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Resumo

Atualmente tem se observado uma grande demanda por alimentos sem acgucar. Essa tendéncia tem
encorajado o uso de frutas como ingredientes de muitos produtos, como geleias, permitindo assim
obter produtos de baixo valor calérico. A seriguela (Spondias purpurea L.) é uma fruta tropical
produzida comumente no Nordeste brasileiro e usa-la na producdo de geleia pode garantir o
consumo da fruta durante o ano inteiro e reduzir perdas da producéo, pois é naturalmente um fruto
perecivel. Diante disso, o0 objetivo do presente trabalho foi o desenvolvimento e a caracterizacdo de
geleia de seriguela elaborada sem adicdo de acucar, e com uso dos edulcorantes sucralose e
acessulfame de potassio, submetendo-a a analises fisico quimicas, sensoriais e de cor. As geleias
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas similares a outras geleias presentes na literatura. A
analise sensorial revelou que a formulacdo mais aceita apresentou a combinacdo dos dois
edulcorantes. Com relacdo a andlise colorimétrica, as geleias apresentaram coloracdo
amarronzada provavelmente pela formacédo dos pigmentos em maior intensidade resultantes do
processamento. Os resultados encontrados nesse estudo sdo de grande interesse para as
agroindustrias, uma vez que abre uma nova possibilidade de aproveitamento da seriguela com uma
alternativa de fornecimento de um produto de baixa caloria.

Palavras-chave: seriguela; geleia; valor calérico; edulcorantes.

1. Introducéo

A cirigueleira (Spondias purpurea L.), originaria da América Tropical, produz a seriguela,
fruto tipo drupa de cor vermelho-escura quando maduro, que possui polpa de coloracdo amarela,
aroma e sabor agradaveis. Devido sua excelente qualidade organoléptica, a seriguela é muito
apreciada no Nordeste brasileiro, refletido pelo continuo aumento do consumo do fruto in natura ou
processado na forma de diversos produtos, normalmente disponibilizados no mercado, o0 que tem

proporcionado crescente interesse para seu cultivo comercial (LEON e SHAW, 1990; LIMA, 2009).
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Alimentos sem adicdo de acucar e com baixo valor calorico foram inicialmente
desenvolvidos para consumidores com problemas de salde especificos, como os diabéticos, mas o
consumo desses alimentos expandiu-se devido a uma preocupagdo crescente da populagdo com a
saude, com o controle do peso, dieta e estilo de vida mais saudaveis (SANDROU e
ARVANITOYANNIS, 2000). Existe uma grande demanda por alimentos sem agucar ou com o teor
reduzido deste nutriente, mas que mantenham suas propriedades sensoriais como gosto, aroma e
textura similares a dos respectivos produtos convencionais. Esta demanda tem encorajado o uso de
frutas como ingredientes de muitos produtos como por exemplo geleias permitindo assim obter
produtos de baixo valor calorico (BARCIA et al. 2010; HOLM et al. 2000).

Geleia é o produto obtido pela cocgdo, de frutas inteiras ou em pedacGes, polpa ou suco de
frutas, com acucar e gua e concentrado até consisténcia gelatinosa de forma que quando extraidas
de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no estado semi-sélido (BAKER, 2005).

Geleias com reduzido valor caldrico sdo elaboradas pela substituicdo total ou parcial da
sacarose por edulcorantes alternativos como sucralose, acesulfame de potassio, ou, combinacao
destes com agentes de corpo como sorbitol, maltitol, polidextrose. O agente gelificante é a pectina
BTM (baixo teor de metoxilacdo), com menos de 50% dos grupos carboxilas esterificado, sendo
frequentemente usada em produtos sem ou com baixo teor de aclcar devido a suas propriedades de
formacdo do gel sem ou com uma pequena quantidade de acucar na presenca de ions de célcio
(LOFGREN e HERMANSSON, 2007).

O acessulfame de potassio é um edulcorante artificial ndo nutritivo cujo poder adocgante €
duzentas vezes maior que a sacarose. Apresenta estabilidade em altas temperaturas (até 225°C), alta
solubilidade em &gua sendo estavel em uma ampla faixa de pH e, em solucbes contendo outros
edulcorantes apresenta efeito sinérgico (EMBRAFARMA, 2010; WOLFHARD e LIPINSKI, 1985).
A legislacdo permite seu uso respeitando o limite maximo de 35 miligramas por 100 gramas de
alimento (BRASIL, 2008).

A sucralose apresenta excelentes caracteristicas como a estabilidade em altas temperaturas
normalmente usadas no processamento de alimentos. Excelente estabilidade em meios de pH baixo,
n&o sendo hidrolisada durante a digestdo em virtude da estabilidade das ligagdes carbono-cloro. E,
portanto, um edulcorante estavel que tem o perfil sensorial similar ao da sacarose, mas que nao tem
calorias e é aproximadamente 600 vezes mais doce que a sacarose. Foi liberado para uso no Brasil
desde 1995 (BINNS, 2003; BRASIL, 1995; WIET e BEYTS, 1992). Os edulcorantes sucralose e
acessulfame de potassio tém sido muito utilizados em produtos a base de frutas (ALMEIDA et al.
2009; BARCIA et al. 2010; GRANADA et al. 2005; MARTINS, 2008; MENDONCA et al. 2005;
NACHTIGALL e ZAMBIAZI, 2006).
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O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento e a caracterizacdo de geleia de seriguela

elaborada sem adicdo de agUcar, submetendo-a a anélises fisico quimicas, sensoriais e de cor.

2. Material e Métodos

Material

As seriguelas utilizadas no experimento foram adquiridas no comércio de frutas da cidade de
Feira de Santana - Ba. A Pectina de Baixo Teor de Metoxilagdo (BTM) e a goma xantana foram
doadas pela CPKelco Brasil S/A. Os edulcorantes sucralose e acessulfame de potassio foram
cedidos pela Tovani Benzaquen Ltda (Brasil) e Nutramax Ltda (Brasil). O conservante sorbato de
potéssio foi doado pela Kerry (Brasil). O fosfato tricalcico e o acido citrico, ambos de grau

alimenticio foram adquiridos da empresa Synth (Brasil).

Métodos

Foram desenvolvidas cinco formulagbes de geleia de seriguela diet e uma formulagéo
convencional com adicdo de acucar. Nas formulacbes dietéticas variou-se o percentual de
edulcorantes respeitando os limites minimo e maximo definidos com base na legislacdo para
edulcorantes (BRASIL, 2008). Os percentuais dos edulcorantes foram: F1: 0,01% de sucralose; F2:
0,025% de acessulfame; F3: 0,015% de sucralose e 0,006% de acessulfame; F4: 0,02% de sucralose
e 0,02% de acessulfame; F5: 0,015% de sucralose e 0,025% de acessulfame. Os demais
ingredientes tiveram valores fixos para todas as formulagdes: Pectina BTM — 1,3%; Goma xantana -
0,2%; Acido citrico - 0,2%; Fosfato tricalcico - 40mg por g de pectina e Conservante Sorbato de
Potassio — 0,05%.

Os ingredientes usados na geleia convencional foram: Pectina de Alto Teor de Metoxilacéo
(ATM) — 2%; Acido citrico — 3% e Relagdo sucosacarose — 50/50.

O desenvolvimento das geleias de seriguela diet e convencional foi realizado no Laboratério
de Desenvolvimento de Novos Produtos e de Processamento de Alimentos da Universidade
Estadual de Feira da Santana — UEFS. O processamento da geleia de seriguela diet encontra-se na
Figura 1 e o da geleia de seriguela convencional encontra-se na Figura 2.

Ap0s a recepcao das seriguelas, ocorreu a etapa de selecdo quando os frutos deteriorados
foram eliminados. Em seguida os frutos sadios foram lavados e sanitizados com agua clorada a
100ppm por 15 minutos sendo em seguida despolpados utilizando um despolpador de bancada

(modelo compacta, Itametal), usando tela de 1,5 mm.
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Figural - Fluxograma do processamento das geleias de seriguela diet.

Seriguela in natura— Recepcao

1
Selecéo
l
Lavagem e Sanitizacdo (agua clorada 100 ppm)
1
Despolpamento
l
Filtracdo
!
Concentracéo
l
Adicéo da pectina BTM e da goma xantana a 20°Brix
!
Adicdo dos edulcorantes a 23°Brix
l
Adicdo do fosfato tricélcico, acido citrico e do sorbato de potassio a 25°Brix
!
Hot fill
l
Fechamento
l
Tratamento térmico/resfriamento
l

Armazenamento — Analises.

Depois do despolpamento o suco e a polpa foram filtrados utilizando uma tela até obter a
separacdo do suco da parte fibrosa.

O processo de concentracdo foi realizado em recipiente inox a pressao atmosférica com
aquecimento direto. O suco filtrado (com 11,5° Brix) foi submetido a coccdo até atingir 20° Brix e,
em seguida adicionou-se a pectina BTM previamente hidratada com agua a 70°C. Para essa
hidratagdo utilizou para cada grama de pectina 10 partes de &4gua destilada. Ao adicionar a pectina
hidratada o teor de sélidos solUveis reduziu, sendo necessario aquecimento até atingir os 20° Brix

para entdo adicionar a goma xantana.
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A goma xantana, também, passou por um processo de hidratagdo com agua a temperatura
ambiente sendo que para cada g de goma xantana eram utilizadas 67 partes de agua destilada.

Ao alcancar 23° Brix foram adicionados os edulcorantes acessulfame de potassio e
sucralose, de acordo com cada formulacdo, ambos dissolvidos em agua. Com o teor de solidos
sollveis de 25° Brix foram adicionados os demais ingredientes (o fosfato tricalcico, o &cido citrico e
0 conservante sorbato de potassio, dissolvidos em &gua) sendo, em seguida, interrompido o
aquecimento. A formulacdo diet foi submetida a aquecimento de aproximadamente 1h e 20

minutos.

Figura 2 - Fluxograma do processamento da geleia de seriguela convencional.
Seriguela in natura — Recepgao
!
Selecéo
!

Lavagem e Sanitizacdo (agua clorada 100ppm por 15 minutos)

!

Despolpamento — Bagaco
!
Filtracdo
l

Aquecimento do suco filtrado até a temperatura de 65-70°C

!

Adicéo da pectina ATM e da sacarose

l

Concentracdo até o teor de sélidos soltveis de 70° Brix
1
Adicéo do acido citrico
!

Hot fill (Enchimento a quente)

!

Fechamento — Inversdo das embalagens

l

Tratamento térmico/Resfriamento
!
Armazenamento a temperatura ambiente — Analises
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Apdbs o processamento, a geléia foi envasada a quente (hot fill) em embalagens de vidro,
previamente esterilizadas a 100°C/15min com capacidade para 2509, fechadas com tampa de metal
e invertidas para esterilizagdo da tampa por 5 minutos. Em seguida, foi feito o tratamento térmico
do produto em &gua aquecida a 100°C por 10 minutos e posteriormente o resfriamento.

A descricdo das etapas de recepcdo até a etapa de filtracdo é similar a descrita para a geleia
diet. O suco filtrado foi submetido a aquecimento até atingir a temperatura de 65 — 70°C quando
entdo, adicionou-se a pectina ATM (a forma de diluicdo é semelhante a da pectina BTM usada para
a geleia diet) e a sacarose (a relacdo da sacarose utilizada foi 1 parte de suco para 1 parte de
sacarose). A concentracdo prosseguiu até atingir o teor de sélidos sollveis de 70° Brix, quando
entdo adicionou-se o acido citrico dissolvido em &gua. Apds o processamento, a geleia foi envasada
a quente (hot fill) em embalagens de vidro, previamente esterilizadas a 100°C/15min com
capacidade para 2509, fechadas com tampa de metal e invertidas para esterilizacdo da tampa por 5
minutos. Em seguida, foi feito o tratamento térmico do produto em &gua aquecida a 100°C por 10

minutos e posteriormente o resfriamento.

Avaliacéo fisico — quimica

As caracteristicas fisico quimicas determinadas nas geleias foram o pH, a acidez titulavel e o
teor de sdlidos soluveis. O pH foi determinado em pHmetro (Digimed DM 20), a acidez titulavel
por volumetria potenciométrica segundo IAL (2005) e teor de solidos sollveis (°Brix) em
refratdbmetro (Quimis modelo 109B, n° de série: 101131). Os acucares totais foram analisados por

Dubois (1956) utilizando-se espectrofotdmetro (Biospectro) no comprimento de onda de 490 nm.

Avaliagéo sensorial

O teste de aceitacdo foi usado para avaliar as formulacGes de geleia quanto a aceitacdo
global e aos atributos cor, sabor caracteristico, dogura, acidez e consisténcia do gel utilizando escala
hedbnica estruturada de nove pontos variando de 1 - desgostei extremamente a 9 — gostei
extremamente. O pré-requisito para participar da analise era que 0s possiveis julgadores
consumissem regularmente geleias e produtos dietéticos.

As analises foram realizadas no laboratério de Analise Sensorial da Universidade Estadual
de Feira de Santana — BA. O painel consistia de 50 julgadores ndo treinados pertencentes a

comunidade local e universitaria, na faixa de 18 a 50 anos de ambos 0s sexos.

Avaliagéao de cor
A cor foi determinada em colorimetro da marca Colorquest Hunterlab (U.S. Company),

sistema CIE L*a*b*,com leitura direta dos valores L* (luminosidade) variando de O (preto) a 100
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(branco); a*, do verde (-) ao vermelho (+); b*, do azul (-) ao amarelo (+), com iluminante D65 e

angulo de 10°.

3. Resultados e Discussao

Avaliacéo fisico quimica do suco de seriguela
Os resultados das anélises fisico quimicas do suco de seriguela usado para o processamento

das geleias encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 - Determinac@es fisico quimicas do suco de seriguela.

Determinacdes Resultados
Sélidos sollveis totais (°Brix) 16,8
Ph 31
Acidez (% acido citrico) 0,5

A polpa da seriguela foi obtida no estadio de maturacdo 6timo da fruta, correspondendo a
frutos com uma forte coloracédo alaranjada. O suco, obtido através de filtracdo da polpa, apresentou
como caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas: cor amarela intensa a alaranjada, tipica dos
carotenoides da fruta, aroma tipico e forte, pH igual a 3,1, uma concentracdo de solidos solUveis de
16,8 °Brix e acidez de 0,5. Esses valores foram proximos aos encontrados por Lima (2009).

As caracteristicas apontam a seriguela como um fruto de interesse para a indastria de
alimentos por apresentar teores de sélidos, pH e acidez em quantidades relevantes para diversos

produtos.

Avaliacdo fisico quimica das geleias

Os resultados das analises fisico quimicas das geleias de seriguela diet e convencional
encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Determinages fisico quimicas das geleias de seriguela diet (formulagdes 1 a 5) e convencional.
Valor calérico

. . . 0 o . .
Formulacdes pH Brix Acidez (% de &cido citrico) Acucares totais (Kcal/100g)

1 31° 244° 1,0° 26,0° 104,0

2 32 31,7° 1,28 22,0¢ 88,0

3 31> 324° 1,2% 28,0° 112,0

4 32° 26,3 1,1° 22,0¢ 88,0

5 32"  254° 0,9 18,0° 72,0
Convencional 2,9% 66,0% 0,5° 52,2% 208,8

Letras diferentes na mesma coluna evidenciam diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Obs. O percentual dos aglcares totais nas formulacdes dietéticas (de 1 a 5) é com relacéo a frutose, j& da formulagdo convencional é com relagéo a
sacarose.

As formulacbes dietéticas ndo diferiram significativamente entre si em rela¢do ao pH, que

apresentou um valor medio de 3,2. Esse valor é bem proximo ao encontrado por Lamante et al.
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(2005) para geleia de maracuja diet. A pectina BTM é capaz de formar gel em uma ampla faixa de
pH, com ou sem adicdo de aglcar na presenca de pequenas quantidades de céalcio (CARDOSO et al.
2003; FU e RAO, 2001; VENTURA, 2004). Segundo Seravalli e Ribeiro (2004) a pectina BTM é
menos sensivel ao pH que a ATM, podendo formar geéis na faixa de 2,5 a 6,5. Diante disso, o pH
encontrado no estudo esta dentro da faixa de formacao do gel e tambem da faixa considerada livre
de deterioracdo por bactérias produtoras de toxinas.

Os valores de acidez das formulagdes dietéticas variaram de 0,9% a 1,2% (em acido citrico).
Essas variacOes podem ser atribuidas as diferencas de acidez das frutas utilizadas. Estes valores se
enquadram na faixa de acidez para diferentes geleias de fruta sendo similares aos encontrados por
Nachtigall et al. (2004) em geleias light de amora preta, menores que 0s encontrados por Barcia et
al. (2010) em geleias de jambol&o light e maiores que os obtidos por Zambiazi et al. (2006) em
geleias de morango light .

Em relacdo ao teor de solidos soluveis, a variacdo nas formulacdes dietéticas foi de
24,4°Brix a 32,4°Brix. Jesus e Mamede (2013) encontraram valores de 25°Brix a 28°Brix para
geleia de caju de reduzido valor calérico e Nachtigall et al. (2004) encontraram um valor médio de
35°Brix em geleias light de amora preta. Segundo Campos e Candido (1994), a concentracdo de
solidos soluveis indicada para geleias dietéticas é de 25° Brix, uma vez que ndo tem adicdo de
acucares e a concentracdo é alcancada somente com a retirada da &gua, sem o suporte do agucar
para elevar o teor de sdlidos. A geleia convencional apresentou valor de solidos sollveis
significativamente superior (66°Brix) ao das demais geleias dietéticas devido a maior concentracao
de acucares presentes na formulacdo da geleia convencional.

A concentracdo de agucares totais nas formulagdes dietéticas (% em frutose) variou de 18%
a 28%. Esses acUcares sdo os naturalmente presentes na fruta, e que permaneceram no produto final
ap0s o processamento, ndo tendo sido feita nenhuma adicdo desse ingrediente. Jesus e Mamede
(2013) encontraram valores de acUcares totais na faixa de 13 a 19,27 para geleia de caju de reduzido
valor caldrico.

De acordo com a Portaria n° 29, de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), um produto que
ndo tenha adicdo de agUcares, mas contenha os agucares naturais dos ingredientes, entrard na
categoria de alimentos para dietas de ingestdo controlada de agUcares, e essa alegacao precisa vir no
rotulo. Nesse caso, a legislacdo também permite a utilizacdo do termo diet na rotulagem do produto.

Os valores caloricos das geleias foram determinados de acordo com a RDC 360 de 23 de
dezembro de 2003 (BRASIL, 2003). Para esse calculo ndo foi levado em consideracdo os teores de
proteinas e lipidios das geléias uma vez que as geleias ndo sdo as principais fontes desses nutrientes.
O valor calorico das 5 formulagdes das geleias de seriguela diet variaram entre 72,0 e 112,0

Kcal/100g e o da formulacdo convencional com adicdo de agucar foi de 208,8 Kcal/100g. Isso
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mostra que todas as formulacdes sem adicdo de agucar apresentaram reducao caldrica superior a
25% em relacdo a geleia convencional atendendo ao percentual minimo de reducéo estipulado pela
legislacdo (Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998) para o produto ser considerado light.

Avaliagéo sensorial

Os resultados do teste de aceitacdo sensorial da geleia de seriguela diet encontram-se na
tabela 3.

Tabela 3 - Resultados do teste de aceitacdo sensorial da geleia de seriguela diet.

Formulacdes Ac?itggiﬁo Cor c Sabor Docura Acidez Consisténcia do gel
globa aracteristico
1 5,8% 6,7° 5,7% 5,4° 5,8° 6,3
2 5,7% 6,17 5,5° 5,8% 5,7° 5,6
3 5,5° 6,5° 5,6° 5,8% 5,8° 5,2
4 6,3 5,5 6,3 6,3 6,1° 6,7
5 6,1% 6,4° 5,9% 5,97 59° 6,4

Letras diferentes na mesma coluna evidenciam diferengas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).

As notas atribuidas para a aceitacdo global corresponderam a gostei ligeiramente na escala
hedo6nica estruturada. Dentre as 5 formulag6es estudadas a que obteve maior nota foi a formulacéo 4
que apresentou em sua formulacdo a combinacdo dos edulcorantes sucralose e acessulfame de
potéassio. Com relacdo a dogura essa foi também a formulacdo mais aceita pelos provadores. Os
diversos tipos de edulcorantes apresentam caracteristicas diferentes, que podem beneficiar um
produto quando combinados. Segundo Campos e Candido (1994) a combinacdo de dois ou mais
edulcorantes podem eliminar algumas limitacOes presentes ao serem utilizados isoladamente. Ao
combinar edulcorantes obtém niveis mais elevados de dogura (sinergismo) aperfeicoando o gosto
doce, mascarando sabores residuais, produzindo perfil de docura o mais proximo possivel ao da
sacarose. Almeida et al (2009) ao estudarem a aceitabilidade sensorial de goiabadas desenvolvidas
com diferentes edulcorantes verificaram que as goiabadas elaboradas com as combinagfes de
sucralose e acessulfame de potassio tiveram uma melhor aceitagdo pelos consumidores
comprovando os resultados obtidos no presente estudo.

A variacdo do atributo cor estd relacionada, possivelmente, a caramelizacdo parcial dos
acucares presentes na matéria prima e maior degradacdo de pigmentos uma vez que as geleias
dietéticas, por ndo terem adicéo de acUcar, requerem um tempo mais prolongado para se alcancar o

teor de sélidos soltveis. Vendramel et al. (1997) enfatizaram que o uso da pectina BTM, agente
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gelificante das geleias com reduzido valor caldrico, ocasiona também alteracdo na coloracdo dos
produtos.

Mesmo com diferencga significativa na acidez titulavel, os resultados da sensorial mostraram
que os julgadores ndo perceberam essa diferenca nas cinco formulagcGes estudadas. 1sso mostra que
a proporc¢éo dos edulcorantes nas formulacdes foi eficiente para mascarar o sabor acido.

As geleias com reduzido valor caldrico foram sensorialmente classificadas como
“consistentes”, portanto, apresentaram consisténcia adequada ao tipo de produto. Nachtigall e
Zambiazi (2006) ao estudarem as caracteristicas sensoriais de geleia de hibisco com reduzido valor
caldrico e Barcia et al. (2010) ao estudarem as caracteristicas sensoriais de geleia de jamboldo com
reduzido valor caldrico encontraram valores proximos aos obtidos nesse estudo para o pardmetro

consisténcia do gel.

Avaliacédo de cor
A Tabela 4 mostra os valores médios das determinac6es instrumentais de cor das formula¢Ges
de geleia de seriguela diet.

Tabela 4 - Valores médios das determinages instrumentais de cor das formulagBes de geleia de seriguela diet.

Formulagdes Parametro L Parametro a Parametro b
1 50,4° 11,7 43,2°
2 50,1° 12,4° 43,7°
3 48,6° 11,4° 43,7°
4 44,0° 13,3° 39,6°
5 48,2° 12,3° 40,5°

Letras diferentes na mesma coluna evidenciam diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).

A cor é o primeiro contato que se tem com os alimentos, a qual se associa aos tratamentos
tecnoldgicos aplicados e aos processos que 0s mesmos podem sofrer, além de nos permitir avaliar
em conjunto com outras analises a qualidade destes alimentos (PEREZ — ALVAREZ et al. 1999). E
utilizada como parametro para a sele¢cdo de muitos produtos e relaciona-se com a percepcao da
aparéncia pelo consumidor.

Segundo Prati et al. (2005), na determinacao objetiva da cor dos produtos o valor L expressa
a luminosidade ou claridade da amostra e pode variar de 0 a 100. Assim sendo, quanto mais
préximo ou mais distante de 100, mais escura ou mais clara serd a amostra. Por sua vez, valores
positivos de a* mais elevados indicam tendéncia a coloracdo vermelha e os negativos de coloracéo
verde, enquanto que os valores positivos de b* expressam maior intensidade de amarelo e os

negativos maior intensidade de azul.
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Os valores de L*, obtidos nesse estudo, indicaram a predominancia de baixa luminosidade,
com valores entre 44,0 e 50,4. Analisando-se as coordenadas a* e b*, observa-se que os valores de
a*, estdo entre 11,4 e 13,3 e b* entre 39,6 e 43,7. A caracteristica visual das formulacfes com esses
valores apresentou cor amarronzada provavelmente pela formacdo dos pigmentos em maior
intensidade resultantes do processamento.

Jesus e Mamede (2013) ao estudarem geleia de caju de reduzido valor calérico encontraram
valores de luminosidade (30,40 e 40,87) e valores da coordenada b* (28,07 e 33,58) menores aos
encontrados nesse estudo. Ja os valores da coordenada a*, encontrada por esses autores, estdo entre
12,28 e 15,30. Salgado et al (2009) ao analisar geleias funcionais sem adicdo de aclcar a base de
cajé e acerola encontraram para a coordenada a* valores entre 7,1 a 17,28; para a coordenada b*
entre 30,29 a 44,16 e para L* entre 45,53 a 51,1. Essas variacGes sao provavelmente atribuidas as
condicdes de processamento para formacéo do gel.

A cor das geleias expressa pelos parametros estudados de colorimetria, indica o indice de
transformacédo natural dos alimentos frescos, assim como, as mudangas ocorridas no processo
industrial. As geleias dietéticas, por ndo terem adi¢cdo de agUcar, requerem um maior tempo de
cozimento até se alcancar o teor de solidos soltveis desejados. O aquecimento prolongado apresenta
efeitos negativos como: escurecimento ndo enzimatico, devido a reacdo de Maillard, caramelizacdo

e destruicdo de pigmentos. Esses efeitos geram alteragdes na cor final do produto.

4. Concluséo

De acordo com os dados fisico-quimicos e sensoriais das geleias de seriguela diet pode-se
concluir que as geléias diet apresentam uma boa op¢do para o aproveitamento da seriguela sendo
uma alternativa de fornecimento de produtos de baixa caloria. As geléias diet apresentaram boa
aceitacdo pelo consumidor, sendo que a melhor opcdo foram as formulagcbes que apresentaram a
combinacdo dos dois edulcorantes, podendo ser uma opcdo para individuos que precisam adotar

uma dieta utilizando alimentos para fins especiais.

Abstract

Currently have seen a great demand for sugar-free foods. This trend has encouraged the use of
fruits as ingredients in many products such as jam, allowing the production of low-calorie
products. Hog plum (Spondias purpurea L.) is a tropical fruit commonly produced in the Brazilian
Northeast, and use it in jam production can ensure the consumption of fruit during the year and
reduce production losses, because it is naturally perishable fruit. Thus, the aim of this work was the
development and characterization of hog plum jam prepared without added sugar, and use of
sucralose and acesulfame potassium, subjecting it to physico chemical, sensory and color analysis.
The jam presented physical-chemical characteristics similar to the others presented in the
literature. Sensory analysis revealed that the best formulation had the combination of the two
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sweeteners. With respect to colorimetric analysis, jam showed brownish probably by the formation
of pigments in higher intensity of the processing. The results found in this study are of great interest
for agribusiness, as it opens a new possibility of harnessing hog plum with an alternative supply of
a low calorie product.

Key-words: hog plum; jam; low calorie; sweeteners.
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