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1. INTRODUCAO

Physalis sp. pertence a familia Solanaceae que conta com mais de oitenta
espécies E uma fruteira originaria dos Andes, com distribuicdo cosmopolita tropical,
ocorrendo desde o sul da América do Norte até a Ameérica do Sul, com centros de
diversidade no México, Estados Unidos e na América Central (Fischer e MARTINEZ,
1999; SILVA e AGRA, 2005). A maioria das espécies cresce em estado silvestre, ja
tendo espécies cultivadas por sua importancia na alimentacdo humana, por ter um
grande valor nutricional.

O physalis caracteriza-se por seus frutos acucarados, contendo alto teor de
vitaminas A, C, fésforo e ferro, além de flavondides, alcalbides, fitoesterdides, por
ser um a fruta rica em carotendides, compostos bioativos considerados funcionais,
sendo atribuidas a esta fruta inUmeras propriedades medicinais (AGNOL, 2007;
CHAVES, CHUCH e ERIG, 2005, CHAVES, 2005).

Uma boa alternativa para o consumo deste fruto é a elaboracdo de geléia
light, aliado ainda ao fato de que o consumo de produtos light tem aumentado de
forma marcante, devido aos problemas de salde como diabetes, obesidade ou
preocupacdes com a estética corporal. No entanto estes produtos com reduzido teor
de sdlidos solaveis, como geléias light, ainda sdo muito suscetiveis a sinerese,
textura fragil, perda de coloracdo e sabor, sendo importante aprofundar pesquisas
para melhoramento destas caracteristicas e 0 desenvolvimento de novos produtos
com valor caldrico reduzido (GRANADA et.al. 2005).

Segundo Resolucdo n°® 12 de 24 de julho de 1978 da ANVISA é estabelecido
que geléia de fruta € o produto obtido pela coccao de frutas, inteiras ou em pedacos,
polpa ou suco de fruta, com aclcar e agua e concentrado até a consisténcia
gelatinosa, sendo assim o estudo teve como objetivo a elaboracdo de trés
formulacbes diferentes de geléias de Physalis sp., bem como analisar
sensorialmente a aceitacdo deste produto e a execucdo de andlises fisico
quimicas.



2. MATERIAL E METODOS

2.1.Material
Foram usados frutos de Physalis sp., obtidos na regido de Pelotas, RS, no
ano de 2008. Os frutos foram colhidos e levados sob refrigeracdo até o laboratorio
de cromatografia do DCTA/UFPel onde foram feitas as geléias.
Os edulcorantes sacarina e ciclamato, pectina BTM (baixo teor de
metoxilacdo) e ATM (alto teor de metoxialgdo), cloreto de célcio, benzoato de sédio,
sacarose.

2.1.2. Processamento da geléia

As frutas foram trituradas com um liquidificador, apds foram filtradas, para
separacdo das sementes, logo em seguida procedeu-se a coc¢do em tacho de aco
inoxidavel com agitacdo continua até concentracdo final de soélidos soluveis de
68Brix para a geléia tradicional e 51Brix para as geléias light 1(50% sacarose,
0,12% sacarina/ciclamato, 1,0% pectina BTM, cloreto de célcio 50mg/g pectina) e
53°Brix para geléia light 2 (Light 2- 70% sacarose, 0,12% sacarina/ciclamato, 1,0%
pectina BTM, cloreto de célcio 50mg/g pectina), medidos em refratbmetro.

AplOs processamento, as geléias foram envasada ainda quente em
embalagens de vidro, previamente esterilizadas e fechadas com tampa de metal.
Apoés resfriamento foram armazenados a temperatura ambiente.

2.2. Métodos

2.2.1. Determinacao das caracteristicas fisico-quim icas

As trés formulacdes das geléias foram analisadas quanto: acidez titulavel,
método volumétrico, titulacdo com NaOH 0.1N, expressa em % de acido citrico
(Instituto Adolfo Lutz, 1985) e solidos soluveis, realizando a leitura em refratbmetro
de Abbé, a 20<C, expressos em °Brix.

2.2.2. Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada através do teste de aceitagdo com 71
julgadores néo treinados, utilizando-se escala hedénica de 9 pontos (1=desgostei
muitissimo e 9=gostei muitissimo). As amostras de geléias foram identificadas com
algarismos de trés digitos. O teste de aceitacao foi realizado em cabines individuais
com luz branca no Laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos do Departamento
Ciéncia dos alimentos/UFPel.

2.2.3. Analise estatistica

Os dados referentes a aceitagdo das amostras, avaliadas pelos 71 julgadores,
foram submetidos a uma analise de variancia (ANOVA). Com base nos resultados
obtidos, construiu-se histogramas de freqiéncia com os valores recebidos por cada
amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Fig. 1 apresenta-se o grafico de aceitacdo da geléia de physalis.
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Figura 1. Avaliacdo Sensorial de aceitacao das geléias de Physalis.
Tradicional- 100% sacarose, 1% pectina ATM;

Light 1- 50% sacarose, 0,12% sacarina/ciclamato, 1,0% pectina BTM,
cloreto de célcio (50mg/g pectina);

Light 2- 70% sacarose, 0,12% sacarina/ciclamato, 1,0% pectina BTM,
cloreto de célcio (50mg/g pectina).

9 = Gostei muitissimo; 8 = Gostei muito; 7 = Gostei moderadamente; 6
= Gostei ligeiramente; 5 = Ndo Gostei Nem Desgostei; 4 = Desgostei
ligeiramente; 3 = Desgostei moderadamente; 2 = Desgostei muito; e 1
= Desgostei muitissimo

Para um produto ser considerado aceito, pelas suas propriedades sensoriais,
precisa ter um indice de aceitabilidade minima de 70% (TEIXEIRA, MEINERT e
BARBETTA , 1987). Através da Fig.1 percebe-se que a geléia tradicional (100%
sacarose, 1% pectina ATM), a light 1 (50% sacarose, 0,12% sacarina/ciclamato,
1,0% pectina BTM, cloreto de célcio 50mg/g pectina e a light 2 (70% sacarose,
0,12% sacarina/ciclamato, 1,0% pectina BTM, cloreto de calcio 50mg/g pectina,
foram bem aceitas pelos julgadores, obtendo indices de aceitacdo de 81,4%, 78,9%
e 78,7% respectivamente.

Como pode ser observado a maioria dos julgadores ficaram entre “gostei
ligeiramente” e “gostei muitissimo”, mas alguns expressaram que “desgostaram
ligeiramente” adicionado comentarios em relacdo a alta acidez e sinerese da
amostra de geléia light 2 (70% sacarose) e quanto a geléia tradicional, alguns
julgadores apresentaram insatisfacdo quanto ao grau de dogcura da mesma. Muitos
julgadores ainda comentaram sua preferéncia em relacdo a geléia light 1 (50%
sacarose).

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas de solidos sollaveis
totais e acidez total titulavel das geléias de physalis do tipo tradicional, light 1 e light
2 estao descritos na tabela 1.

Tabela 1 — Teores de sdlidos solUveis totais e acidez total titulavel das 3 diferentes
formulacdes de geléia de Physalis

Tipo de geléia ° Brix Acidez (% &c. citrico)

Tradicional 68,2 0,481
Light 1 51 0,662




Light 2 53 0,430

O teor de sdlidos sollveis totais obtido para a geléia tradicional (68,2°Brix) foi
semelhante ao encontrado por Chim (2008), que foi de 68,4°Brix ,em estudo feito
com geléia de amora-preta, ja em relacdo a da geléia light ambas as formulagcfes do
presente estudo apresentaram um teor de cerca de 10% maiores ao encontrados
por Chim (2008) sendo este de 43,0 e de 5 a 7% maiores do que os encontrados por
Granada (2005) em estudo feitos com 5 diferentes formulacdes de geléia light de
abacaxi.

No que diz respeito a acidez os resultados apresentaram uma pequena
variacdo entre as formulacbes das geléias, tendo a geléia light 1, apresentado
acidez superior as demais geléias, em comparacdo com os resultados de Chim
(2008), 0,99% de acidez, estes valores apresentam-se inferiores, mas isto se deve
ao fato de a amora-preta possuir maior acidez que o physalis. Em comparagado com
os valores encontrados por Granada (2005), 0,85 e 0,95% de &cido citrico, as
geléias de physalis também apresentaram valores inferiores devido ao grande teor
de acidez do abacaxi.

4. CONCLUSOES

As amostras de geléia light 1, light 2 e tradicional de physalis analisadas
tiveram uma boa aceitacéo pelos julgadores ndo havendo diferenca ao nivel de 5%
de significancia, quanto as analises fisico-quimicas feitas, pode-se observar que as
trés formulacdes das geléias physalis apresentaram diferencas pouco significativas
na acidez titulavel, sendo a geléia light 1, a mais acida, sendo que ambas geléias
apresentaram menor acidez quando comparada com geléias de outros frutos.
Quanto aos solidos sollveis totais, a geléia light, apresentaram valores superiores
aos de outros trabalhos.
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