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Neste estudo foram desenvolvidas diferentes
formulacdes de geléias de hibisco, uma convencional
e cinco light. Nas formulagdes light foram empregados,
de forma isolada e em diferentes associagbes,
edulcorantes (sucralose e acesulfame-k) para reduzir
em 30% o teor de agUcar contido na formulagéo
convencional. Para avaliar as caracteristicas
sensoriais, o efeito dos edulcorantes e a similaridade
entre as formulacdes utilizou-se equipe treinada com
14 julgadores. Foram avaliados os atributos cor, brilho,
consisténcia do gel, acidez, dogura, sabor residual e
sabor estranho mediante escalas ndo-estruturadas de
9 cm. As geléias foram avaliadas ap6s o
processamento, aos dois, quatro e seis meses de
armazenamento. No sexto més também avaliou-se a
aceitagdo das geléias por 100 consumidores. As
geléias light apresentaram comportamento diferenciado
da convencional, cuja associagdo dos edulcorantes
possibilitou maior protegdo dos compostos antocianicos
e nao contribuiram para o sabor residual. A geléia
elaborada com sucralose obteve a melhor aceitagéo.
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1 INTRODUCAO

Adequar-se a habitos alimentares saudaveis tornou-se prioridade para
muitos consumidores. Em cada cinco produtos lancados no mercado
pelo menos um oferece algum tipo de beneficio para a salde, desde
areducdo caldrica até o enriquecimento com ingrediente que auxilie
na prevencao de enfermidades. Os produtos com reducao de aclcares
(e consequientemente de calorias) tém tido maior penetracdo no
mercado, principalmente pela grande oferta de substitutos de aglcar
gue surgiram nos ultimos anos (GARCIA, 2000; TEIXEIRA, MEINERT
e BARBETTA, 1987).

Além da preocupacdo com a estética e a saude, os consumidores
buscam prazer ao saborear o alimento ndo desejando adquirir produtos
com sabor inadequado.

Foi constatado que o sabor € um dos principais critérios de qualidade
gue influencia a decisé@o de compra de determinado alimento. Essa é
uma das raz8es pelas quais o sabor de produtos com reduzido teor
de calorias ndo pode apresentar diferencas marcantes em relacéo ao
sabor dos produtos convencionais. Embora néo seja tarefa facil, alguns
produtos contendo edulcorantes (ou associagdes de edulcorantes) ja
conseguem competir com produtos elaborados somente com agutcar
(SPLENDA, 2000).

Os edulcorantes sao utilizados no desenvolvimento de produtos com
reduzido teor ou auséncia de aclcar. Sao substancias organicas,
nao- glicidicas, capazes de conferir sabor doce que resulta em valor
minimo ou auséncia de calorias. Destacam-se entre os edulcorantes
permitidos para uso em produtos alimenticios no Brasil, a sucralose
e o acesulfame-k (ANVISA, 2001). A sucralose caracteriza-se pelo
sabor semelhante ao da sacarose e auséncia de residual desagradavel.
E obtida por processo industrial relativamente simples, mediante
cloracdo seletiva da sacarose. Uma das vantagens marcantes da
sucralose reside em sua notavel estabilidade, tanto em altas
temperaturas quanto em amplas faixas de pH (MENDONCA, 1999;
VILELA et al., 2002; YUNG, 2000). O acesulfame-k, assim como a
sucralose, apresenta diversas caracteristicas desejaveis, como boa
estabilidade em elevadas temperaturas e baixos valores de pH. Além
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disso, é considerado seguro para o consumo humano (PARKE et al.,
1999).

O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) pertence a classe das
Dicotyledonae, familia das malvaceas e género Hibiscus. Nativo do
continente africano, encontra-se amplamente distribuido nas regides
tropicais e subtropicais do globo terrestre. A parte mais importante
do hibisco é o calice, a partir do qual podem ser elaborados varios
tipos de alimentos e bebidas. O hibisco vem atraindo a atencdo das
indastrias de alimentos, de bebidas e farmacéuticas, as quais
comecam a vislumbrar a possibilidade de exploragéo racional desse
vegetal como matéria-prima para elaboracéo de alimentos e como
fonte natural de corantes (CARAMEZ, 1999; JORGE et al. 1994;
WASIK, 1991).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulagdes convencional e
light de geléias de hibisco a fim de verificar suas caracteristicas
sensoriais e aceitacdo pelos consumidores. Também avaliou-se o
efeito sinérgico entre o0s edulcorantes utilizados nas formulagées
light.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

Para a elaboracéo das geléias foram selecionadas sépalas de hibisco
(Hibiscus sabdariffa L.), safra 2002/2003, colhidas manualmente no
municipio de Cruz Alta (RS), e armazenadas sob refrigeracéo até o
processamento. As sépalas foram processadas no Laboratério de
Processamento de Alimentos do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos (DCA) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

Foram empregados os edulcorantes sucralose, sob a forma liquida
na concentracao de 3,1% v/v (marca comercial Splenda), e acesulfame-
k na forma soélida, doado pela Companhia Hoechst (com 100% de
pureza, marca comercial Sunett).

Os adocgantes sacarose e glicose foram adquiridos no comércio de
Pelotas.
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APectina de alta metoxilagédo - ATM (150° SAG) e a pectina de baixa
metoxilacdo amidada — BTM (marca comercial GRINSTED® Pectin
SF 530, grau de esterificacdo- D.E. 33-37% e grau de amidacéo- D.A
13-16%) foram doadas pela Danisco Cultor.

Utilizou-se ainda cloreto de calcio p.a. (Merck) e o conservante
benzoato de potassio p.a. (Merck).

2.2 PROCESSAMENTO DAS GELEIAS DE HIBISCO

Os calices de hibisco foram selecionados, limpos e separados em
sépalas e fruto. A partir das sépalas obteve-se extrato aquoso com
0,8° Brix mediante coc¢do em agua fervente por 15 minutos, utilizando-
se 1 parte de sépalas para 5 partes de agua (1:5, p/v). O extrato foi
concentrado até 2°Brix e acrescentados os adogantes sacarose e
glicose (8:2 p/p), a pectina e os edulcorantes para as formulacdes
light considerando as propor¢cfes de dogura apresentadas por
CANDIDO E CAMPOS (1996). Procedeu-se a concentracdo até o
teor de sélidos desejado, que para a formulacdo padréo ficou em
torno de 73° Brix e para as formulacg@es light entre 47 e 49° Brix. Para
tanto, a formulacdo padrédo foi submetida a aquecimento de
aproximadamente 1 hora e 30 minutos e as light durante 45 minutos.
Atingido o teor de sdlidos, todas as formulac¢des receberam 0,05%
(p/p) de benzoato de potassio para controle do desenvolvimento de
mofos e leveduras. As formulacdes light receberam também cloreto
de célcio. As geléias foram envasadas em embalagens de vidro,
previamente esterilizadas, com capacidade para 250 mL e
armazenadas em temperatura ambiente.

As combinag@es de edulcorantes, o teor de calcio e o tipo de pectina
utilizados na formulacdo das geléias estdo apresentados na
Tabela 1.

2.3 AVALIACOES SENSORIAIS DAS GELEIAS

A avaliacéo sensorial foi realizada em cabines individuais do Laborat6rio

de Andlise Sensorial de Alimentos do DCA/UFPel, em horarios
previamente estabelecidos, excluindo duas horas antes e apés o
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almoco (IS0, 1982). A avaliacdo sensorial dos atributos especificos
ocorreu apos zero, dois, quatro e seis meses de estocagem.

TABELA 1 - FORMULACOES DAS GELEIAS CONVENCIONAL E
LIGHT DE HIBISCOS

Formulagdes Edulcorante Pectina MgCa® .g™
Sucralose | Acesulfamek ATM | BTM de pectina
) |
F1 - - 05 - -
2 1 - - [ 15 30
F3 - 1 - 15 30
F4 1 1 - 15 30
F5 1 3 - 15 30
F6 3 1 - 15 30

F, = geléia padrdo com sacarose e glicose (8:2, p/p).

F, = geléia light com sucralose.

= geléia light com acesulfame-k.

= geléia light com sucralose/acesulfame-k (1:1, p/p).
= geléia light com sucralose/acesulfame-k (1:3, p/p).

1
2
3
4
5
s = geléia light com sucralose/acesulfame-k (3:1, p/p).

Selecionou-se equipe com 14 julgadores, os quais foram treinados
durante dois meses por meio de métodos discriminativos e de diferenca
de acordo com a ISO (1987).

Os julgadores foram instruidos a avaliar a intensidade de cada atributo
sensorial (com véarias amostras de geléias) durante o treinamento,
sendo apresentados padrdes referentes aos extremos das escalas
para cada um dos atributos. As fichas de avaliacdo do treinamento
eram idénticas as fichas usadas no teste final dos produtos
elaborados.

Para as avaliagdes das geléias foram empregadas escalas de intervalo
nao-estruturadas de 9 cm, conforme as indicacfes da ISO (1982) e
da ABNT (1993, 1998). O julgador devia assinalar na ficha o ponto
gue descreve a intensidade percebida para os atributos cor, brilho,
consisténcia do gel, acidez, docura, sabor estranho e sabor residual.
O zero correspondeu a vermelho pélido (cor), extremamente opaco
(brilho), extremamente fluida (consisténcia do gel), levemente acido
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(acidez), levemente doce (dogura), sem sabor residual e sem sabor
caracteristico. O nove correspondeu o vermelho intenso,
extremamente brilhoso, extremamente firme, extremamente acido,
extremamente doce, muito residual e sabor caracteristico.

Diferentes combinacdes das amostras foram apresentadas em copos
descartaveis brancos, codificados com algarismos de trés digitos
aleatorios, contendo cerca de 20 g de geléia em temperatura ambiente.

A avaliacao da aparéncia das amostras (cor e brilho) foi conduzida
sob luz branca e a dos demais atributos sob luz vermelha para evitar
que diferencas na aparéncia das amostras pudessem influir na
resposta dos julgadores (1SO, 1982).

Ao final do periodo de estocagem (6 meses) foi realizado estudo de
aceitacdo das geléias. Participaram do teste 100 consumidores,
apreciadores do produto, enquadrados na faixa etaria entre 17 e 50
anos, incluindo professores, alunos e funcionarios da UFPel.

A apresentacdo das amostras aos julgadores foi realizada de maneira
similar aos testes de atributos especificos. Para esse teste utilizou-
se escala hedbnica de 9 pontos, ancorada em seus extremos pelos
termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1). Para o calculo
do indice de aceitabilidade, a nota 9 (maxima) correspondeu a 100%
de aceitabilidade e a média definiu o indice de aceitabilidade (ISO,
1982; TEIXEIRA, MEINERT e BARBETTA, 1987).

2.4 ANALISE DOS DADOS

Avaliaram-se os dados pela analise de variancia (ANOVA) de trés
fatores (amostra, julgadores e tempo) com interacéo para cada
atributo, e para os resultados significativos as médias foram
comparadas de pelo teste de Tukey (5% de significAncia). Realizou-
se ainda, a analise de frequéncia e determinou-se o indice de
aceitabilidade.

As analises estatisticas foram efetuadas mediante programas do
pacote estatistico SAS (2001).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados das avaliagdes sensoriais das geléias convencional e light
de hibisco, logo ap6s o processamento e durante o periodo de
estocagem, encontram-se na Tabela 2.

TABELA 2 — AVALIACOES SENSORIAIS DAS GELEIAS DE
HIBISCO DURANTE O PERIODO DE

ARMAZENAMENTO
Atributos Tempo Formulagdes *
(més) F1 F2 F3 Fa F5 F6

Cor 1,84Ac 6,05Ab 6,71Ab 5,70Ab 6,59Ab 7,00Aa

0,76Bb 6,02Aa 6,60Aa 6,68Aa 6,83Aa 6,25Ba

1,43Ac 4,98Bb 5,22Bb 5,73Aab  5,87Aab 6,49Ba

1,61Ac 4,78Bb 5,03Bb 6,19Aa 5,96Aa 6,11Ba
Brilho 6,73Ba  6,03ABab 5,78Abab 5,19BCb 539Aab  4,66Ab

6,43Ba 5,28Bb 5,98Abab  4,78Bb 5,61Aab 5,09Ab
8,14Aa 6,64Ab 6,55Ab 6,94Aab  7,08Aab 6,01Ab
8,29Aa 6,62Ab 5,50Bc 6,73ACb 6,77Ab 6,43Ab
3,92Ac 5,59Ab 6,49Aa 5,34Bb 6,18Aab  5,72Bab

Consisténcia do

gel 3,77Ac 5,18ABb 6,87Aa 6,71ABa  6,36Aab 5,96ABab
2,97Bd 4,85Bc 5,75Bb 7,13Aa 5,39Abc  6,00ABab
3,21Bc 5,18ABb  6,17ABa _ 6,49ABa 6,71Aa 7,23Aa

Acidez 4,73Aa  4,06ABab 4,17Aa 2,46Ab 5,18Aa 4,29Aab
4,88Aa 5,03Aa 4,28Aab  4,25Aab 2,56Bb 4,25Aab
4,40Aa 3,71Ba 3,58Aa 3,25Aa 4,28ABa 3,08Aa
5,33Aa  4,34ABab 4,14Ab 4,06Ab 3,86ABb  4,53Aab

Dogura 5,83Aa 4,58Ab 5,15Abab  4,79Aab  5,60Aab 4,22Bb

6,13Aa 4,97Ab 5,40Aab 4,54Ab 5,95Aab  5,79Aab
6,33Aa 4,98Ab 4,60Bb 5,60Aab  4,99Aab 5,48ABab
6,17Aa 4,58Ab 4,76ABb 4,43Ab 4,68Ab  4,65ABab
1,69Bab 1,41Bb 2,38Aab  1,44Aab 3,73Aa 1,74Aab
2,32ABa 3,22Aa 2,77Aa 2,57Aa 1,88Aa 3,22Aa
3,49Aa 2,90Aab 2,63Aab  1,80Aab  2,53Aab 1,36Ab
2,46ABab  2,52Aab 3,48Aa 1,75Ab 1,83Aab _ 3,00Aab
3,86ABb  4,60Aab 5,54Aa 3,48Ab  4,35ABab 4,33ABab
4,32Aa 4,79Aa 5,08ACa 5,37Aa 5,71Aa 4,75Aa
3,40Bb 4,87Aa  4,43BCab 4,47Aab  528ABa 4,71Aab
3,10Ba 3,16Ba 3,71Ba 3,93Aa 3,87Ba 2,90Ba

Sabor Residual

Sabor
Caracteristico

OR~ANOOANOOI_NOOANOOANOODMNO|OANO

F, = geléia padrdo com sacarose e glicose (8:2, p/p).
F, = geléia light com sucralose.

F, = geléia light com acesulfame-k.

F, = geléia light com sucralose/acesulfame-k (1:1, p/p).
F, = geléia light com sucralose/acesulfame-k (1:3, p/p).
F, = geléia light com sucralose/acesulfame-k (3:1, p/p).

*Letras minUsculas diferentes na mesma linha e mailsculas na mesma coluna

evidenciam diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.
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A formulacdo da geléia convencional utilizada como controle (F1)
apresentou coloracdo menos intensa, sendo classificada entre
vermelha palida a ligeiramente palida. A perda de coloracéo ocorreu,
possivelmente, em conseqliéncia da caramelizacdo parcial dos
acucares e maior degradacéo de pigmentos, devido ao tempo mais
prolongado para alcancgar o teor final de sélidos soltveis (73° Brix).
Dentre as formulacdes light ndo se observou diferenca significativa
guanto ao atributo cor, evidenciando estabilidade similar dos pigmentos
frente as diferentes associa¢des de edulcorantes.

A associacdo dos edulcorantes sucralose e acesulfame-K nas
diferentes proporcdes estudadas aumentou a estabilidade da cor das
geléias de hibisco durante o armazenamento.

Os edulcorantes parecem ter influenciado negativamente o atributo
brilho, uma vez que as geléias light apresentaram menor brilho que a
geléia convencional. Concomitante ao efeito do edulcorante pode ter
ocorrido perda de brilho nas geléias light pela reducao dos soélidos
sollveis totais. Para todas as formulagBes ocorreu tendéncia de
aumento do brilho durante o periodo de estocagem.

A geléia convencional foi classificada como “ligeiramente fluida”,
apresentando consisténcia pouco desejada, possivelmente pela
hidrolise parcial da pectina durante processo de coc¢do mais longo
que o das geléias light. Observou-se aumento gradativo da consisténcia
da formulacéo F6 durante o periodo de estocagem, enquanto que as
demais geléias light mantiveram-se relativamente estaveis. Essa
tendéncia de estabilidade da consisténcia reforca a capacidade de
manutencao do gel, mesmo em geléias com reduzido contelido em
acucares (light).

Né&o foi observada influéncia dos edulcorantes sobre a acidez das
geléias, como também nao se verificou alteracdo da acidez durante o
periodo de estocagem.

Nas propor¢cdes empregadas, os edulcorantes supriram a dogura
removida pela reducdo do aclUcar e mantiveram-se em niveis
praticamente constantes durante a estocagem.

E provavel que o pequeno sabor residual percebido nas geléias seja
da prépria matéria-prima e ndo do emprego dos edulcorantes, uma
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vez que o hibisco apresenta residual caracteristico. Também néo se
observou alteragao no sabor residual das geléias durante a estocagem,
indicando que os diferentes edulcorantes néo influenciaram as
alterac@es de sabor residual das geléias.

Por ser ainda pouco conhecida, a geléia de hibisco ocasionou grande
dispersao nos valores referentes ao atributo sabor caracteristico.
Mesmo a geléia padréo foi classificada entre “sem sabor caracteristico”
a “sabor moderadamente caracteristico”.

As geléias evidenciaram diminuicao de sabor caracteristico durante o
periodo de armazenamento, a qual pode ser consequéncia do uso de
pectina BTM em geléias light. Segundo VENDRAMEL, CANDIDO e
CAMPOS (1997), a pectina de baixa metoxilagdo esta relacionada
com a perda de coloracdo e de sabor caracteristico durante o
armazenamento.

A formulagéo elaborada com sucralose (F2) apresentou o maior indice
de aceitacéo (77,9%), no entanto nao diferiu significativamente das
formulacdes F3 (acessulfame) e F4 (sucralose:acesulfame, 1:1, p/p).
O maior indice de aceitabilidade da formulacéo F2 pode ser em parte
justificada pela sua consisténcia mais firme que a formulagéo padréo
e levemente mais fluida que as outras formulacgées light (Figura 1).

FIGURA 1 — PERCENTUAIS MEDIOS DE ACEITACAO DAS
GELEIAS DE HIBISCO

Aceitagéo (%)
~
o

65

Formulagdes

F, = geléia padréo com sacarose e glicose (8:2, p/p); F, = geléia light com sucralose;
F, = geléia light com acesulfame-k; F, = geléia light com sucralose/acesulfame-k
(1:1, p/p); F, = geléia light com sucralose/acesulfame-k (1:3, p/p); F, = geléia light
com sucralose/acesulfame-k (3:1, p/p).
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A aceitacdo da formulacdo com apenas sucralose (F2) também foi
verificada por MENDONCA (1999). Esse justificou a tendéncia de maior
aceitacdo de compotas de péssegos com reduzido teor de solidos
formuladas apenas com o edulcorante sucralose pelo fato de
apresentarem menor sabor residual. Porém, nas geléias de hibisco,
a maior aceitacdo ndo foi diretamente associada com a menor
intensidade do sabor residual.

A cor e a consisténcia podem ter sido responsaveis pelo baixo indice
de aceitacdo da formulacédo padréo (59,33%). De acordo com
DUTCOSKY (1996) essa geléia ndo seria aceita no mercado pelo
baixo indice obtido (59%).

A associacdo dos edulcorantes sucralose:acesulfame-k (nas
proporgfes 1:1, 1:3 e 3:1 p/p) evidenciou vantagens apenas para a
cor das geléias light, quando comparadas ao uso isolado de
edulcorantes. As formulacdes com a associacao de edulcorantes ndo
apresentaram diferencas significativas entre si em relacao aos atributos
estudados. No entanto, todas as formulacdes de geléias light
apresentaram maiores indices de aceitagao que a geléia convencional
de hibisco.

4 CONCLUSAO

Em termos gerais, as geléias light de hibisco apresentaram melhores
caracteristicas sensoriais que as geléias convencionais.

Verificou-se efeito positivo da associacéo dos edulcorantes apenas
sobre a estabilidade dos pigmentos das geléias, quando comparado
ao uso isolado de edulcorantes.

A geléia light contendo apenas sucralose como edulcorante obteve o
maior grau de aceitabilidade.

Abstract

HIBISCUS JELLIES WITH REDUCED CALORIC CONTENT: SENSORIAL
CHARACTERISTICS

Six formulations of hibiscus jelly were developed, being one conventional and five
lights. In the light formulation the sweeteners, sucralose and acesulfame-k, were
used in an isolated way and in different associations in quantities to reduce 30% of
the original formulation sugar contents. To evaluate the sensorial characteristics the
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effect of sweeteners, and the similarity between the conventional and the light
formulation, 14 trained panelists were used. The color, shine, gel consistence, acidity,
sweetness, residual flavor and strange flavor attributes, were evaluated through a
non structured 9 cm scale. The jellies were appraised right after the processing, at
the second, fourth and sixth month of storage. At the sixth month the acceptance of
the jellies was also evaluated with 100 consumers. The conventional jelly differed
from the light formulations, in which the association of sweeteners offered larger
protection of the antocianic components without contributing with the jellies residual
flavor. The best acceptance was achieved by the jelly elaborated with sucralose.

KEY-WORDS: SWEETNER; HIBISCUS; LIGHT JELLY.
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