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Introducéo

De todos os produtos que se lancam atualmente no mercado, aproximadamente 20% oferece
algum tipo de beneficio para a saude, desde a reducdo caldrica até alimentos enriquecidos com
ingredientes que ajudam a prevenir enfermidades. Até agora, provavelmente, os produtos reduzidos em
acucares e calorias tem tido maior éxito no mercado, principalmente devido a maior oferta de
substitutos de agucar de alta tecnologia que tém surgido nos ultimos anos (LOBO, 2003).

A tecnologia de alimentos estuda maneiras para que alimentos que utilizem substitutos de
acucar, tanto para conferir dogura como corpo, apresentem caracteristicas mais proximas possivel do
seu similar convencional (VELDE, 2003).

N&do existe um edulcorante ideal, mas sim o melhor para cada aplicacdo ou a melhor
combinacdo deles para cada necessidade. Dessa forma h& muitas pesquisas em cima de novos
edulcorantes, novas formulagbes e combinagdes dos mesmos. A sucralose apresenta sabor muito
semelhante ao da sacarose, sem deixar residual desagradavel e uma de suas caracteristicas mais
marcantes € a notavel estabilidade, tanto a altas temperaturas quanto em grandes variacdes de pH
(GRANADA, 2005). O acesulfame-k apresenta diversas caracteristicas positivas como boa
estabilidade ao armazenamento, a baixos valores de pH, a elevadas temperaturas, ndo é calérico e
comprovadamente seguro para 0 consumo humano, porém em determinadas concentra¢des produz
sabor residual amargo ou metalico (MENDONCA, 2005).

Os produtos light estimulam o uso de frutas como ingredientes, pois permitem a obtengéo de
alimentos de baixo valor calérico e de caracteristicas sensoriais proximas as dos alimentos
convencionais (Campos e Candido, 1995). Atendendo a essa demanda o morango é uma fruta muito

apreciada devido as suas caracteristicas sensoriais, rico em frutose e sacarose, pobre em carboidrato e



calorias (30 kcal/100g), e seu conteddo de proteinas, gorduras e sodio € muito baixo (PAMPLONA,
2006).

Diante do exposto, elaborar uma formulacdo de geleia light de morango com caracteristicas
semelhantes a da geleia convencional pode garantir a plena aceitabilidade do produto. Desta forma,
esse trabalho objetiva avaliar o sinergismo entre os edulcorantes, e seus efeitos nas caracteristicas

fisicas e quimicas das geleias em comparacéo & geleia convencional.

Material e Métodos

Utilizou-se para o desenvolvimento do trabalho morangos, gentilmente cedidos pelo Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS), Campus
Inconfidentes MG, da cv. Oso Grande, safra 2011, cuja forma de cultivo consistiu na producédo
integrada. Para a producao das geleias foi utilizado agUcar, pectina de alta metoxilacdo (ATM), pectina
de baixa metoxilacdo (BTM), cloreto de célcio, edulcorantes acesulfame-K e sucralose adquiridos no
comércio local.

As geleias foram elaboradas na Cozinha Experimental do IFSULDEMINAS campus
Machado MG, sendo as analises fisicas e quimicas realizadas no Laboratorio de Bromatologia, do
Nucleo de Alimentos, do campus Machado MG.

Para a elaboracdo das geleias utilizou-se as polpas de morango, e foram elaboradas quatro
formulagbes de geleia, sendo uma convencional (F1), em que se utilizou 50 partes de sacarose para 50
partes de polpa, e trés formulacBes light em que 30% da sacarose foi substituida pelos edulcorantes
acessulfame-k e sucralose isolados e associados (F2 geleia light com acessulfame-k, F3 geleia light
com sucralose e F4 geleia light com acessulfame-k e sucralose).

Para a elaboracdo da geleia convencional, do tipo extra, utilizou-se pectina de alta metoxilacéo
(ATM) e para producdo das geleias light utilizou-se pectina de baixo teor de metoxilacdo (BTM), as
pectinas foram acrescidos na concentracdo de 1,5% de pectina em relacdo a massa de aclcar. Nas
geleias light, foi adicionado cloreto de calcio (50 mg/g de pectina BTM), a fim de auxiliar no
estabelecimento do gel.

O ponto final das geleias foi determinado por refratometria, sendo em seguida envasadas a
guente em embalagens de vidro, previamente esterilizadas e armazenadas sob condi¢des ambiente.

As geleias foram analisadas logo ap0s o processamento quanto ao teor de sélidos soluveis
(°Brix), acidez titulavel (% de &cido citrico), teor pH, acucares totais (% em glicose), acUcares

redutores (% em glicose) e aclcares ndo redutores (% em sacarose), segundo metodologias do



Instituto Adolfo Lutz (1985), e a analise de cor pela escala CIELAB, com iluminante D65 e angulo de

observacdo de 10°, utilizando colorimetro digital. Analisaram-se duas amostras de cada formulacéo de

geleia com duas repeti¢bes cada, de diferentes unidades amostrais. Segue a metodologia:

pH: determinado através do método potenciométrico, com amostra a temperatura ambiente,
fazendo uso do refratbmetro digital, marca Del Lab, modelo DLA-PH;
Sélidos Soluveis: determinado diretamente por refratometria com a amostra a temperatura
ambiente (20°C), utilizando-se refratbmetro digital portatil modelo AR200, marca Reichert,
sendo os resultados expressos em °Brix;
Acidez: por titulacdo com solucéo de hidroxido de sodio 0,1mol/L, resultado expresso em % do
acido predominante do morango (&cido citrico). Os célculos realizados sdo 0s descritos na
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985)
AcuUcares totais: para a determinacdo utilizou os licores de Fehlling e a solucdo titulante
consistiu na amostra da geleia cujo acucar foi invertido pelo aquecimento da solucdo de &cido
cloridrico concentrado, neutralizada e diluida. A titulacdo foi realizada a quente, e o ponto final
caracterizado pelo aparecimento do precipitado vermelho.
Acucares redutores: para a determinacdo utilizou os licores de Fehlling e a solucéo titulante
constituiu na amostra da geleia submetida a filtracdo. A titulacao foi realizada a quente, o ponto
final caracterizado pelo aparecimento do precipitado vermelho.

Cor: caracterizada pela leitura direta de reflectancia de sistema de coordenadas retangulares
“L*”, “a*” e “b*”, empregando a escala de cor CIELAB, com iluminante D65 e angulo de
observacao de 10°, utilizando o colorimetro digital, Konica Minolta, modelo CR-400.

A andlise estatistica das varidveis respostas foi realizada com o auxilio do software Sisvar

(Ferreira, 2008). Apds anéalise de variancia as médias foram comparadas pelo Teste de Scott Knott,

com p <0,05.

Resultados e Discussao

Os resultados referentes as analises fisicas e quimicas das formulacGes de geleias,

convencional e light, podem ser observados na Tabela 1.

Em relacdo aos sélidos soltveis, ndo houve diferenca significativa entre as geleias light. A

geleia convencional, como esperado, obteve maior teor de sélidos sollveis, devido a porcentagem de

acucar usado em sua formulacdo ser maior que nas formulacdes light e devido as diferencas do teor



final de sélidos soltveis. O mesmo ocorreu no estudo de Zambiazi et al. (2006) em que as formulacgdes
de geleias light obtiveram menor teor de sélidos soltveis que a geleia convencional.

Tabela 1- Resultados das analises fisicas e quimicas das formulagdes de geleias

Analises FormulacGes de geléia
F1 F2 F3 F4

Solidos soluveis (°Brix) 58,55 a 49,7b 50,55 Db 51,98 b
Acidez titulavel (%Acido Citrico) 0,38¢c 0,50 a 0,42c 0,46 b
pH 3,56a 3,17b 3,34b 3,22b
Acucar total (% de glicose) 43,63 a 44,27 a 39,78 a 42,53 a
Acucar redutor (% de glicose) 10,97 a 12,24 a 9,71a 11,48a
Acucar ndo redutor (% de sacarose) 31,02 a 30,43 a 30,07 a 29,50 a
Valor L* 20,79 b 22,35a 22,84 a 22,19 a
Valor a* 8,23 b 8,67 a 8,58 a 8,44 a
Valor b* 3,44 b 4,54 a 4,42 a 4,57 a

F1=Geleia convencional; F2=Geleia light com acessulfame-k; F3= Geleia light com sucralose; F4= Geleia light com
acessulfame-k e sucralose, 1:1, p/p.
Médias seguidas da mesma letra na linha nao diferem estatisticamente entre si pelo Teste Scott Knott, (p < 0,05).

Com relacdo a acidez titulavel observou-se diferenca significativa entre as formulacdes F1, F3
e F4. Ainda assim, todas as geleias possuem acidez dentro do padrdo estabelecido por Lago et al.
(2006), que determina que o minimo de acidez para geleias corresponde a 0,3% de &cido citrico e o
méaximo de 0,8% de &cido citrico.

O pH da geleia convencional (F1), por conter maior quantidade de sacarose, apresentou-se
significativamente superior ao das demais geleias, concordando com Lima (2011) que afirma que o0s
acUcares tem a caracteristica de tornar o meio em que sdo adicionados mais proximos ao pH neutro.

Pode-se observar que ndo houve diferenca significativa entre as geleias convencional e light
quanto aos acgucares. A legislacdo vigente especifica que geleia light deve apresentar no minimo 25%
de reducdo dos acucares (BRASIL, 1998) com isso as geleias acrescidas de edulcorante (F2, F3 e F4)
ndo condizem com a legislacdo, ndo podendo, portanto, ser denominadas “/ight”, pois 0 teor de

solidos soltveis da geleia convencional ficou abaixo do recomendado pela legislacéo.



Em relagdo & anélise de cor, as geleias acrescidas de edulcorantes se apresentaram mais claras e

vermelhas, devido a menor quantidade de sélidos, permitindo maior refracdo da luz.

Conclusotes
O sinergismo dos edulcorantes contribuiu positivamente com as caracteristicas fisicas e
quimicas das geleias acrescidas desses, j& que a semelhancgas entre elas garantird seu sucesso, pois
atualmente o éxito de um produto com reduzido teor de aclcares no mercado depende de suas

semelhangas com o produto convencional.
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