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Resumo

O alto consumo de acucar através da dieta tem desencadeado a obesidade e Doengas Cronicas
N&o Transmissiveis na populacdo brasileira. A substituicdo desta matéria-prima nos produtos
industrializados é emergente e se firma como uma demanda dos Orgdos reguladores e
consumidores. Entretanto, a permuta do aclcar por adocantes artificiais pode acarretar o
aumento do teor de sédio nas formulacdes, além de alteracdes metabolicas 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 aclcar nos parametros fisico-
quimicos de geleia de laranja. Para isso, foram necessarios polpa de laranja Péra, pectina citrica,
acido citrico e diferentes fontes de acucar (agUcar refinado, demerara, mascavo, agucar de maca
e acUcar de coco). Apos a mistura dos ingredientes sob aquecimento, ao atingir o teor de sélidos
desejado, as geleias foram envasadas a quente, em potes de vidro de 600 mL, devidamente
esterilizados, e posteriormente, resfriadas rapidamente. As geleias (F1, F2, F3, F4 e F5) foram
avaliadas quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos: pH, ATT - acidez total titulavel
(expressos em g/ 100 mL de &cido citrico), sélidos soltveis totais (SST), determinado a 20 °C
com o auxilio de um refratdmetro de bancada (ABBE EEQ-9001) e o resultado expresso em (°
Brix), Ratio (° Brix/ATT) e Atividade de agua (Aa) (AqualLab). Os dados obtidos a partir das
analises fisico-quimicas foram avaliados estatisticamente por meio da analise de variancia
(ANOVA), considerando valor de p<0,05. Médias com diferenga 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 pardmetros fisico-quimicos
(p<0,05) nas diferentes formulagdes. A formulacdo padréo diferiu das demais em relagéo ao °
Brix, Ratio e Aa. As geleias com acucar de maca e agucar de coco apresentaram 0s menores
valores de Aa dentre as demais, sinalizando boa estabilidade microbioldgica e uma inovacdo
no segmento. Cabe destacar ainda que o aglcar de coco promove uma cor escura no produto
final, sendo interessante a sua aplicacdo em polpas de frutas escuras. A geleia de acUcar
demerara apresentou o maior valor de ATT, o que pode ser atribuido ao estadio de maturacao
da fruta, pois no que concerne ao processo de obtencdo, sua acidez seria menor, por ser
adicionado somente de hidréxido de calcio. Conclui-se que o desenvolvimento de novos
produtos constitui um desafio para a industria de alimentos.
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