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ELABORACAO DE GELEIA DE PHYSALIS TRADICIONAL E DIET!
DEVELOPMENT OF TRADICIONAL AND DIET PHYSALIS JELLIES

Lisandra Real de Avila® e Catia Regina Storck®
RESUMO

A Physalis peruviana ¢ uma fruta exotica, originaria dos Andes, podendo ser usada para diversas preparagdes,
como de saladas, decoragdes de bolos, aperitivos e geleias. Considerando a necessidade de evitar perdas no
p6s colheita da fruta e que uma parte da populagdo tem restrigdo ao consumo de sacarose, o objetivo deste
estudo foi elaborar uma geleia de Physalis tradicional, uma diet. Para a elaboracao da geleia tradicional, foram
utilizados sacarose e pectina e para a geleia diet foram utilizados goma xantana e xilitol. A analise sensorial
foi realizada através do teste de aceitagdo, com 58 julgadores nao treinados, utilizando-se escala hedonica de
9 pontos, avaliando os atributos de aparéncia, odor, textura e sabor. Os atributos de aparéncia, odor ¢ sabor
apresentaram diferencas significativas entre as geleias, e a textura ndo foi influenciada. Todos os atributos,
com excecdo do sabor da geleia diet, apresentaram indice de aceitabilidade superiores a 70%, indicando uma
boa aceitagdo pelos consumidores.
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ABSTRACT

Physalisperuviana is an exotic fruit. It is originally from the Andes, and it can be used for various preparations
such as salad, cake decoration, appetizers and jam. The aim of this study was to prepare a traditional and a
diet Physalis jam, considering the need to avoid harvest losses and that part of the population has restrictions
for the consumption of sucrose. For the preparation of the traditional jam, sucrose and pectin were used. For
the diet one, it was used xanthan gum and xylitol. Sensory analysis was performed using the acceptance test
with 58 untrained panelists, using the 9-point hedonic scale. The attributes assessed were appearance, odor,
texture and flavor. The attributes of appearance, odor and flavor presented significant differences between
the two kinds of jam and the texture was not affected. All attributes, except the taste of diet jam, had an
acceptability index greater than 70%, which indicates a good acceptance by consumers.
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INTRODUCAO

A fruta Physalis peruviana € originaria dos Andes, ocorrendo desde o sul da América do Norte
até a América do Sul, sendo encontrada variedades no México, Estados Unidos e América Central
(FISCHER; MARTINEZ, 1999; SILVA; AGRA, 2005) e conta com mais de oitenta espécies. No Brasil,
a Physalis ¢ cultivada no Norte e no Nordeste, sendo uma novidade no Sul e Sudeste. Em alguns
paises, ¢ encontrada em quintais fazendo parte de uma alimentacdo diaria (NOVOA et al., 2000).
Esta solandcea se caracteriza por ser arbustea e rustica, na qual a fruta € coberta por um calice que
a protege contra insetos e pragas. Cada planta produz em média 2 kg de frutas por ciclo produtivo,
de 2 a 4g cada. A fruta é usada para diversas preparagdes, como conservas, saladas, pratos cozidos,
decoragoes de bolos, aperitivo natural e geleias (WU et al., 2005; CHAVES; SCHUCH; ERG, 2005).

A Physalis ¢ rica em vitamina A, C, minerais, fosforo e ferro, carotendides e antioxidantes,
podendo ser considerado um alimento funcional devido a seus compostos bioativos (AGNOL, 2007,
CHAVES; SCHUCH; ERG, 2005). Além de todos esses compostos presentes na fruta, ainda pode-se
citar o seu alto poder medicinal como anticancerigeno, imunomodulador, podendo ainda ser utilizada
no tratamento de doencas como maléria, hepatite, asma, dermatites e reumatismo (WU et al., 2005).

Uma vez que as frutas em geral sdo altamente pereciveis, buscam-se alternativas de produtos
industrializados para ampliar seu uso na alimentacdo. Um dos produtos que podem ser elaborados
com frutas para aumentar o tempo de conservacgdo sdo as geleias. No entanto, estes produtos con-
tém grandes quantidades de agucar (sacarose) para dar a textura e o sabor desejados, assim como
para aumentar a vida de prateleira, pois diminui a atividade de 4gua do produto (SOUZA, 2001).

Geleia de fruta ¢ o produto obtido pela cocgao de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou
suco de fruta, com agticar e agua e concentrado até a consisténcia gelatinosa. De modo geral para a
elaboracdo de uma geleia, sdo necessarios alguns compostos basicos como a fruta, a pectina, o dcido
e o agiicar (TORREZAN, 2000). A qualidade de uma geleia depende dos elementos utilizados e de
sua combinacao adequada, assim como da ordem de adi¢ao destes elementos durante o seu preparo.
A legislagdo permite a adi¢do de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no
conteudo natural de pectina ou acidez na fruta (TORREZAN, 1998).

Por conterem grande quantidade de agucar (sacarose), nao podem ser consumidas por
portadores de algumas patologias ou pessoas que controlam a ingestdo de aclicares e calorias.
Uma das alternativas para essas pessoas sao os alimentos que sdo preparados com edulcorantes
e ndo contém sacarose na formulagdo (ARAUJO, 2009).

Segundo o Codex Alimentarius, os edulcorantes podem ter duas classificagdes, segundo a ori-
gem e o valor calorico: edulcorante intenso, de dogura acentuada e pouco caldrico; ou adocantes de
corpo, que fornecem energia e textura aos alimentos, com valor calérico semelhante ao do agucar

(ARAUJO, 2009). Encontram-se, ainda, outras classificagdes como os edulcorantes nutritivos, quando
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sdo provenientes de carboidratos como a sacarose e seus derivados, glicose, frutose, xaropes de milho
e polidis (sorbitol, xarope de glicose hidrogenado, lactitol, manitol, xilitol). Alguns podem ser origina-
rios de peptideos em que o representante € o aspartame, ha os edulcorantes nao nutritivos, entre eles a
sacarina, acesulfame-k, ciclamato e derivados de clorados de sacarose (sucralose) (ARAUJO, 2009).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2002), o xilitol € um
aditivo alimentar do tipo umectante, que pode ser empregado em balas, confeitos, gomas de mascar e
produtos do género, na quantidade necessaria para obter o efeito desejado.

Segundo Yuyama et al. (2008), que estudaram a produc¢do de uma geleia do fruto cubiu com
xilitol, o uso deste edulcorante se mostrou satisfatorio por resultar em um produto de baixo teor
energético, com caracteristicas proprias de geleia e similar a convencional quanto aos aspectos
fisico e sensorial. Para Mussatto e Roberto (2002), o uso de xilitol na aplicagao clinica tem mostrado
grande importancia para diabéticos, pois ndo promove aumento significativo na concentragdo de
glicose no sangue.

Considerando a necessidade de evitar perdas no pds colheita da fruta e que uma parte da
populagdo tem restri¢do ao consumo de sacarose, o objetivo deste estudo foi elaborar uma geleia de

Physalis tradicional, uma diet e avaliar a aceitabilidade das formulagdes.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

Foram utilizadas frutas de Physalis, adquiridas com um produtor no municipio de Santa Maria,
RS, na safra de 2011. A goma xantana e o xilitol foram adquiridos em farmécia de manipulagao, e os

demais ingredientes foram adquiridos no comércio local.

PREPARO DAS GELEIAS

As frutas foram colhidas no periodo da manha e no mesmo dia foram levadas ao Laboratério
de Técnica Dietética do Centro Universitario Franciscano para a elaboracao das geleias.

Para obter as geleias com boas caracteristicas sensoriais, foram realizados testes piloto, com
o objetivo de testar a quantidade dos ingredientes.

Inicialmente, foi retirado o calice das frutas, as quais foram higienizadas em agua corrente,
trituradas em liquidificador e divididas em duas partes. As quantidades utilizadas nas formulagdes

estdo descritas na tabela 1.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados para a elaboragao das geleias.

Ingredientes Tradicional Diet
Physalis 500g 500g
Actcar 200g -
Pectina 2g -
Xilitol - 50g
Goma xantana - 1,8¢g
Agua 150 ml 200 ml

Antes de levar a cocgdo, em panela de aco inox, foi acrescentada a quantidade necessaria de
agua para cada formulagdo, conforme a tabela 1.

Na elaboragdo da geleia tradicional, o acticar e a pectina foram adicionados no momento da
fervura. Na geleia diet, foi acrescentada a goma xantana no momento da fervura, diluida em 15 ml de
agua e apds 5 minutos o xilitol. A pectina foi adicionada apenas na geleia tradicional, pois sua a¢ao
geleificante apenas é possivel na presenca de sacarose (ARAUJO, 2009).

O tempo de cocgdo para os dois tipos de geleia foi de aproximadamente 30 minutos. Neste
processo, foram acompanhados os graus Brix, sendo atingido um valor de 68° Brix para a geleia tra-
dicional e de 57° Brix para a formulagdo diet, sendo que o ideal para geleias, de acordo com Lopes
(2007), ¢ de 68° Brix, no entanto em geleias que ndo contém sacarose nio se consegue atingir o ideal.

Apbs o preparo e resfriamento, as geleias foram envasadas em vidros previamente esteriliza-
dos com tampa de metal e armazenadas sob refrigeragdo por um periodo de 5 dias, at¢ o0 momento

da analise sensorial.

ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitacdo foi realizado em cabines individuais no Laboratério de Técnica Dietética
do Centro Universitario Franciscano, localizado em Santa Maria-RS.

Participaram das andlises somente pessoas que assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), aprovado pelo Comité de Etica do Centro Universitario Franciscano, de acordo
com o Registro CEP/UNIFRA: 127.2011.2.

A analise sensorial foi realizada através do teste de aceitacdo, com 58 julgadores nao
treinados, utilizando-se escala hedonica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo ¢ 9 = gostei
muitissimo) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), no qual os julgadores avaliaram os atributos de
aparéncia, odor, textura e sabor. As amostras das geleias foram servidas em copos descartaveis de 50
ml transparentes e codificadas com nimeros aleatorios de trés digitos, acompanhadas de agua em

temperatura ambiente para limpar o palato.
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TESTE DE ATITUDE

A intengdo de consumo foi realizada através do teste de atitude com 58 julgadores nao
treinados, em que foi utilizada uma escala de 7 pontos (7 = comeria sempre ¢ 1 = nunca comeria)

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

ANALISE ESTATISTICA

As médias dos atributos sensoriais foram submetidas a analise de variancia (ANOVA),
utilizando o programa estatistico SPSS.

Para o calculo de Indice de Aceitabilidade do produto, foi adotada a expressio: IA (%) =Ax 100/B,
na qual, A = nota média obtida para o produto, ¢ B = nota maxima dada ao produto (MONTEIRO, 1984).

O teste de atitude foi avaliado utilizando-se estatistica de frequéncia simples.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O uso de frutas pouco consumidas e conhecidas pelas pessoas para o preparo de geleias pode
ser uma alternativa para evitar o desperdicio e ainda elaborar produtos com bom valor nutricional,
pois, em geral, as frutas sdo 6timas fontes de vitaminas. Algumas frutas exdticas como o jambolao
(LAGO; GOMES; SILVA, 2006), umbu-caja (FONSECA et al., 2010), cubiu (YUYAMA et al., 2008)
e amora-preta (MOTA, 2007) ja foram usadas para a elaboracao de geleias.

Nas tabelas 2 e 3 sdo apresentados, respectivamente, os resultados da analise sensorial e de

aceitabilidade das geleias de physalis tradicional e diet.

Tabela 2 - Médias dos atributos avaliados na analise sensorial das geleias de physalis tradicional e diet.

Aparéncia*® Odor Textura Sabor
Geleia Tradicional 8,2 8,20 7,9* 8,1*
Geleia Diet 7,300 7,200 7,3* 6,00

*Médias com letras iguais na coluna nao diferem significativamente (p< 0,05).

Tabela 3 - Indices de aceitabilidades (IA) dos atributos avaliados na analise
sensorial das geleias de physalis tradicional e diet.

Aparéncia Cor Textura Sabor
Geleia Tradicional 90,6% 90,6% 87,7% 90,4%
Geleia Diet 81,3% 80,1% 80,7% 66,5%
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De acordo com os resultados obtidos, constatou-se que os atributos que apresentaram
diferencas significativas entre as geleias foram aparéncia, odor e sabor, ja o atributo textura nao
apresentou diferenca significativa entre as duas geleias.

Os resultados obtidos para a geleia tradicional foram semelhantes aos encontrados por Lago,
Gomes e Silva (2006), que elaboraram uma geleia tradicional de jamboldo, uma fruta pouco conhecida,
assim como a Physalis, e os resultados mais expressivos na analise foram para os atributos de aparéncia,
que obteve nota sete (gostei regularmente) e para a cor que obteve nota oito (gostei muito).

No estudo de Granada et al. (2005), que elaboraram geleia de abacaxi com sacarose € com
edulcorante sucralose, avaliando a textura, sabor e odor, foi obtido nota sete, correspondente a
gostei regularmente. Os provadores ndo detectaram diferenca entre a geleia /ight e a tradicional.
Os resultados em relacdo aos atributos odor e textura foram semelhantes aos resultados da physalis.
Lamante et al. (2005), em um estudo sobre obtencao de geleia diet de maracuja, observou que ¢ mais
facil padronizar a textura da geleia do que o sabor.

De acordo com Fonseca et al. (2010), que elaboraram geleia de umbu-cajd, uma fruta exotica
e nativa da regido nordeste, foi utilizado aguicar para elaboragao da geleia tradicional e para a dietética
o edulcorante utilizado foi o xilitol. Os pesquisadores avaliaram aparéncia, odor, sabor e cor; para as
duas formulagdes as melhores médias foram referentes a aparéncia e odor (sete, equivalente a gostei
regularmente), resultados proximos ao encontrado neste estudo.

Lamante et al. (2005) elaboraram geleia diet de maracuja, utilizando diferentes edulcorantes
com o objetivo de avaliar a aceitabilidade dos atributos (espalhabilidade, cor e sabor). Na preparacao,
em que foi utilizado estévia, a média atribuida para a cor foi de oito correspondentes a gostei muito,
para o sabor a nota foi sete, correspondente a gostei moderadamente. Na elaboragdo, em que foi
utilizado o aspartame, todos os atributos receberam nota sete.

Como pode ser observado na tabela 3, de um modo geral o IA das geleias foi elevado,
pois, de acordo com Monteiro (1984), para um produto ser bem aceito no mercado, o indice de
aceitabilidade deve ser maior que 70%. Todos os atributos avaliados, com exce¢do do sabor da geleia
diet, apresentaram IA acima de 70%, sendo considerados, portanto, como bem aceitos.

Um dos fatores que pode ter contribuido para a diferenca entre o sabor das geleias foi de
que os avaliadores ndo apresentavam restricdo quanto a ingestdo de agucar, de maneira que podem
ter comparado as duas amostras. Provavelmente, se pessoas ndo acostumadas a ingerir sacarose
provassem a geleia diet, ou se os avaliadores provassem apenas a geleia diet, a avaliacdo do atributo
sabor seria positiva. Além disso, o que pode também ter influenciado ¢ o fato de que o xilitol tem
menor poder edulcorante do que a sacarose (ARAUJO, 2009).

O desenvolvimento de produtos de reduzido valor caldrico com alto valor nutricional, bem
como caracteristicas sensoriais iguais ou superiores aos alimentos processados tradicionalmente,

constitui um desafio para a induastria de alimentos, devendo-se levar em conta a introdugdo de novas
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técnicas e matérias-primas, ja que a textura, a palatabilidade e o sabor sdo propriedades de importancia
critica ao desenvolvimento desses novos produtos (VENTURA, 2004). Sendo assim, ¢ de extrema
importancia o investimento de pesquisa no setor de produtos dietéticos, com desenvolvimento e
aplicacdo de novas tecnologias que visem a melhorias quanto aos atributos sensoriais e nutricionais
destes e que venham atender as exigéncias de consumidores que dependem ou optam por esse tipo de
produto (TORREZAN, 2000).

Desta forma, estudos utilizando edulcorantes, como substitutos do a¢icar em um produto
de larga aceitagdo, tornam-se interessantes, do ponto de vista da satde humana, j& que um produto
adogado com edulcorantes pode ser parte da dieta de pessoas que sdo portadoras de diabetes e em
casos de obesidade; como do ponto de vista da busca por um produto de baixo teor caldrico que seja
bem aceito pelo consumidor de hoje, cada vez mais interessado em manter a forma fisica e a saude
através da ingestao de produtos /ights ou diets, porém com caracteristicas de sabor, textura e aroma
agradaveis, similares aos da sacarose (CARDOSO, 2007).

Na tabela 4, sdo apresentados os resultados em relacao a atitude de consumo dos provadores.

Tabela 4 - Frequéncia de intengdo de consumo das geleias de physalis tradicional e diet.

Geleia tradicional Geleia Diet
Comeria sempre 22% 2%
Comeria muito frequentemente 29% 11%
Comeria frequentemente 26% 14%
Comeria ocasionalmente 16% 28%
Comeria raramente 3% 18%
Comeria muito raramente 3% 18%
Nunca comeria 0% 11%

Os resultados em relacdo a inten¢do de consumo mostraram que a geleia tradicional obteve os
indices mais elevados. Observou-se que para a geleia tradicional a maior frequéncia foi para a resposta
comeria muito frequentemente e as menores para as respostas comeria raramente € muito raramente. Ja
para a geleia diet, a maior frequéncia foi para o comeria ocasionalmente e a menor para comeria sempre.

Como ja mencionado, a geleia tradicional seria a mais consumida na opinido dos provadores.

CONCLUSAO

A elaboragdo das geleias foi uma maneira de fazer com que as pessoas conhecessem a fruta
Physalis e, por meio da andlise sensorial, expressarem suas preferéncias. A geleia contendo sacarose
foi bem aceita pelos provadores e, em relagdo ao sabor, a geleia dief foi menos apreciada.

Diante dos resultados, ficou evidenciado que a etapa mais dificil em elaborar geleia com
edulcorantes ¢ padronizar o sabor. Com isso, mais testes sao necessarios até se obter uma melhor

combinacdo de edulcorantes.
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