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RESUMO

O kiwi, fruto de origem chinesa, tem despertadodganteresse tanto para consumo in natura, quanto
processado. Apresenta elevado teor de vitamindil@as, nutrientes com propriedades terapéuticas,
que auxiliam na resposta imunoldgica e na regulag@stinal, respectivamente. O objetivo deste
estudo foi verificar, por meio de andlise senspdagxisténcia de diferenca e a preferéncia estre a
formulagbes de geleias convencionais, light edbgbolpas de kiwi. Aplicou-se o teste de prefei@nci
ordenagdo com individuos adultos de ambos os sBeoacordo com os dados obtidos dos provadores
em relacdo aos totais de preferéncias, fez-selmgh@ estatistica utilizando a tabela para o tdste
ordenacdo de Newell e Mac Farlance que define or\dds diferencas criticas entre os totais de
ordenagédo ao nivel de 5%. A amostra A (convencidoipreferida em relagdo as amostras B (light)
e C (diet), havendo diferenca significativa nataggio da geleia convencional. Conclui-se que, apesa
do maior conteudo calérico, a geleia convenciogral maior aceitacado pelos consumidores.

Palavras-chave:Andlise sensorial, geleia de kiwi, preferéncia.
1 INTRODUCAO

O kiwi, fruta oriunda da China (Actinidia delicigsauma planta pertencente a familia
Actinidiaceae de clima temperado e é caracterizadoapresentar raizes carnosas. A fruta
apresenta forma ovalada contém de 5 a 8 cm derdar§upolpa é suculenta e de cor verde
esmeralda que contém muitas sementes com substanaigitivas. Essa fruta vem
despertando nos ultimos anos um interesse crespentearte dos fruticultores, em funcao,

basicamente, dos bons precos de mercado, da altlutpidade e dos baixos custos de
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producdo. O kiwi é caracterizado por apresentakoba&eor calorico e sabor agradavel
(ALMEIDA et al., 2009), além disso, € uma excelefbate de vitaminas e minerais,
apresenta duas vezes mais vitamina C que a la@njstima fonte de betacaroteno. E rico em
potédssio, um mineral vital para o nosso organistufa deficiéncia pode produzir problemas
de tensdo arterial, depresséo, stress e disfudgfestivas. O conteudo de fibras desse fruto o
converte em um excelente regulador da funcéo ine#gHEIFFIG et al., 2005).

Segundo MOTOHASHI et al. (2002), o kiwi € conhecranfolclore chinés pela sua
atividade anticancerigena devido a inibicdo da iplidacdo de diversos tipos de células.
Conforme SOUZA et al. (1996), o fruto possui preddades terapéuticas no tratamento da
constipacdo e pela sua riqueza em vitamina C, pleza as defesas do organismo na
prevencao de enfermidades como gripes e resfriados.

Atualmente, os consumidores vém apresentando unerganma preocupacao com a
saude e estética, o que implica em uma reeducdigdentar (NACHTIGALL; ZAMBIAZI
& CARVALHO, 2004) com um consumo maior e diversifilo de frutas in natura e
processadas.

O sabor de um alimento é um dos principais cri$égoe influenciam a decisdo de
compra, razdo pela qual, tal caracteristica emytosdcom reduzido teor de calorias nao
podem apresentar diferencas marcantes com os ayonais. Embora ndo seja uma tarefa
facil, alguns edulcorantes e suas associacfesngeguem competir com o agucar tradicional
(CARDELLO et al., 2000).

Cada vez mais, no desenvolvimento da maioria dodupos com reduzido teor ou
auséncia de acucar, faz-se uso de edulcorantes aosuxralose e o acesulfame-K, por
caracterizarem-se como substancias néo glicidicseyean capazes de conferir sabor doce,
com um minimo ou auséncia de calorias.

Na elaboracéo de geleias, a pectina € empregada agemte geleificante, espessante
e estabilizante (CRISTENSEN, 1986). Nas geleiasbdi@o teor de sdlidos soluveis, é
utilizado pectina de baixo teor de metoxilacdo (BT qual forma gel em presenca de ions
metalicos bivalentes, normalmente o calcio, nddcercessaria a presenca de aclcares. Em
geleias convencionais utiliza-se pectina de alteoxrilacdo (ATM), a qual forma géis firmes
e estaveis em meios que contenham conteudo deosofidliveis superiores a 50%
(NACHTIGALL et al., 2004). No entanto, para formagde geéis estaveis com pectina BTM
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ou com pectina ATM, se faz necessario o controleldao meio (CANDIDO & CAMPOS,
1996).

O kiwi é consumido em todo o pais e encontra béesag de comercializagdo. Essa
fruta pode ser utilizada in natura, em sucos eesnbsas finas. O objetivo deste estudo foi
verificar por meio de andlise sensorial a existnbe diferenca e preferéncia entre as

formulacdes de geleias convencionais, light edigbolpas de kiwi.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo das geleias, utilizou-se frutosatura, da cultivar Hayward,
provenientes do comércio local, da safra 2010,uasscforam armazenadas sob refrigeracao
até seu processamento, realizado no LaboratorioPmeessamento de Alimentos do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA), daveiisidade Federal de Pelotas (UFPel).
Foram empregados ainda, os edulcorantes sucralasey forma liquida na concentracédo de
3,1% (marca comercial Splenda) e acesulfame-kprmad sélida, (100% de pureza, marca
comercial Sunett); os adocantes sacarose e gliadgejridos no comércio local; pectina de
alta metoxilagéo - ATM (150° SAG) e pectina de hametoxilagdo amidada— BTM (marca
comercial GRINSTED® Pectin SF 530, grau de estarfio- D.E. 33-37% e grau de
amidacao- D.A13-16%), doadas pela Danisco Culttoteto de calcio e o conservante
benzoato de potassio (Merck, p.a.). Aplicou-se stetele preferéncia-ordenacédo de acordo
com Dutucoski (1996). O teste foi realizado em mebiindividuais, com 65 provadores nao
treinados de ambos os sexos, com faixa etaria de 4@ anos, utilizando-se uma ficha de
ordenacéo de preferéncia de sabor do menos aagragavel.

As amostras, agrupadas em A (convengioBa{light) e C (diet), foram servidas em
copos de 5 mL, codificados com numeros aleatorimgréls digitos. As posicbes foram
casualizadas entre os provadores e para removapar entre as amostras utilizou-se agua
mineral.

De acordo com os dados obtidos dos piares em relagéo aos totais de preferéncias

para cada amostra de geléias de polpas de kiwgefex avaliagdo estatistica utilizando-se
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tabela para o teste de ordenacédo de Newell e M#&anEea, que define o valor das diferencas

criticas entre os totais de ordenacao ao nivepa€rutucoski, 1996).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos dados obtidos dos provadores em &elaps totais de preferéncias para
cada amostra de geleia de polpa de kiwi (Tabela &nostra A obteve a aceitacdo sensorial
satisfatéria de 42 %, sendo superior as outrastaasos

Tabela 1: Totais de pontos de preferéncias dosapmres das amostras de geleias de polpas de kiwi
convencional (A), light (B) e diet. (C).

TOTAL DE PONTOS AMOSTRAS
POR ACEITACAO
DOS PROVADORES
A B C
TOTAL (n=65) 165 132 95
ACEITACAO (%) 42 34 24

Esse resultado é semelhante ao enconp@d8ilva (2008) em seu trabalho realizado
com geleia de abacaxi convencional e light, em @aeeitablidade foi significativamente
maior na geléia convencional, quando comparada aogeléia com reducdo de 50% de

acucar.

3 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, a geleisofamle kiwi convencional obteve
maior aceitacao pelos provadores. Conclui-se quesaa do maior conteudo calorico, a geleia

convencional tem maior aceitagéo pelos consumidores
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