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Resumo

O alto consumo de acucar refinado através da dieta tem desencadeado a obesidade e doencas
cronicas ndo transmissiveis na populagdo brasileira. A substituicdo desta matéria-prima nos
produtos industrializados é emergente e se firma como uma demanda dos 6rgéos reguladorese
consumidores. Entretanto, a permuta do agtcar por adogantes artificiais pode acarretar disbiose,
aumento do teor de sédio nas formulagdes, além de alteracbes metabdlicas e impactos a nivel
cerebral, dependendo do edulcorante utilizado. De acordo com este contexto, o objetivo do
presente estudo foi avaliar a influéncia dos diferentes tipos de agucar nos parametros fisico-
quimicos de geleia de laranja. Para isso, foram necessarios polpa de laranja Péra, pectina citrica,
acido citrico e diferentes fontes de agucar (actcar refinado, demerara, mascavo, acucar de macé
e agUcar de coco). Apds a mistura dos ingredientes sob aquecimento, ao atingir o teor de solidos
adequado, as geleias foram envasadas a quente, em potes de vidro de 400 mL devidamente
esterilizados, e posteriormente, resfriadas rapidamente. As geleias foram avaliadas, em
triplicata, quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos: pH, ATT - Acidez Total Titulavel
(expressos em g/ 100 mL de &cido citrico), Sélidos Sollveis Totais (SST), determinado a 20 °C
com o auxilio de um refratbmetro manual e o resultado expresso em ° Brix, Ratio (° Brix/ATT)
e Atividade de agua (Aa). Os dados obtidos a partir das analises fisico-quimicas foram avaliados
estatisticamente por meio da anélise de variancia (ANOVA), considerando valor de p<0,05.
Meédias com diferenca significativa entre si foram comparadas ao teste de Tukey, utilizando-se
o software XLSTAT- versdo 2015 (Addinsoft Inc.). Os resultados indicaram que houve
variacdo significativa nos parametros fisico-quimicos (p<0,05) nas diferentes formulacGes. A
formulacdo padrdo (acucar refinado) diferiu das demais em relacéo ao ° Brix, Ratio e Aa. As
geleias adicionadas de aglUcar de macd e agUcar de coco apresentaram os menores valores de
Aa dentre as demais, sinalizando boa estabilidade microbioldgica e uma inovagdo no segmento.
Cabe destacar que a adicdo do agucar de coco afetou a cor da geleia, sendo interessante a sua
aplicacdo em polpa de frutas escuras. A geleia com agucar mascavo apresentou o maior valor
de ATT, o que pode ser atribuido ao seu processo de obtencdo, pela adi¢do de hidréxido de
calcio. Conclui-se que o desenvolvimento de novos produtos com o objetivo de atender aos
anseios do consumidor constitui um desafio para a industria de alimentos.
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