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Introducio

A procura cada vez maior por produtos modificados quanto ao teor de
nutrientes ¢ valor calorico, motivada pela conscientizagdo dos consumidores
em relagdo a saude com a prevengdo de disturbios geralmente causados por
dietas ricas em agucares, calorias ¢ gorduras, tem ocasionado um grande impulso
no setor alimenticio (ABEA, 1997). A Organizacdo Mundial de Saude prevé
para as primeiras décadas do Século XXI uma verdadeira epidemia de obesidade
nos paises desenvolvidos e em desenvolvimento. Como conseqjiicncia, associado
ao progressivo envelhecimento da populagdo em tais paises, vem ocorrendo
um crescimento da prevaléncia de doengas associadas a obesidade, tais como
Diabetes ¢ Hipertensdo Arterial , dois dos principais fatores de risco para as
doengas cardiovasculares, as maiores responsaveis pela mortalidade na
populacdo em geral.

Os produtos “Diet” sdo aqueles que foram destituidos em 100% de pelo
menos um dos ingredientes constantes em sua composigio original. Sendo assim,
um produto pode ser considerado “Diet” por ter excluido totalmente o agucar
em sua composi¢do, mas podera também ser, alternativamente, sem gordura,
sem sal ou sem proteina. Ou seja, a denominagdo “Diet” significa que sua
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composic¢do esta adequada para um determinado tipo de dicta alimentar. Ja o
alimento considerado “Light” possui uma redugdo minima de 25% em algum de
seus nutrientes (DIET ¢ LIGHT, 2000). No caso da restri¢do da sacarose, a
utilizagdo de edulcorantes permite essa reducgdo, proporcionando o sabor doce
similar ao da sacarose ¢ mantendo essa caracteristica sensorial do alimento.

De acordo com a legislagdo brasileira (NTA-25), a geléia de fruta ¢ o
produto obtido pela cocgdo de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de
frutas, com acuicar ¢ agua e concentrado até a consisténcia gelatinosa (SAO
PAULO, 1978). Os componentes basicos para a elaboragdo de uma geléia sdo:
fruta, pectina, acido e agucar (substituido por adogantes/edulcorantes no caso
de geléia dietética), sendo que tanto a quantidade como a ordem de adig¢do de
cada um durante o processamento definem a qualidade do produto final (Torezan,
2000). Quanto ao uso do maracuja, seu fruto ¢ uma baga que pode conter de
250 (duzentas e cinqiienta) a 300 (trezentas) sementes, sendo a parte externa
do fruto e a polpa de coloragdo amarela. Das caracteristicas do suco de maracuja
a mais distinta, de grande importancia no processamento, formulagdo ¢
conservagdo do proprio suco ou de produtos a base dele, ¢ o teor acido, com
predominancia do acido citrico (Sessa, 1985).

O maracuja ¢ rico em agucares ¢, em grande parte, de glicose e frutose,
também considerado uma boa fonte de vitamina “C”, além de possuir alto teor
de vitamina “A”. E por apresentar aroma acentuado ¢ muito requisitado no
preparo de diversos produtos (Franco, 1993). O maracuja amarelo ¢ conhecido
por suas propriedades sedativas (Piza, 1991) e as suas propriedades terapéuticas,
em funcdo dos principios ativos contidos nas folhas, torna a cultura dessa planta
ainda mais viavel (Guimardes, 1985). A pectina ¢ definida como um
polissacarideo complexo encontrado na parede celular de muitas plantas. A
pectina usada na industria de alimentos classifica-se em dois grupos de acordo
com a propriedade de geleificacdo decorrente do seu grau de metoxilagdo
(proporcéo dos grupos carboxilicos presentes na forma esterificada). A pectina
de alta metoxilagdo apresenta valor superior a 50% ¢ forma géis com um
conteudo de solidos acima de 60% ¢ um pH em torno de 2.8 ¢ 3,4. Ja a pectina
de baixa metoxila¢do (inferior a 50%) tem a propriedade de formar géis
termoreversiveis, pela interagdo com calcio em uma larga faixa de solidos
soluveis (10 - 80%) ¢ pH (2.6 - 6,0) (Torezan, 2000). Como o pH final deve
estar entre 3,0 ¢ 3,2 para que se possa obter uma geleificagdo adequada e
como nem sempre o pH natural das frutas corresponde a esse valor, ¢ necessario
fazer o ajuste através da adigdo de acidos ou sais tamponantes permitidos pela
legislagdo (Soler, 1991). Os acidos mais comuns utilizados sdo os proprios das
frutas, como o citrico, malico ¢ tartarico, ¢ de forma geral, o acido citrico ¢ o
mais utilizado devido ao sabor agradavel (Jackix, 1988).
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Quanto as geléias de baixo teor calorico, os substitutos de sacarose,
conhecidos como edulcorantes, podem ser sintéticos ou naturais (Torezan, 2000).
No Brasil, até meados dos anos 80, o consumo de adogantes esteve apenas
associado a portadores de diabetes. Atualmente, tais adogantes sdo consumidos
por uma populagio que busca a diminui¢do de calorias sem prejuizo sensorial
do produto (Cardello, 2000). Os edulcorantes, permitidos para alimentos ¢
bebidas, sdo varios, mas cada um possui caracteristicas especificas de
intensidade ¢ persisténcia do gosto doce e presenga ou ndo de gosto residual.
Esses fatores sdo determinantes na aceitacdo, preferéncia e escolha por parte
dos consumidores (Cardello, 2000). O aspartame, descoberto em 1965, ¢ um
po branco, cristalino, possuindo poder edulcorante cerca de 200 (duzentas) vezes
mais doce que a sacarose. O uso em alimentos acentua o aroma, principalmente
de frutas citricas (Lindsay, 1996). Entre os edulcorantes de origem natural
permitidos destaca-se o extrato de folhas de estévia, denominado esteviosideo.
Esse extrato puro ¢ um pé branco, formado por cristais adogantes de estévia,
isento de calorias. E amplamente utilizado ha dez anos no Japdo (Cardello,
2000). Além dos ingredientes da geléia, a cocgdo ¢ uma das ctapas mais
importantes no processo de fabricacdo, pois nesta fase ocorre dissolugdo do
agucar, unido do aglicar com o acido ¢ a pectina ¢ a destruicdo de
microrganismos. Deve ser uma operagdo rapida, pois um tempo prolongado
provoca perda de sabor, alteracdo de cor e hidrélise de pectina (Jackix, 1988).
Assim, os objetivos deste trabalho foram: produzir geléia com suco de maracuja,
substituindo a sacarose por aspartame ¢ estévia;.avaliar a aceitagdo sensorial
dos produtos ¢ caracterizar o produto em relagdo a sua composigao centesimal.

Material e métodos

O desenvolvimento da formulagéo da geléia “Diet” elaborada com suco
de maracuja foi realizado com dois tipos de adogantes: estévia ¢ aspartame.
Varios ajustes foram realizados para adequar a concentragdo de polpa ¢ a
quantidade de adogante ¢ pectina utilizados, buscando produzir uma geléia com
acidez ¢ consisténcia agradaveis, bem como a diminui¢do do sabor residual
provocado pelo uso do adogante. A formulagdo final esta descrita na Tabela 1
(com estévia) ¢ Tabela 2 (com aspartame).

Tabela 1. Componentes utilizados na elaboragéo da geléia
“Diet” com estévia.

Imgredientes | Ouantidade | Medida caseira
Palpa de maracua | 12 xicaras cha {chelas)

Agua 12 capes amercands {menar
By 04 exolbseres chib drasses)
Pecting 02 codheres café (cheins)
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Tabela 2. Componentes utilizados na elaboragédo da geléia
“Diet” com aspartame.

Ingredientes | Omantidade | Medida caseira
Polpademamcupa |  220p | 02 xicaras chi (cheias)
Agua [ 320g | 02 copos americands (menor) |
Aspariame | up [ 01 colher sobremesa (rasa)
Pecting dp 012 colleres café (cheias)

As quantidades em gramas foram transformadas em medidas caseiras
com o objetivo de producdo de geléia em escala ¢ condigdes caseiras, segundo
Pinheiro (2000). A produgdo foi realizada no Laboratorio da Cozinha
Experimental da Faculdade de Nutrigdo da UNIARA, utilizando equipamentos
normais de uma cozinha ¢ fogdo convencional.

Durante a preparacgio da geléia, houve um rigoroso controle de tempo
de cocgdo, pois ao término deste, o produto ainda se apresentou liquido ¢ o
endurecimento ocorreu com o resfriamento do produto. Assim, um bom tempo
de cocgdo foi de 12 (doze) minutos para as duas preparagdes. Deve-se atentar
para a utilizagdo de adogantes sem a adi¢do de outros edulcorantes tais como
sacarina e ciclamato, que podem intensificar o residual amargo. O fluxograma
de producéo pode ser visto na Figura 1.

Pela Figura 1, pode-se observar que no processo com aspartame, primeiro
fez-se a cocgdo e posteriormente a adigdo do adogante, uma vez que esse pode
sofrer modificacGes de sabor durante a exposigdo ao calor.

| ——— |

i

| Sl o Peciira |

¥

| Dzt da pacivag am Ggun sgoessia s 70" C |

'

| Arbcin ds polps da maeweUpd |

: |

Al dg aspEtaneg & gl poe 128 mrin. &
oirogrs A 12 man w0 g s L

l !

| ErtasaaImenag |

:

| Resfiamenic |

Figura 1. Fluxograma de processo da geléia “Diet”
(com estévia e com aspartame).
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Analise sensorial

A accitabilidade das formulagGes foi determinada por teste de aceitagéo,
segundo a metodologia de Moraes (1993) com a participacdo de consumidores
potenciais do produto. Os testes sensoriais foram realizados no Laboratorio de
Analise Sensorial da UNIARA, cujas instalagdes incluem cabines individuais ¢
ambiente controlado. Os 50 (cingiienta) provadores, sendo 25 (vinte ¢ cinco)
para cada formulacdo, avaliaram as amostras utilizando uma escala hedonica
estruturada de 9 (nove) pontos, segundo a Figura 2.
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Figura 2. Ficha utilizada para o teste de aceitacdo

Avaliacéo fisico-quimica

A caracterizacdo fisico-quimica das amostras de geléia foi feita através
dos testes de pH, em leitura direta no potenciometro, medida de acidez titulavel
¢ medida de umidade, segundo técnicas do Instituto Adolpho Lutz (1976).

Avaliacio centesimal

Os valores médios de gorduras, fibras alimentares, proteinas, carboidratos
¢ energia foram obtidos através de valores teoricos em Tabela de Composigdo
Centesimal (Franco, 1993).
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Resultados e discussio

Aceitacio das geléias

Na formulagdo contendo estévia a média de aceitacdo foi de 8,15 para o
atributo cor; 6,7 para a espalhabilidade ¢ 7,0 para o sabor. Os principais motivos
apresentados pelos consumidores para aceitagdo foram: ndo apresentar gosto
de adogante ¢ apresentar gosto de maracuja. Os motivos que menos gostaram
foram: estar muito azeda, pouco cremosa ¢ amarga.

Para a formulacdo com aspartame a média de aceitagdo foi de 7,8 para
os trés atributos avaliados. Destacou-se como motivo de preferéncia o sabor
azedo ¢ de menos preferéncia a consisténcia ¢ a textura.

Comparando-se as duas formulagoes, pode-se observar que a amostra
com estévia foi preferida para o atributo cor ¢ menos preferida para o sabor ¢
a espalhabilidade. Pode-se também verificar que para alguns provadores o sabor
azedo indica preferéncia, enquanto para outros ¢ motivo de perda de qualidade.

Avaliacio fisico-quimica

A Tabela 3 apresenta os resultados de pH, acidez ¢ umidade para as
duas formulag¢Ges avaliadas. Com relagdo ao pH, a formulagdo com estévia
apresentou-se mais acida. Esse fato foi notado por alguns provadores que
destacaram a acidez na formulagdo como fator de menor nota. A acidez
apresentou-se dentro da faixa do ideal (entre 0,5 ¢ 0,7%) e a umidade apresentou-
se proxima a geléia comercial, segundo Torezan (2000).

Tabela 3. Analises fisico-quimicas para as formulagdes de
geléia com estévia e aspartame.

Amaostra | pH Acidez (")  Umidade (%)
COMm 2stévia 4.0l (1,56 15
com aspartame | 4,0 069 34

Avaliacio centesimal

As Tabelas 4 ¢ 5 apresentam as informagGes nutricionais médias para
uma porgio de 20 (vinte) g de geléia de estévia e aspartame, respectivamente,
¢ os valores de referéncia com base em uma dicta de 2.000 Kcal. Pode-se
observar que ambas apresentam aproximadamente o mesmo valor calorico ¢
nutricional.
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Tabela 4. Informagdes Nutricionais Médias para geléia de estévia.

- Ouantidade por porgio de 2ig [

(1 colher de sapa)

[ Valor Calérico [ 20.67Kcal |
|Fibras alimentares | = g
Proteimas 0,3 R
:{i-.:-r-:‘.llr.l:-. hl2g
Carbddratos 4

% ¥D* | Quantidade |

[ por 1Mk |
1% 103,35 Keal
30 ' Sa '
0.5% | 1.90g
0.2% | 060
L 6% 34, T

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal.

Tabela 5. Informagdes Nutricionais Médias para geléia de aspartame.

. uantidade por porgio de 20z .
il enlher de sopa)

:"-.':|I-:|r'|".'||-.'|n-.':: | 17,10 Ecal
_I'|hr:|- alimenlanes | '.|1.'
| Prateinas | 3%y
| Gordurns | M12p
| Carboidmtos | 456y

LVD Y | Cruantidade .

| poriiMig |
0E% | BS550Kcal |
L] Sy
0L5% | 195
0,2% | 06k
1,5% 25,50y

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal.

Conclusdes

a. Foi possivel elaborar uma geléia “Diet” de maracuja com o uso de
edulcorante natural ¢ artificial, ambas com boa aceitagio sensorial.
b. A etapa mais dificil na substituicdo da sacarose foi minimizar o efeito

amargo provocado pelo adocante.

c. Para o sabor, o aspartame apresentou-se melhor, uma vez que realga

o sabor natural da fruta.

d. Em termos gerais, ¢ mais facil padronizar a textura da geléia do que o
sabor, uma vez que a adi¢do da pectina independe da fruta utilizada.
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Resumo:

A procura cada vez maior por produtos modificados quanto ao teor de nutrientes
¢ valor caldrico, motivada pela conscientizagdo dos consumidores em relagdo a
saude com a prevengdo de disturbios geralmente causados por dietas ricas em
agucares, calorias ¢ gorduras, tem ocasionado um grande impulso no setor
alimenticio. Assim, os objetivos deste estudo foram: produzir geléia com suco
de maracuja, substituindo a sacarose por aspartame ¢ estévia; avaliar a aceitagdo
sensorial ¢ caracterizar os produtos em relagdo a composi¢do centesimal.
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