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1. INTRODUCAO

No Brasil as geleias de frutas séo consideradas como o segundo produto de
maior comercializacdo para industria de conservas de frutas (CARNEIRO et al.,
2012). A geleia pode ser produzida a partir de frutas inteiras e/ou sucos
concentrados de frutas, com adi¢do de acucar, pectina e acido, podendo apresentar
frutas inteiras, partes e/ou pedacgos de variadas formas, sendo submetidas ao
processamento até a obtencao da consisténcia semi-sélida (PEREDA et al., 2005).
A geleia possui aspecto semitransparente e consisténcia firme, mas macia, sendo
necessaria a presenca de pectina para que haja a formacao do gel, que € a base
na elaboracao deste produto (RORIZ, 2010).

Para formar o gel, um forte aliado é o acucar, que por possuir capacidade
higroscopica, remove a camada de agua protetora das moléculas de pectina,
permitindo ligacdes de hidrogénio entre as moléculas de acucar e pectina, que sao
capazes de formar uma rede e aprisionar &gua em sua estrutura. A acidez é um
fator responsavel pela flexibilidade da rede formada, se o meio for pouco &cido,
torna-se incapaz de segurar a agua, impedindo a formacao do gel (GAVA, 2008).

O desenvolvimento de geleia com substituicdo de pectina por psyllium husk
pode ser uma alternativa viavel, considerando a capacidade geleificante deste
produto (Liu et al., 2010). O psyllium husk é oriundo da semente da Plantago ovata,
sendo uma fonte de fibras solGveis, capaz de produzir uma goma e de apresentar
efeitos fisioldgicos positivos, regulando niveis plasmaticos de glicose, colesterol e
triglicerideos (KARHUNEN et al., 2010). Ha evidéncias que sua ingestao é benéfica
a saude, possuindo oligossacarideos bioativos em sua composi¢ao, portanto, com
potencial efeito prebidtico (FARAHNAKY et al., 2010).

O morango apresenta propriedades sensoriais desejaveis, como sabor e
coloracdo vermelho-vivo, podendo ser consumido fresco ou na forma de produtos
processados como doces, bebidas, conservas e geleias (ZAMBIAZI; CHIM;
BRUSCATTO, 2006). Além disto, possui aspectos nutricionais e funcionais de
fundamental importancia para o organismo, sendo fonte de vitamina C, fosfato,
potassio e de fibras (OLIVEIRA, 2005).

Diante de exposto, objetivou-se produzir geleia de morango substituindo a
pectina por psyllium husk, em diferentes concentracdes, e avaliar sensorialmente
0s produtos a partir do teste de dominancia temporal das sensacoes.
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2. METODOLOGIA

Os morangos foram adquiridos de um produtor de Pelotas/RS (Latitude: 31°
46' 34" Sul, Longitude: 52° 21' 34" Oeste). Os demais insumos para a producéo das
geleias foram adquiridos no comeércio local. Os frutos foram selecionados,
removidas as partes ndo comestiveis, lavados em agua corrente e imersos em uma
solucéo de 100 ppm de hipoclorito de sodio por 10 min para sanitizacao; os frutos
foram enxaguados, drenados e na sequéncia pesados.

Foram elaboradas quatro formulacdes de geleias do tipo extra (50% de fruta),
sendo uma formulacéo tradicional (controle) com pectina comercial de alto teor de
metoxilacdo (ATM), 1% em relacdo ao peso final da geleia, e trés formulacdes com
psyllium husk, nos teores de 1%, 2% e 3 % em relacdo ao peso final da geleia.

Para o preparo de todas as formulac6es os morangos foram levados a coccao
com a adicao de 2/3 da quantidade de sacarose, mexendo-se constantemente até
atingir 95 °C (19°Brix), quando foi acrescentado o agente geleificante misturado a
1/3 da sacarose. Apds, as geleias permaneceram sob cozimento a pressao
atmosférica até atingir o teor minimo de solidos soluveis de 65 °Brix ou consisténcia
adequada, verificada pela manutencéo da forma de gotas, quando eram vertidas
em um copo com agua, sendo entdo adicionado o acido citrico (0,65% de em
relacdo a massa de acucar) e cessado o cozimento. Posteriormente, a geleia foi
envasada a quente em frascos plasticos adequados ao aquecimento. A producao
das geleias seguiu as boas praticas de fabricacdo e o padréo de identidade e
qualidade da geleia, segundo a Norma Regulamentadora n°15 (BRASIL,1978).

Para realizacdo das andlises sensoriais aplicou-se o teste de dominancia
temporal das sensacdes de acordo com Pineau (2009). O teste foi realizado em
cabines individualizadas e contou com a participacdo de 20 avaliadores
selecionados com base em suas aptiddes sensoriais. As amostras foram
apresentadas em recipientes descartaveis, codificados com 3 digitos aleatérios,
contendo 20 g de geleia. Na analise, os avaliadores foram solicitados a escolher a
sensacao dominante durante o tempo de ingestédo, considerando como dominante
a sensacdo percebida com maior clareza e intensidade, a partir de uma lista
predefinida. O tempo de duracdo de 30 segundos foi estabelecido para analisar
cada amostra; os atributos predefinidos foram: &acido equilibrado, doce
caracteristico, sabor a morango, viscoso, consistente, textura de geleia, brilhoso e
grudento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como observado na (Figura 1 A), a formulacdo controle apresentou
dominancia do “doce caracteristico”, “sabor de morango” e “brilhoso”. Por se tratar
de uma geleia tradicional, como o uso da pectina ATM para a formacé&o do gel, &
esperado o destaque para o brilho. Como esta geleia atingiu maior teor de sélidos
soluveis (68,60 °Brix) que as demais, houve énfase da sensacéo de docura (“doce
caracteristico”). Considerando que as formulagées com psyllium foram finalizadas
guando apresentaram consisténcia adequada, e que este processo ocorreu em
menor teor de sélidos soluveis do que seria recomendado para geleia com pectina,
para as formulagcdes com 2% de psyllium (62,90 °Brix) e 3% de psyllium (63,10
°Brix), o doce nao foi uma sensacdo que se destacou.

Na geleia contendo 1% de psyllium observou-se dominancia dos descritores

“acido equilibrado”, “consistente”, “textura de geleia”, “viscoso” e “brilhoso” (Figura
1 B). Ainda que aspectos associados a textura, provavelmente, devido ao uso do
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psyllium, como “consistente” e “viscoso”, tenham recebido destaque, varias
sensacdes positivas também se sobressairam, demonstrando que 1% psyllium
pode produzir um gel com caracteristicas préximas as obtidas com uso de pectina,
em especial pelas percepcdes “textura de geleia” e “brilhoso”. Assim, nesta
concentracédo, o psyllium produziu o efeito desejado e permitiu a percep¢ao de um
atributo importante para o sabor, como o “acido equilibrado”.

Domieance Rate

Figura 1 — Dominancia temporal das sensac¢fes na geleia de morango com
pysillium. A - Geleia controle, com pectina ATM; B - Geleia com 1% de pysillium;
C - Geleia com 2% de pysillium e, D — Geleia com 3% de pysillium.

A formulacdo contendo 2% de psyllium evidenciou dominancia apenas de
descritores relacionados a textura (“viscoso e consistente”), indicando que este teor
do geleificante influenciou expressivamente nesta caracteristica (Figura 1 C). O
efeito sobre a textura foi intensificado quando se empregou o maior contetdo de
psyllium (3%) sobressaindo-se o descritor “grudento” (Figura 1 D). Assim,
constatou-se que 0s maiores percentuais de psyllium ndo favoreceram as
caracteristicas sensoriais das geleias, pois 0 impacto na textura afetou a percepcao
de outras sensacfes que deveriam ser importantes na geleia. Segundo Ponhozi
(2019), o psyllium tem elevada capacidade em absorver agua, e esta capacidade
faz com que aumente a viscosidade do meio, assim explicando o aumento das
dominancias associadas a descritores de textura, sentidas pelos avaliadores de
forma crescente em relagéo a concentracéo de psyllium.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que, sensorialmente, a substituicdo da pectina comercial ATM
por psyllium husk, na elaboracdo de geleia de morango, é viavel. A menor
concentracéo do produto produziu o melhor efeito nas caracteristicas da geleia. Os
maiores teores de pysllium husk impactaram a textura, mascarando outros atributos
importantes da geleia.
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