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Foram processadas cinco formulacdes de geléia de
amora, sendo uma convencional (F1) e quatro light.
Nessas, o teor de agucar da geléia convencional foi
reduzido em 50%, complementando-se sua dogura com
o edulcorante sucralose. Uma das formulacdes light
foi processada com pectina BTM (F2) e as demais
formulagdes com pectina BTM e associacdo das gomas
carragena e xantana na proporcdo 1:1 (p/p) em
diferentes percentuais (F3 - pectina BTM + 0,25% de
gomas; F4 - pectina BTM + 0,5% de gomas e F5 - pectina
BTM + 0,75% de gomas). Durante a estocagem foram
determinados o teor de umidade, agUcares totais,
acucares redutores e nao-redutores, solidos sollveis,
pH, acidez, fluidez, valor calérico, cor, brilho,
consisténcia, grau de dogura, presenca de sabor
estranho e aceitabilidade das geléias de amora. Os
dados foram submetidos a analise de variancia, seguida
pelo teste de Tukey (p<0,05) para comparagdo das
médias. A utilizacdo das gomas carragena e xantana
nao afetou negativamente as caracteristicas fisicas,
guimicas e sensoriais, tendo contribuido para melhorar
a consisténcia e a redugcdo do sabor estranho das
geléias light. A formulagdo com 0,5% das gomas
carragena e xantana (1:1, p/p) foi a mais aceita pelos
julgadores.
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1 INTRODUCAO

A cultura da amora-preta foi introduzida no Rio Grande do Sul em
1972, alcangando excelente adaptacéo e alta produtividade (SANTOS,
RASEIRA e MADAIL, 1996). A area cultivada com amoreira-preta tem
demonstrado sensivel crescimento no Rio Grande do Sul, principal
produtor brasileiro, e apresenta elevado potencial para os demais
estados com caracteristicas climaticas semelhantes. Uma das
principais cultivares produzidas no estado é a Cherokee, que produz
frutos de tamanho médio, com peso entre 4,5 e 5,5 g, sabor levemente
acido e consisténcia firme (ANTUNES, 2002).

Segundo MANICA (2000), a amora-preta constitui excelente opcao
para a industria de alimentos, tendo como finalidade principal o preparo
de geléias, iogurtes, frutas em calda e corantes.

A demanda por alimentos light estimulou o uso de frutas como
ingredientes, pois permite a obtencdo de produtos com baixo valor
caldrico e caracteristicas semelhantes aos alimentos convencionais
(CAMPOS e CANDIDO, 1995). O mercado de produtos light tem
aumentado de forma marcante, impulsionado por grande nimero de
consumidores preocupados com a saude (SALGADO, 2001).

Na elaboracao de geléias com baixo teor de sélidos sollveis sao
empregadas pectinas com baixo teor de metoxilacdo (BTM), as quais
formam gel em presenca de ions metalicos bivalentes (normalmente
o calcio) ndo sendo necesséria a presenga de agucares. A pectina
de alta metoxilagdo (ATM), utilizada na formulagdo de geléias
convencionais, necessita de teor de solidos sollveis superiores a
50%, além de baixo valor de pH.

Segundo VENDRAMEL, CANDIDO e CAMPOS (1997), 0 emprego da
pectina BTM nas geléias com baixo teor de solidos sollveis pode
ocasionar sinérese, textura fragil, falta de limpidez e perdas de
coloracdo e de sabor. Além disso, pode aumentar o risco de
contaminac&o por fungos e leveduras, reduzindo sua vida de prateleira.
Varios estudos estao sendo desenvolvidos com o uso de diferentes
hidrocol6ides em geléias com baixo teor de sélidos, visando melhorar
as caracteristicas reoldgicas e evitar sinérese nesses produtos. Dentre
os hidrocoléides estudados pode-se citar as gomas carragena e
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xantana. A carragena, polimero sulfatado, constitui-se de unidades
de galactose e anidrogalactose. A gelatinizacdo ocorre quando a
solucéo aquosa do polimero sofre resfriamento, presumivelmente, pela
formagéo de estrutura de dupla hélice para produzir rede polimérica
tridimensional (GLICKSMAN, 1983). Essa goma atua como
emulsificante, geleificante e estabilizante, tendo a capacidade de
manter particulas em suspensao. Atinge estabilidade maxima em
pH 9,0, é indicada para os mais diversos produtos com baixo teor
caldrico e forma complexos estaveis com outras gomas e proteinas
(BOBBIO e BOBBIO, 1995). A xantana, produzida pela fermentacéo
aerdbia de carboidratos por bactérias Xanthomonas campestris, é
constituida por estrutura basica celuldsica e apresenta ramificagfes
de trissacaridios. E completamente solGvel em agua fria ou quente,
produz elevada viscosidade em baixas concentracdes e apresenta
excelente estabilidade ao calor e pH. A viscosidade de suas solucdes
néo se altera entre 0 e 100°C e pH de 1 a 13 (SANDERSON, 1981).

A mistura de géis tem atraido a atencao de ndmero crescente de
pesquisadores, devido a expectativa de maior flexibilidade em seus
mecanismos e propriedades estruturais em relagdo ao gel puro
(ELEYA e TURGEON, 2000).

O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito de diferentes percentuais
da associagcéo das gomas carragenas e xantana, na proporcéao 1:1
(p/p), na elaboracao de geléias light de amora-preta.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram empregadas frutas de amora-preta, cultivar Cherokee,
provenientes do pomar da Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS,
safra 2002/2003. O adogante e o edulcorante utilizados foram sacarose
comercial e sucralose sob a forma liquida na concentragdo de 3,1%
(marca comercial Splenda). Para elaboracdo das geléias foram
utilizadas as gomas xantana (marca comercial Satiaxane CX 91) e
carragena (marca comercial Satiagel OF 10), ambas da empresa SKW
BIOSISTEMS. Também foram usadas pectina de alta metoxilagédo -
ATM (150° SAG) e pectina de baixa metoxilagdo amidada (BTM) da
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empresa Danisco Cultor (marca comercial GRINSTED® Pectin SF
530, D.E. 33-37% e D.A. 13-16%), além de cloreto de célcio e benzoato
de sddio (p.a.).

2.2 METODOS
2.2.1 Processamento das Geléias

As geléias foram elaboradas no Laboratério de Processamento de
Alimentos, Departamento de Ciéncia de Alimentos (DCA), da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Prepararam-se cinco
formulac¢ées, sendo uma convencional (F1) e quatro light (F2, F3, F4
e F5). A formulagéo F2 foi elaborada somente com pectina BTM e as
formulagbes F3, F4 e F5 com pectina BTM e associacdo das gomas
carragena e xantana, segundo o fluxograma apresentado na Figura 1.

As amoras foram inicialmente lavadas, classificadas e congeladas.
Obteve-se a polpa pela trituracdo da fruta, previamente descongelada,
a qual foi adicionada de 10% de agua e aquecida até a fervura. ApOs
esfriamento, a polpa foi filtrada por prensagem em tecido de algodao
para obtencao do extrato aquoso, rico em constituintes hidrossoltveis
presentes no fruto da amora. A partir do extrato aquoso de amora
foram preparadas as diferentes formula¢cfes. Na formulacéo
convencional (F1) empregou-se a propor¢do de 1 parte de suco para
0,7 partes de sacarose (1:0,7, v/p). Para as formulacdes light (F2, F3,
F4 e F5) a proporcéao foi de 1 parte de suco e 0,35 partes de sacarose
(2:0,35, v/p), reduzindo-se o teor de aclcar em 50% em relagdo a
formulacéo da geléia convencional. A dogura foi complementada com
sucralose, levando-se em consideracéo seu poder edulcorante (600
vezes maior que a sacarose).

As concentragfes de pectinas e gomas empregadas foram baseadas
em testes preliminares. Acrescentou-se na formulacéo padréo 0,5%
de pectina ATM e nas formulacgdes light 1,5% de pectina BTM, sendo
adicionado 0,25, 0,5 e 0,75% da combinacéo carragena/xantana (1:1,
p/p) nas formulacdes F3, F4 e F5, respectivamente.
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DAS GELEIAS
CONVENCIONAL E LIGHT DE AMORA
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A geléia padréo (F1) foi concentrada até 68°Brix e as geléias light até
35°Brix. Depois de atingido o teor desejado de solidos soltveis, 0,05%
(p/p) do conservante benzoato de sédio foi adicionado em todas as
geléias para inibir o desenvolvimento de mofos e leveduras. As
formulag@es lightreceberam 55 mg de Ca?*.g* de pectina BTM para
auxiliar na formacgdo do gel. Apds essa etapa, as geléias foram
envasadas a quente em embalagens de vidro com capacidade de
250 mL, previamente esterilizadas e estocadas em temperatura
ambiente.
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2.2.2 Avaliagdes fisico-quimicas

Antes do preparo das geléias foram determinados pH, teor de sélidos
soluveis e acidez titulavel da amora e do extrato aquoso, obtido pelo
aquecimento da polpa de amora em agua para proceder eventuais
correcdes nas formulacdes.

Logo apds ao processamento, aos 45 e 90 dias de estocagem das
geléias foram determinados teor de umidade (%), acUcares totais (%
de glicose), acucares redutores (% de glicose), aglcares néo-
redutores (% de sacarose), solidos soluveis (°Brix), pH e acidez (%
de acido citrico) segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Para calcular o valor calérico das geléias foram determinados teor de
proteina, extrato etéreo, fibras, cinzas e carboidratos de acordo com
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1985). A partir dos teores dos
componentes energéticos calculou-se o valor caldrico segundo a
resolucdo RDC n° 40, de marco de 2001 (BRASIL, 2001).

2.2.3 Avaliagéo sensorial

A avaliagao sensorial das geléias ocorreu nos mesmos periodos das
avaliacdes fisicas e quimicas, utilizando-se equipe treinada de 14
julgadores. Durante o treinamento de, aproximadamente, dois meses
foram aplicados métodos discriminativos, como testes de sensibilidade
(gostos primarios e limiar absoluto) e de diferenca (comparacdo
multipla e pareada) de acordo com a ABNT (1993).

Empregaram-se nas avaliagdes das geléias escalas ndo-estruturadas
de 9 cm, conforme indicacdes da ISO (1987) e da ABNT (1998), na
gual o julgador assinala o ponto que descreve a intensidade percebida.
Os limites extremos dos atributos foram vinho pélido e vinho intenso
(cor), extremamente opaco e extremamente brilhoso (brilho);
extremamente fluida e extremamente firme (consisténcia), levemente
e extremamente (acidez e dogura), auséncia e muito (sabor estranho).

O teste de aceitacdo das geléias foi realizado aos 90 dias de

estocagem, com 100 consumidores néo-treinados da comunidade
universitaria (UFPel). Empregou-se escala hed6nica de 9 pontos, cujo
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ponto 1 correspondeu a “desgostei muitissimo” e 0 9 a “gostei
muitissimo”.

As amostras foram servidas em copos descartaveis, codificados com
trés algarismos aleatdrios, contendo * 20 g de geléia (1ISO, 1982).

2.2.4 Avaliacdo microbiologica

Realizou-se a analise microbiolégica das amostras de geléias, logo
apos o processamento (dia 1) e ao final da estocagem (3 meses). As
avaliacdes foram efetuadas pela metodologia da APHA com resultados
expressos em UFC.g* (VANDERZANT e SPLITTSTCESSER, 1992).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 AVALIACOES FISICAS E QUIMICAS DO SUCO DE AMORA

Os resultados das analises fisicas e quimicas da amora, cultivar
Cherokee, séo mostrados na Tabela 1.

TABELA 1 — DETERMINACOES FISICAS E QUIMICAS DE AMORA,

CULTIVAR CHEROKEE
Determina 1 es Resultados
S lidos soloveis totais ( Brix) 7,80
pH 3,07
Acidez (% de Atido c trico) 1,22

Observou-se grande semelhanca entre os valores obtidos para as
variaveis fisicas e quimicas da cultivar Cherokee e os das cultivares
estudadas por BARBOZA (1999).

O suco da amora-preta apresenta, geralmente, baixo contetdo de
acucares (em torno de 4 a 8%) e acidez de aproximadamente 1%
(NELSON e TRESSLER, 1980). O elevado teor de acidez, caracteristico
do suco de amora-preta, pode desagradar sensorialmente o
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consumidor, entretanto contribui para a conservagéo dos produtos
elaborados com o referido suco (BARBOZA, 1999).

3.2 AVALIACOES FiSICAS E QUIMICAS DAS GELEIAS DE AMORA

Na Tabela 2 sédo apresentados os resultados das analises fisicas e
guimicas das geléias logo ap6s o processamento (dia 1), aos 45 e 90
dias de armazenamento.

A geléia F1 diferiu das formulages light pelo menor teor de umidade
(devido maior concentragdo no processamento e maior porcentagem
de sacarose), ndo sendo identificada diferenca significativa entre as
formulagdes light. Esse comportamento permaneceu constante
durante todo o periodo de armazenamento, ja que quase nao houve
alteracdo no contetido de agua de todas as formulagoes.

A formulagéo convencional (F1) evidenciou maior teor de aglcares
totais e redutores, bem como menores teores em acgulcares nédo-
redutores em relacdo as geléias light. A F1 apresentou a menor
degradacao dos agUcares nao-redutores (7,76%) durante a estocagem
e, conseqlientemente, menor acréscimo no valor de agUcares
redutores (coincidindo com o menor teor de umidade). Dentre as
formulacgdes lightfoi verificada hidrolise mais acentuada dos acUcares
durante o processamento da geléia formulada com 0,5% de gomas
(F4), a qual apresentou valor final de 12,24% de acUcares nao-
redutores. Durante o periodo de armazenamento, as formulagdes light
apresentaram comportamento diferenciado em relacéo a degradacao
de acUcares ndo-redutores. Ocorreu degradagao de 31,5% (F2), 31,2%
(F3), 28,7% (F4) e 27,8% (F5), coincidindo com o aumento de gomas
nas formula¢des. Segundo ALBUQUERQUE (1997), a inverséo da
sacarose e a caramelizacdo sédo importantes reacdes decorrentes da
coccao a pressao atmosférica.

Pelos valores de °Brix néo foi verificado efeito da adicdo das gomas
sobre o teor de solidos sollUveis nas diferentes formulagdes light.

A F1 apresentou o menor pH (3,1), sendo verificada tendéncia de

gueda no valor do pH de todas as formulagoes durante a estocagem.
Esses valores estdo compreendidos entre os limites ideais, citados
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por ALBUQUERQUE (1997), para a formacgdo adequada do gel (entre
3,0 e 3,2). Segundo o mesmo autor, o pH da geléia é resultado,
principalmente, da acidez caracteristica da fruta empregada.

TABELA 2 - DETERMINACOES FiSICAS E QUIMICAS DE GELEIAS
DE AMORA COM DIFERENTES FORMULACOES E
PERIODOS DE ARMAZENAMENTO

_ Tempo Formula 1es
Determina 1 es (dias)
F1 F2 F3 F4 F5
1 34,59 Ba 65,52 Aa 64,93 Aa 64,57 Aa 65,07 Aa
Umidade (%) 45 34,33 Ba 65,53 Aa 64,84 Aa 64,76 Aa 64,86 Aa
90 35,07 Ba 65,22 Aa 65,12 Aa 64,50 Aa 64,97 Aa
1 64,62 Ab 33,39 Ba 32,84 Ba 34,08 Ba 33,70 Bb
A oxares totais
) 45 63,39 Ac 32,66 Ba 33,22 Ba 33,22 Bb 33,44 Bb
(% glicose)
90 65,38 Aa_ 32,97 Ba _ 33,85Ca 34,06 CDa 34,52 Da
A opares 1 58,79 Aa 15,79 Bb 13,33 Cc 21,19 Dc 15,95 Bc
redutores 45 57,18 Ab 17,51 Ba 15,78 Cb  23,39Db 18,64 Bb
(% glicose) 90 60,00 Aa__ 20,96 Ba _ 19,74Ca 24,87 Da_ 21,68 Ea
A ozares nio- 1 5,54 Da 16,77 Ba 19,49 Aa 12,24 Ca 16,86 Ba
redutores 45 5,90 Da 14,38 Bb 16,57 Ab 9,33 Ch 14,05 Bb
(% sacarose) 90 511 Aa  11,48Bc  13,40Cc 8,73 Dc 12,20 Ec
1 67,30 Aa 35,10 Bb 35,50 Bc 35,50 Bc 35,50 Bc
S lidos soleveis 45 67,53 Aa 36,00 Da 37,53 Ba 36,53 CDa 37,00
("Brix) BCb
90 66,87 Ab  33,25Db 36,27 BCb 36,20 BCb 36,63 Ba
1 3,10 Ba 3,27 Aa 3,26 Aa 3,24 Aa 3,24 Aa
pH 45 2,98 Bb 3,13 Ab 3,12 Ab 3,12 Ab 3,16 Ab
90 3,00Cb 3,13 ABb 3,14 Ab 3,11 Bb 3,16 Ab
1 1,16 Ab 1,34 Aa 1,18 Ab 1,17 Aa 1,21 Aa
Acid
claez ) 45 1,25Aa 1,23 ABa 1,21 ABb 1,16 Ba 1,24 Aa
(% Aeido c trico)
90 1,22 Bab 1,21 Bb 1,26 Aa 1,18 Ba 1,26 Aa

F1 = geléia convencional (0,5% de pectina ATM); F2 = geléia light (1,5% de pectina
BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p);
F4 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50% xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 =
geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/carragena, 1:1, p/p). Letras
maiusculas diferentes na mesma linha evidenciam diferencas significativas pelo
teste de Tukey (p<0,05). Letras minUsculas diferentes na mesma coluna evidenciam
diferencas significativas para cada periodo pelo teste de Tukey (p<0,05).

Como os valores de pH e acidez da geléia sao similares aos
encontrados na amora (Tabela 1) ndo ha necessidade de corre¢fes
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para ocorrer a geleificacdo durante seu processamento. Esses valores
contribuiram para a hidrolise mais pronunciada dos aglcares das
formulacdes light durante a estocagem, comportamento também
observado por GRANADA (2002) e NACHTIGALL (2003).

De forma geral, as diferentes concentracfes de gomas néo
influenciaram a acidez e o pH das geléias light. No entanto, essas
evidenciaram valores de pH superiores a F1 devido ao efeito do
processamento e, possivelmente, pela agdo dos edulcorantes.

Verificou-se relagdo entre pH, acUcares redutores e ndo-redutores
com as formulacgdes e os diferentes periodos de armazenamento,
exceto para a F1. Tal fato era esperado, pois em meio mais acido
ocorre maior transformacéo de agUcares ndo-redutores em redutores.

3.2.1 Valor caldrico das geléias de amora

Na Tabela 3 encontram-se os dados dos componentes energéticos
das geléias utilizados para o calculo do valor calérico.

O valor calérico das geléias light, determinado logo apos ao
processamento (dia 1), ndo apresentou diferenca significativa pela
auséncia de variagao significativa no conteudo total de carboidratos.
Esses, sdo componentes majoritarios e praticamente definem o valor
caldrico das geléias.

A F1 apresentou, praticamente, o dobro do valor caldrico das
formulacdes light pela redugdo de 50% no teor de agucar adicionado.
Verificou-se ainda, que as gomas nas concentracdes empregadas
ndo contribuiram para o aumento do valor calérico das geléias.

Todas as formulagdes light atingiram a redugéo calérica (Figura 2)

exigida pela legislacdo vigente para enquadramento na categoria de
produtos light (BRASIL, 1998).
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TABELA 3 - COMPONENTES ENERGETICOS DAS GELEIAS

Geldas
F1 F2 F3 F4 F5
Umidade (%) 34,59B 65,52A 64,93A 64,57A 65,07A
Prote na (%) 0,57C 0,60BC 0,65A 0,62AB 0,64A
Extrato et@reo (%) 0,02B 0,03B 0,02B 0,02B 0,10A
Fibras (%) 0,27A 0,22A 0,34A 0,30A 0,16A
Cinzas (%) 0,26A 0,26A 0,33A 0,29A 0,31A
Carboidratos (%) 64,30A 33,36B 33,73B 34,21B 36,73B
Valor cal rico (Kcal/100 g) 259,64A | 136,15B | 137,70B | 139,47B | 138,39B

F1 = geléia convencional (0,5% de pectina ATM); F2 = geléia light (1,5% de pectina
BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p);
F4= geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50% xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 =
geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/carragena, 1:1, p/p). Letras
diferentes na mesma linha evidenciam diferencas significativas pelo teste de Tukey
(p<0,05).

3.3 AVALIACAO SENSORIAL DAS GELEIAS DE AMORA

Quanto ao atributo cor, as geléias light apresentaram coloragdo menos
intensa que a formulacéo padréo, justificada pelo emprego da pectina
BTM (Tabela 4). VENDRAMEL, CANDIDO e CAMPOS (1997)
enfatizaram que o uso de pectina BTM ocasiona diminuicdo na
coloracgéo dos produtos. No entanto, ndo foi verificada influéncia negativa
da adicdo das gomas sobre a coloracdo das amostras. As geléias
F3, F4 e F5 evidenciaram coloragdo semelhante a F2 sem a adicao
das gomas. Todas as formula¢gbes apresentaram comportamento
estavel durante o periodo de noventa dias, ndo sendo observada perda
de coloracdo durante o armazenamento.

De modo geral, foi observado pequeno aumento no brilho das geléias
durante o periodo de armazenamento. Esse comportamento relaciona-
se com 0 aumento na concentracdo de agucares redutores (Tabela
2), ocorrido em todas as amostras durante o armazenamento.
Resultados semelhantes foram obtidos por NACHTIGALL (2003) em
geléias light de hibisco. A adicdo do edulcorante e diferentes
proporcdes de gomas nédo influenciou o atributo brilho.
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FIGURA 2 - REDUCAO DO VALOR CALORICO DAS GELEIAS
LIGHT DE AMORA, COMPARADAS COM A
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Formula 1 es Light

F2 = geléia light (1,5% de pectina BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM +
0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p); F4 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50%
xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/
carragena, 1:1, p/p). Letras diferentes evidenciam diferencas significativas pelo
teste de Tukey (p<0,05).

As formulacgdes light sem goma (F2), com 0,25% (F3) e 0,75% de
gomas (F5) foram classificadas como tendo consisténcia intermediaria
e consideradas as mais adequadas pelos julgadores. A formulacdo
com 0,5% de goma (F4) apresentou-se mais fluida, sensorialmente,
e a F1 muito firme. A andlise desses valores sugere a existéncia de
ponto limite na consisténcia em funcéo da concentracdo de gomas.
Porém, para comprovar essa suposi¢ao seriam necessarios estudos
adicionais.

Para o atributo acidez ocorreu reducdo nos valores ao longo da
estocagem para as formulacdes com 0,5% (F4) e 0,75% de gomas
(F5). E provavel que a presenca das gomas nessas proporgées tenham
mascarado a percep¢édo da acidez, ja que essa permaneceu constante
pela avaliagdo das caracteristicas fisicas e quimicas. Tal fato, leva a
crer que o uso das gomas carragena e xantana associadas contribuiram
para mascarar caracteristicas marcantes da matéria-prima. Segundo
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MANICA (2000), o suco da amora e a fruta ndo sdo apreciados por
algumas pessoas devido ao seu baixo teor de agUcar e sabor acido
intenso.

TABELA 4 - PERFIL SENSORIAL DE GELEIAS DE AMORA COM
DIFERENTES FORMULACOES E PERIODOS DE

ARMAZENAMENTO
. Tempo Formula 1 es
Determina 1 es (dias)
F1 F2 F3 F4 F5
1 854 Aa 6,29 Bab 5,25Bb 6,36 Ba 5,58 Bb
Cor 45 8,70 Aa 579Cb 7,15Ba 6,53 BCa 7,35Ba
0 8,73Aa 7,33Ba 6,92Ba 7,09Ba 7,04Ba
1 531 Aa 3,98 Ab 4,47 Ab 4,45 Ab 397 Ab
Brilho 45 4,55Ba 5,17 ABab 3,94Bb 7,46 Aa 5,74 Abab
0 6,12 Aa 6,86 Aa 6,49 Aa 5,74 Ab 577 Aa
1 8,70 Aa 6,39 Ba 6,06 Ba 2,97 Ca 4,26 Ca
Consistcia 45 7,87 Ab 6,30 Ba 6,19Ba 3,36 Ca 541Ba
0 7,80 Ab 527Ba 546 Ba 345Ca 4,29 Bca
1 4,96 ABa 4,66 ABa 4,22 Ba 5,48 ABa 6,85 Aa
Acidez 45 5,52 ABa 5,74 Aa 4,99 ABa 4,94 ABa 342Bb
0 544 Aa 4,77 Aa 5,05 Aa 3,27 ABa 141Bb
1 5,07 Aa 321 Aa 2,25Bb 324Ba 2,68Ba
Do ura 45 4,97 Aa 2,9 Ba 3,84 ABa 3,74 ABa 345Ba
0 4,50 Aa 242 Aa 295 Aa 2,72Aa 3,73Aa
1 1,07 Aab 0,89 Ab 0,58 Aa 1,56 Aa 0,77 Aa
Sabor Estranho 45 230Aa 3,62 Aa 182Aa 0,85 Aa 0,87 Aa
0 0,18 Ab 0,86 Ab 0,62 Aa 0,49 Aa 0,24 Aa

F1 = geléia convencional (0,5% de pectina ATM); F2 = geléia light (1,5% de pectina
BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p);
F4 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50% xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 =
geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/carragena, 1:1, p/p). Letras
maiusculas diferentes na mesma linha evidenciam diferencas significativas pelo
teste de Tukey (p<0,05). Letras minUsculas diferentes na mesma coluna evidenciam
diferencas significativas para cada periodo pelo teste de Tukey (p<0,05).

O atributo docura néo foi influenciado pela adicdo das diferentes
proporg6es de gomas, mantendo-se praticamente estavel durante o
armazenamento. As gomas também ndo contribuiram para o
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aparecimento de sabor estranho nas geléias, j& que nao houve
diferenca significativa entre as formulacdes.

A adicdo das gomas carragena e xantana nas geléias lightde amora,
em geral, contribuiram para a melhoria da consisténcia ndo sendo
verificada influéncia sobre a coloragdo. Segundo RIDOULT,
BROWNSEY e MORRIS (1993), a interacao sinérgica entre 0s
polissacaridios é de interesse comercial por oferecerem perspectivas
na geracao de modernas funcionalidades (conferem caracteristicas
reolégicas, redugao na quantidade de polissacaridios e possivelmente
de custos).

Na Figura 3 estéo apresentados os resultados do teste de aceitacéo
das geléias, realizado aos 90 dias de armazenamento com 100
consumidores oriundos da comunidade universitaria da UFPel.

FIGURA 3 - PERCENTUAL DE ACEITACAO DAS GELEIAS DE
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F1 = geléia convencional (0,5% de pectina ATM); F2 = geléia light (1,5% de pectina
BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p);
F4= geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50% xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 =
geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/carragena, 1:1, p/p). Letras
diferentes evidenciam diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).

A formulacéo mais aceita foi a F1, seguida pelas F4 e F5 que obtiveram

indices de aceitacao (superiores a 70%) no limite minimo para a definir
a aceitabilidade de produtos alimenticios conforme DUTCOSKY (1996).
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As formulacdes light F2 e F3 ndo seriam aceitas no mercado segundo
tais critérios.

O grau de aceitabilidade das geléias aumenta até certo ponto (F4)
com acréscimo na concentragdo das gomas, depois assume tendéncia
de reducéo (Figura 3).

A combinacgdo das gomas carragena e xantana aumentou a aceitacéo
das geléias light de amora (F3, F4 e F5), quando comparadas a
formulacgéo light sem adicdo de gomas (F2).

3.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA GELEIA DE AMORA
Pelos resultados da avaliagdo microbioldgica (Tabela 5), todas as

geléias de amora enquadraram-se nos limites estabelecidos pela
legislacéo quanto a presenca de bolores e leveduras.

TABELA5- AV ALIACAO DE BOLORES E LEVEDURAS DE

GELEIAS DE AMORA
) Tempo Formula 1 es
Determina | es (dias)
F1 F2 F3 F4 F5
Bolores e leveduras 1 <10* <10 <10 <10 <10*
(UFC.g™)
90 <10 <10 <10 <10 <10

F1 = geléia convencional (0,5% de pectina ATM); F2 = geléia light (1,5% de pectina
BTM); F3 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,25% xantana/carragena, 1:1, p/p);
F4 = geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,50% xantana/carragena, 1:1, p/p); F5 =
geléia light (1,5% de pectina BTM + 0,75% xantana/carragena, 1:1, p/p).

A baixa contagem de bolores e leveduras néo indica efeito adverso na
estabilidade microbiolégica das geléias pelo uso de diferentes
concentracfes de gomas xantana e carragena (propor¢éo 1:1, p/p).
Resultados semelhantes foram obtidos por CHIM (2004), avaliando
geléia light mista de péssego e acerola.
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4 CONCLUSAO

A adicéo de 0,25%, 0,50% e 0,75% das gomas carragena e xantana
na proporcao 1:1 (p/p) ndo contribuiu para o aumento do valor calérico
das geléias light de amora. Também néo afetaram negativamente as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais das geléias light de
amora, tendo inclusive proporcionado melhoria na consisténcia.

As formulagbes com 0,5% e 0,75% das gomas carragena e xantana
(1:1, p/p) obtiveram o maior grau de aceitabilidade pelos consumidores.

A adicdo de 0,25% a 0,75% de gomas carragena e xantana na
proporc¢éo 1:1 (p/p) ndo afetou a estabilidade de geléias lightde amora
durante o periodo de 90 dias em temperatura ambiente.

ABSTRACT

BLACKBERRY LIGHT JELLIES

Five formulations of blackberry jellies were processed, being one conventional
(F1) and four light. In light formulations sugar content was reduced 50% of the
conventional formulation, being its sweetness complemented with the sweetner
sucralose. One of the light formulations was processed with pectin BTM (F2) and
the other formulations with pectin BTM and the association of xantham and
carrageenan gums in the proportion of 1:1 (w/w) in different percentuals (F3 —
pectin BTM + 0.25% gums; F4 — pectin BTM + 0.5 % gums and F5 — pectin BTM +
0.75% gums). During storage, moisture content, total sugars, reducing and non
reducing sugars, soluble solids, pH, acidity, fluidity, caloric value, color, shine,
consistence, swetness degree, after taste and acceptability were determined in
blackberry jellies. The data were submitted to variance analysis, followed by
Tukey test (p<0.05) for average comparison. The utilization of xantham and
carrageenan gums didn’t negativelly affect the physical, chemical and sensory
characteristics, and contributted to improve consistency and the reduction of after
flavor of light jellies. The formulation with 0.5% of xantham and carrageenan gums
(1:1, w/w) was more accepted by the judges.

KEY-WORDS: BLACKBERRY, SENSORY ANALYSIS; SINERGISM;
HYDROCOLLOIDS; PECTIN.
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