, um fruto exdético, delicado e
redondo, com coloragdo alaranjada, que possui sabor doce, levemente 4dcido, rico em vitaminas A, C,
fosforo e ferro, além de alcaldides e flavondides, que vem sendo estudada por suas propriedades
terapéuticas. Desenvolveram-se duas formulacOes diferentes: convencional e light, sendo que na
formulacdo light reduziu-se a quantidade de actiicar em 50% em relacdo a geléia convencional. As
amostras foram submetidas a andlise sensorial, através dos testes de aceitabilidade, diferenca pareada
simples e caracterizacdo sensorial. Os resultados mostraram que as geléias convencional e light ndo
apresentaram diferencas significativas em relagdo a aceitabilidade dos julgadores. A geléia
convencional apresentou maior teor de carboidratos e menor umidade que a geléia light. Para as

andlises microbioldgicas, as duas formulagdes se enquadraram na legislacao.
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1 INTRODUCAO

A procura cada vez maior por produtos de baixo valor caldrico, motivada pela
conscientizacido dos consumidores em relagdo a saude, tem ocasionado um grande impulso no
setor alimenticio. A Organiza¢do Mundial de Sadde prevé para o inicio do Século XXI uma
epidemia mundial de obesidade. Como conseqii€ncia, vem ocorrendo um crescimento da
incidéncia de doengas associadas a obesidade, tais como diabetes e hipertensao arterial, dois
dos principais fatores de risco para as doengas cardiovasculares, as maiores responsdveis pela

mortalidade na populag¢do em geral (LAMANTE, 2005).
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A geléia de fruta é o produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em pedacos,
polpa ou suco de frutas, com acticar e d4gua e concentrado até a consisténcia gelatinosa (SAO
PAULO, 1978). Os componentes bésicos para a elaboracdo de uma geléia sdo: fruta, pectina,
acido e acucar, sendo que tanto a quantidade como a ordem de adi¢do de cada um durante o
processamento definem a qualidade do produto final (TOREZAN, 2000).

A Physalis angulata é uma fruta produzida o ano todo, de fruto e polpa de coloragdo
amarela. E rica em vitaminas A e C, fésforo e ferro, além de alcaléides e flavonéides. E uma
fruta exdtica, pouco conhecida e vem sendo estudada por suas propriedades terapéuticas.
Estudos cientificos recentes em andamento revelaram forte atividade como estimulante
imunoldgico, combatendo alguns tipos de cancer além de efeito antiviral contra os virus da
gripe, herpes, pélio e HIV tipo 1 (ETIEL, 2008).

O alimento considerado light possui uma redu¢do minima de 25% no valor caldrico
e/ou nos seguintes nutrientes: agucares, gordura saturada, gorduras totais, colesterol e sodio
(DIET e LIGHT, 2000).

A utilizagdo da Physalis angulata na elaboracdo de uma geléia de baixo valor
calérico torna o produto diferenciado pelo uso da matéria-prima exdtica, além de proporcionar
o desenvolvimento de uma geléia com apelos de funcionalidade. Assim, objetivou-se o

desenvolvimento de geléia convencional e de baixo valor caldérico a partir de Physalis

angulata.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

2.1.1 Elaboracao da geléia

A fruta foi lavada, selecionada e moida na proporc¢do 4:1 (dgua:fruta), para a obtencao
do suco, e filtrada com auxilio de peneira. A partir do extrato aquoso de Physalis angulata
foram preparadas as diferentes formulagdes.

Na formulag@o convencional foi utilizada a propor¢ao de 1 parte de suco da fruta para
0,4 partes de sacarose (1:0,4,v/p) (NACHTIGALL et al., 2004). A geléia foi concentrada até
67° Brix. Foi adicionado 1 g de pectina ATM (150°SAG) para cada 100 g de sacarose. O

acido citrico foi adicionado até pH 3,2.
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A formulacdo light foi preparada utilizando-se 1 parte de suco e 0,2 partes de sacarose
(1:0,2,v/p), reduzindo o teor de agicar em aproximadamente 50% em relacdo a formulacdo
convencional. A goma carragena foi adicionada respeitando-se o limite maximo previsto pela
legislacao de 1 g de carragena para cada 100 g do produto final. Adicionou-se 0,25% de acido
citrico em relacdo ao suco para que a geléia atingisse pH 3,2. O conservante benzoato de
sodio foi adicionado na propor¢ao de 0,05% (p/p) sobre o peso do suco. Esta formulacdo
utilizou 2,5% de pectina BTM em relacdo a quantidade de sacarose e 0,036 mg de Ca*/g de
pectina BTM para auxiliar na formacao do gel e foi concentrada até 45°Brix (NACHTIGALL
et al., 2004).

2.1.2 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas realizadas no suco e na geléia foram: pH, acidez total,
acucares redutores e solidos soluveis.

O pH e a acidez foram determinados em potenciometro (pHmetro), conforme o
Manual de Métodos do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (2005).
As determinagdes de solidos soliveis (°Brix) foram realizadas em refratdmetro de mao da
marca Carl Zeiss. A determinacdo de actcares redutores foi realizada segundo as Normas

Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

2.1.3 Analise sensorial

Foram realizados testes de aceitabilidade, diferenca pareada simples e de
caracterizacdo sensorial através de escalas ndo estruturadas em cabines individuais de andlise
sensorial (Ferreira, 2000). As geléias foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, cor,
brilho, consisténcia do gel, odor, sabor caracteristico, sabor estranho, dogura e acidez

(GRANADA et al., 2005).
2.1.4 Analise microbiolégica
As formulagdes foram submetidas a andlises de coliformes totais e fecais segundo

metodologia oficial da AOAC 991.14, com resultados expressos em UFC/g. A contagem de

bolores e leveduras foi feita segundo a Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 do
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Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, tendo os resultados expressos em
UFC/g. A anélise de Salmonella foi realizada segundo metodologia oficial da AOAC 993.07,
sendo o resultado presenca ou auséncia de Salmonella em 25g. As andlises foram realizadas

15 dias ap6s o processamento das formulagdes.

2.2 Resultados e Discussao

2.2.1 Caracterizacao fisico-quimica da fruta Physalis angulata

A fruta Physalis angulata apresentou conteido de umidade de 82,3 %. O contetido de
cinzas, lipideos, proteinas e fibra obtido foi semelhante ao encontrado por Lorenzi; Matos
(2008) para a fruta Physalis angulata, de 0,3% a 0,4% para cinzas; 0,30% de lipidios; 0,67%
de proteinas e 0,3% de fibras, respectivamente. O conteddo de carboidratos foi de 14%, e o de

acucares redutores foi de 4,4 %.

2.2.2 Caracterizacao fisico-quimica das formulacoes de geléia

As geléias apresentaram teor de solidos soliveis na faixa encontrada para a maioria
das geléias, que é de no minimo 35% p/p e maximo de 65% p/p. A formulagdo convencional
apresentou o valor de pH recomendado (3,26) e a formulacao light apresentou valor acima do
pH recomendado (3,56). A geléia convencional apresentou teores de agucares redutores
encontrados normalmente para geléias de frutas tradicionais, assim como para a formulagao

light. Os percentuais de proteinas e lipideos nao tiveram variacdes entre as duas geléias.

2.2.3 Analises microbiolbgicas das geléias

A baixa contagem de bolores e leveduras nao indica efeito adverso na estabilidade
microbioldgica das geléias pelo uso de diferentes quantidades de actiicar. As  geléias ndo
apresentaram presenga de Salmonella nem de coliformes. Desta forma, todas as formulagdes

enquadraram-se nos padroes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL , 2001).
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2.2.4 Analise sensorial das geléias

2.2.4.1 Aceitabilidade e diferenca pareada simples

A formulagdo convencional apresentou a mesma aceitacdo sensorial que a light
(p=0,147). As médias das notas corresponderam a um percentual de aceitacdo de 83% para a
geléia light e 97% para a geléia convencional, acima do indice minimo de aceitabilidade
(70%), o que prova que se obteve sucesso com a aceitabilidade das formulacdes. No teste de

diferenca pareada simples, as amostras foram consideradas iguais (p>0,05) entre si.

2.2.4.2 Caracterizacao sensorial

Dos nove atributos avaliados, apenas o atributo brilho apresentou diferenca
significativa entre as amostras a um nivel de significancia de 5%.

Para os atributos aparéncia, cor, odor, dogura, consisténcia, sabor estranho, sabor
caracteristico e acidez os julgadores ndo detectaram diferencas significativas entre as geléias,
evidenciando grande similaridade entre as formulagdes quanto a estes atributos.

Para o atributo brilho, detectou-se que a reducdo dos sélidos soluveis totais e a adicao
da goma carragena influenciaram negativamente. Neste atributo, houve diferenca significativa
entre as amostras (p<0,05), sendo que na geléia light foi adicionado célcio, o que pode ter
provocado a opacidade nesta formulagao.

A geléia convencional obteve as maiores médias para os atributos consisténcia, cor,
odor, brilho, sabor caracteristico, consisténcia, dogura e acidez e a menor média para o
atributo sabor estranho, o que € desejavel, j4 que nao deseja-se que uma geléia apresente este
tipo de sabor. A formulacdo light obteve notas proximas a formulacdo convencional,
mostrando que € possivel elaborar uma geléia com menor teor de s6lidos e com caracteristicas

sensoriais préximas a convencional, sem perdas nos atributos.

3 CONCLUSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas das formulacdes de geléia mostram que a
formulacao light diferiu da formulagdo convencional, esta apresentando maior teor de

carboidratos e menor umidade.
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As duas formulagdes de geléia apresentaram-se dentro dos padrdes microbiolégicos
estabelecidos pela legislacao.

A caracterizacdo sensorial das geléias demonstrou que as mesmas diferiram
significativamente apenas quanto ao atributo brilho, sendo ambas igualmente aceitas pelos

consumidores.
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