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1. Introducéo

A geléia de fruta é definida como o produto obtido pela coccéo de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou
suco dessas frutas com acgucar, agua e concentrado até a consisténcia final gelatinosa (ALMEIDA et al.,
1999). O interesse por produtos diet é crescente, predominantemente pela isencdo de agucares. Devido a
problemas estéticos ou de saude, o agUcar comum esta sendo substituido por adogantes naturais ou
artificiais, com sabor parecido ao da sacarose e com baixo ou nenhum valor calérico (FERNANDA et al,
2001). A analise sensorial vem sendo aplicada no desenvolvimento e melhoramento de produtos, controle de
gualidade, estudos sobre armazenamento e desenvolvimento de processos (LANZILLOTTI; SERRAO,

1999), e baseia-se em técnicas que sdo fundamentais na percepgdo psicolégica e fisiologica
(DUTCOSKY,1996).

2. Objetivos

Avaliar a aceitagdo sensorial de uma geléia diet elaborada com suco de maracuja, pectina, substituindo a
sacarose por aspartame.

3. Desenvolvimento

O desenvolvimento do produto foi realizado na Cozinha Experimental da UNIMEP, campus Lins. Varios
ajustes foram realizados para adequar a concentracdo de polpa, as quantidades de adocante, pectina e
maltodextrina utilizadas buscando produzir uma geleia com acidez e consisténcia agradaveis, bem como a
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diminuicdo do sabor residual provocado pelo adocante. Sendo assim, foram feitas 3 receitas até chegar a
uma formulacé@o que atendesse as caracteristicas organolépticas normais de uma geléia diet. Nas tabelas 1
e 2 estdo descritos os ingredientes utilizados nas 2 primeiras receitas. Nas tabelas 1 e 2 estdo descritos 0s
ingredientes utilizados nas 2 primeiras receitas. Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboracdo da primeira
receita da geléia diet. Ingredientes Quantidades Medida caseira Suco de maracuja 50ml %2 xicara de cha
Agua 100ml 1 xicara de cha Aspartame 24g 3 saches Pectina da casca do maracuja 10g 2 colheres de café
Tabela 2. Ingredientes utilizados na elaboragéo da segunda geléia diet. Ingredientes Quantidade Medida
caseira Suco de maracuja 200ml 2 xicaras Agua 300ml 3 xicaras Aspartame 169 2 sachés Pectina citrica 6g
1 ¥ colher de café Gelatina 6g Meio pacote de 12g A formulagéo final da geleia elaborada esta descrita na
tabela 3. Tabela 3. Componentes utilizados na elaboracéo da geleia Diet. Ingredientes Quantidade Medida
caseira Suco de maracuja 200ml ¥ xicara de cha Agua 300g 1 xicara de cha Aspartame 20g 2 % sachés
Pectina citrica 6g 2 colheres de café Maltodextrina 40g 1 colher de sopa Gelatina 4g Menos de meio pacote
de 12g A melhor formulacéo foi submetida a andlise sensorial utilizando a escala heddnica de 9 pontos. Os
dados da rotulagem foram obtidos a partir do programa de computador Diet Win.

4, Resultados

Na primeira formulacdo da geléia a cor apresentou-se escura, a textura areiosa e o sabor muito acentuado
de pectina e muito acido. Na segunda ja pode-se obter uma cor mais atrativa, o sabor foi menos acentuado
de pectina e menos acido também, enquanto que a textura ficou mais firme, passando o ponto desejado. Na
terceira formulagdo os atributos que nao estavam de acordo com as caracteristicas organolépticas normais
de geléia foram alterados a partir dos ingredientes, obtendo-se uma formulacao final com cor, sabor e
textura adequadas. A média de aceitacédo foi de 7,6 (84,4 %). Ao avaliar o sabor, verificou-se uma divisao de
opinibes entre os provadores, alguns gostaram do sabor azedo, proprio do maracuja, enquanto que outros
apontaram essa caracteristica como ponto negativo para a geléia. O atributo cor teve aceitabilidade média
de 8,28. A textura foi classificada como fraca por apenas 5,56 % do total de provadores.

5. Consideracdes Finais

Foi possivel elaborar uma geléia diet com suco de maracuja e uso de edulcorante aspartame, com boa
aceitacdo sensorial e baixo custo . A etapa mais dificil na substituicdo do acgucar foi chegar a textura ideal de
geléia
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