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RESUMO

O objetivo do estudo foi a avaliagédo da estabilidade de geléias de morango e goiaba light, armazenadas
em potes de vidro transparente de 240g. Para tanto, duas formula¢gdes foram elaboradas (1 de
morango e 1 de goiaba) em planta piloto (tacho aberto a vapor) e caracterizadas quanto ao pH,
sélidos soluveis, atividade de 4gua e sinérese. Para acompanhamento da estabilidade as amostras
permaneceram armazenadas durante 180 dias em camaras com temperaturas controladas de 10°C
(controle) e 25°C (comercial), na auséncia de luz, e a cada 30 dias foram realizadas andlises sensoriais
dos atributos aparéncia geral, cor, aroma, textura e sabor, durante 180 dias, em intervalos de 30
dias. Os resultados mais relevantes foram que as amostras armazenadas a 25°C sofreram maior
gueda na qualidade, principalmente dos atributos aparéncia, cor e aroma. A vida-de-prateleira
estimada para as amostras de geléia light de morango e de goiaba foi de 5 a 7 meses.

Palavras -Chaves: Geléia Light, vida-de-prateleira, analise sensorial.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the stability of light strawberry and guava jellies stored
in 240 g flint glass pots. For such, two formulas (1-strawberry jelly and 1-guava jelly) were prepared in
the lab pilot plant (open pan with steam jacket) and measured the attributes such as pH, soluble
solids, water activity, and syneresis. In order to evaluate the stability, the samples remained stored for
180 days in controlled temperature chambers - 10°C (control) and 25°C (commercial sample) with
light absence. At every 30-day intervals, sensorial analyses of the following elements were performed
during 180 days: general aspect, color, fragrance, texture, and flavor. The most relevant results were
obtained from that samples stored at 25°C which showed the highest quality reduction, mainly on
aspect, color and flavor attributes. The estimated shelf-life for light strawberry and guava jellies samples
was 5 to 7 months.

Keywords : Light Jelly, shelf-life, sensorial analysis.

INTRODUCAO

As espécies de frutas contém diferentes
tipos de pigmentos que podem de alguma forma
influenciar na resisténcia a degradacao da cor. O
morango possui a antocianina como pigmento e
sua estabilidade pode ser influenciada por outros
componentes da fruta, como &cido ascorbico e
componentes fendlicos (MOURA et al., 2001). As
condicbes de processo e o tempo de estocagem
também influenciam a deterioracdo da cor de
produtos com antocianina. No caso da polpa de
goiaba, a cor varia do amarelo ao vermelho como
resultado da presenca de carotendides (b-
caroteno e licopeno). (TORREZAN et al., 2000).

Varios autores tém utilizado avaliagbes
sensoriais para estabelecimento da vida de
prateleira de produtos de frutas (JAYARAMAN,
1998; NEGRETE, 2001; MOURA et al., 2001;
NACHTIGALL et. al., 2004; MOURA et al., 2007).
Os resultados obtidos revelaram que amostras
de frutas podem sofrer variagdo de cor e sabor
guando estocadas a temperatura ambiente de
armazenamento.

FISZMAN & DURAN (1992) destacam
gue produtos doces geleificados séo
principalmente representados por geléias
formuladas com pectinas de alto grau de
metoxilagdo. No entanto, novos produtos de fruta
com acucar tém sido formulados com
combinagfes de um ou mais polissacarideos,
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com o objetivo de se conseguir a textura
desejada, assim como outras caracteristicas
funcionais e sensoriais.

Na elaboracdo de geléias com baixo teor
de sélidos solUveis sdo empregadas pectinas com
baixo teor de metoxilacéo (BTM), as quais formam
gel em presenca de ions metalicos bivalentes
(normalmente o célcio) ndo sendo necesséria a
presenca de acgucares. Segundo VENDRAMEL,
CANDIDO e CAMPOS (1997) o emprego da
pectina BTM nas geléias com baixo teor de sélidos
solUveis pode ocasionar sinérese, textura fragil,
falta de limpidez e perdas de coloracao e de sabor.
Além disso, pode aumentar o risco de
contaminacao por fungos e leveduras, reduzindo
sua vida de prateleira.

A demanda por alimentos light estimulou o
uso de frutas como ingredientes, pois permite a
obtencao de produtos com baixo valor calérico e
caracteristicas semelhantes aos alimentos
convencionais (CAMPOS; CANDIDO,1995). O
mercado de produtos light tem aumentado de
forma marcante, impulsionado por grande
namero de consumidores preocupados com a
saude ( SALGADO, 2001).

De acordo com a portaria SVS/MS n°. 27
de 13/01/98, o termo light significa uma alegacéo



de uma propriedade nutricional que o produto
possui no sentido de reducao do teor de
determinado nutriente ou teor calorico. Essa
reducdo, no entanto, precisa ser de ho minimo
25% em relacdo ao convencional para que o
produto seja considerado como light (FREITAS,
2005).

SOLER et. al. (1998) realizaram testes no
sentido de obter uma goiabada com teor reduzido
de acucar (light). Foram testados véarios tipos de
gomas: carragena, goma locusta e pectina BTM.
Os géis obtidos foram firmes com boa coesividade
e tiveram boa aceitacéo sensorial.

NACHTIGALL et. al. (2004) comparou
guatro formulagdes light e uma convencional de
geléia de amora-preta, com diferentes
percentuais da associacdo das gomas
carragenas e xantana, Os resultados mostraram
gue a utilizacdo de goma carragena e xantana
nao afetou negativamente as caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais, tendo contribuido
para melhorar a consisténcia e a reducdo do
sabor estranho das geléias light.

No estudo de ZAMBIAZI, CHIM e
BRUSCATTO (2006), foram elaboradas quatro
formulacdes de geléias de morango, sendo uma
convencional e trés light. Formuladas com os
edulcorantes sacarina e ciclamato, durante um
periodo de armazenamento de 120 dias, nas
condicdes ambiente (25°C). As geléias
apresentaram boa estabilidade ao longo do
periodo de armazenamento de 120 dias, quanto
aos seus parametros fisico-quimicos e sensoriais.

A mistura de géis tem atraido a atencao de
namero crescente de pesquisadores, devido a
expectativa de maior flexibilidade em seus
mecanismos e propriedades estruturais em
relacéo ao gel puro (ELEYA e TURGEON, 2000).

Com base no exposto objetivou-se realizar
um estudo com geléias light, avaliando-se a
estabilidade destes produtos ao longo de 180dias,
na temperatura de 25°C, tendo a temperatura de
10°C como controle.

MATERIAIS E METODOS:

As amostras de geléias de morango e de
goiaba foram elaboradas em escala piloto,
utilizando tacho aberto aquecido a vapor e com
agitacdo mecanica.

A embalagem empregada foi o pote de vidro
transparente para geléias marca Acqua Mineira®
com as seguintes caracterisiticas: Cor:
Transparente, Gargalo: Garra - 63mm,
Diametro: 7 cm , Altura: 9,5cm , Peso: 172gr ,
Volume Util: 240ml Tampa: metalica.

Este pote tem sua principal utilizagdo no
segmento de geléias. E um pote de formato
sofisticado que atende a produtores que precisem
de uma embalagem diferenciada para um produto
de maior valor agregado, como os produtos light.

A concentracdo no tacho foi realizada até
que as amostras atingissem o teor de soélidos
soltveis (Brix ) de 40°. O enchimento dos potes
de vidro foi feito a quente, isto €, com a
temperatura acima de 85°C, de forma manual.
Em seguida, os frascos foram imediatamente
fechados e invertidos por cerca de 5 minutos para
promover o tratamento térmico da parte interna
das tampas. Apés este periodo as embalagens
foram transferidas para um banho de 60°C e apés
alguns minutos iniciou-se a circulacdo lenta de
agua fria no tanque, evitando um choque térmico
brusco e a fratura do vidro. O resfriamento do
produto foi realizado até chegar a temperatura
de 38-40°C, em tanque com agua corrente. Esta
técnica € aconselhada para que as embalagens
se sequem naturalmente de modo mais rapido,
evitando a formacéo de ferrugem nas latas e nas
tampas dos vidros.

As formulagces das amostras continham
60% de polpa, 23% de glicose (EXCELL 1040),
13,3% de sacarose, 0,2% de acido citrico e 0,05%
de sorbato de potassio. Os hidrocoldides
empregados foram previamente estabelecidos
pelos fabricantes e aplicados na seguinte
proporcao:
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- Geléia light de morango : 1% Pectina
(8003) - CpKelco e 0,8% Amido modificado
(SNOW-FLAKE 6704) - Corn Products

- Geléia light de Goiaba : 1% Pectina (8003)
- CpKelco

A escolha do tipo de hidrocoléide e a
porcentagem de aplicacdo foram definidas em
estudos preliminares (FEFIM, et al, 2006,
MOURA, et al. 2006) baseados em informac¢fes
do fabricante, analises de textura e de
comportamento reoldgico, realizados inicialmente
para solucdes modelo e posteriormente para
geléias.

Foi obtido um lote de cada formulacao, ou
seja, foram realizados quatro processamentos e
em cada um deles foram obtidas 50 embalagens
gue foram distribuidas igualmente em camaras
com temperaturas controladas de 10°C (controle)
e 25°C (comercial).

Para caracterizacdo das amostras foram
realizadas avaliacdes fisico-quimicas de pH
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985), solidos
soltveis (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985),
atividade de agua (DECAGON CX-2) e sinérese
(BAIDON et al.; 1987). Para acompanhamento
da estabilidade as amostras foram armazenadas
durante 180 dias em cAmaras com temperaturas
controladas de 10°C (controle) e 25°C (comercial),
na auséncia de luz.

A vida-de-prateleira das geléias foi
acompanhada sensorialmente pelos atributos
aparéncia geral, cor, aroma, textura e sabor com
0 objetivo de verificar as alteracdes dessas
caracteristicas em diferentes temperaturas de
conservacgdo. Para tanto foi utilizada uma equipe
de 15 provadores previamente treinados para a
realizacdo deste tipo de teste. As amostras foram
apresentadas aos provadores em copos plasticos
de café contendo por¢des de 20g, marcados com
numeros de trés digitos escolhidos
aleatoriamente. Foi utilizada uma escala hedonica
estruturada variando de “gostei muitissimo” (nota
9) a “desgostei muitissimo” (nota 1). As anélises
foram realizadas a cada 30 dias durante 180 dias.
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Os resultados foram avaliados
estatisticamente através de analise de variancia
(Teste F) e Teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia, utilizando para tanto o software SAS
(1993) (STONE; SIDEL, 1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizacao fisico-quimica das amostras

Foram realizadas as andlises de pH, sdlidos
solaveis, Aw e sinérese, que sao apresentadas
na TABELA 1.



Tabela 1. Médias e respectivos desvios dos parametros de sélidos sollveis, pH, Aw e sinérese, das
amostras de geléias de morango e goiaba light

Amostra °Brix pH Aw Sinérest (cm)
MorangoLight 43,2+0,2 3,56+ 0,01 0,957 + 0,001 0,0
Goiaba Light 42,6+ 0,1 4,19+ 0,02 0,955+ 0,00z 0,C

De forma geral, os diferentes tipos de Em relacdo a cor, as amostras

gomas nao influenciaram o pH da geléia light, no
entanto essas evidenciaram valores de pH
superiores ao da geléia convencional,
provavelmente devido ao processamento
(NACHTIGALL et. al.,2004).

Os resultados de solidos soluveis das
amostras elaboradas em escala piloto foram
ligeiramente maiores que os valores esperados
(40°Brix). Isto se deve ao tipo de processo
utilizado para a obtencao das amostras, que é 0
cozimento em tacho aberto.

Os valores de Aw encontrados foram
elevados confirmando a necessidade do uso de
conservantes para as geléias light.

Acomp anhamento sensorial da geléia
de morango

light

ATABELA 2 ilustra os resultados da analise
sensorial das amostras de geléia light de
morango, armazenadas a 10 e a 25°C.

Quanto a aparéncia, as amostras
armazenadas a 10°C apresentaram notas
correspondentes ao termo “gostei
moderadamente” durante todo o tempo de
estocagem, sendo superior estatisticamente as
amostras armazenadas a 25°C apenas a partir
dos 150 dias de armazenamento. J&, as amostras
armazenadas a 25°C até os 150 dias
apresentaram notas entre 6 e 7 correspondentes
respectivamente, aos termos “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente”, que sdo indices
satisfatérios de aceitacdo. Estatisticamente as
amostras armazenadas a 25°C sofreram queda
significativa na qualidade deste atributo a partir
dos 90 dias de estocagem.

armazenadas a 10°C apresentaram notas
correspondentes ao termo “gostei
moderadamente” durante todo o tempo de
estocagem, sé ndo diferindo estatisticamente das
amostras armazenadas a 25°C aos 0 e 90 dias
de armazenamento. As amostras armazenadas
a 25°C, até os 90 dias apresentaram notas entre
6 e 7 correspondentes aos termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”,
respectivamente, sendo que, estatisticamente
sofreu queda significativa na qualidade deste
atributo a partir dos 120 dias de estocagem.

A estabilidade da antocianina em extrato de
frutos de espinafre (Basella rubra L.) em relacéo
a fatores de degradagé&o como a luz, temperatura
e pH, agindo isoladamente ou em combinagéo,
foi estudada por Ozela, et al. (2007). Os autores
concluiram que o pigmento extraido da fruta é
mais estavel em pH 5 e pH 6 e que 0 aumento da
temperatura e a presenca de luz afetam a
estabilidade do pigmento. A reacdo de
degradacdo seguiu primeira ordem com tempo
de meia vida de 2 horas (40°C) a 6 horas (60°C).

Para o atributo aroma, amostras
armazenadas a 10°C apresentaram novamente
o] mesmo comportamento sendo
significativamente diferente das amostras
armazenadas a 25°C a partir dos 90 dias de
estocagem. Estatisticamente, as amostras
armazenadas a 25°C sofreram queda significativa
de aroma ja a partir dos 30 dias de estocagem,
porém durante todo o periodo, apresentou notas
entre 6 e 7 correspondentes aos termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”,
respectivamente, que séo indices satisfatérios de
aceitagao.
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Tabela 2. Notas dos atributos sensoriais das amostras de geléia light de morango.

APARENCIA
Tempo (dias Temperatura (10°C) Temperatura (25°C’
0 7,45 aA 7,43 at
30 7,5C aA 7,07 a#
60 7,45 aA 7,07 a#
90 7,07 aA 6,50 ab/
12C 7,5C aA 6,43 ab/
15C 7,2¢ aA 6,43 abt
18C 7,21 af 5,36 bE
COR
0 7,21 af 7,21 af
30 7,57 at 7,00 abt
60 7,57 at 6,93 abt
90 7,14 af 6,36 ab/
12C 7,43 af 5,43 bcE
15C 7,36 at 5,71 abcl
18C 7,07 a# 4,57 ct
AROMA
0 7,64 af 7,64 at
30 7,50 a# 7,36 ab/
60 7,00 a# 7,21 ab/
90 7,21 af 6,21 bE
12C 7,29 af 6,29 bE
15C 7,21 af 6,57 abt
18C 7,14 af 6,29 b/
TEXTURA
0 6,64 A 6,64 a/
30 6,93 a/ 6,57 a#
60 6,93 a/ 6,93 a/
90 7,29 a/t 6,86 a/
12( 7,43 at 7,00 a#
15C 7,14 aft 7,00 a/
18( 7,29 at 7,21 aft
SABOR

0 6,93 a/ 6,93 a#
30 7,28 af 6,93 a#
60 7,21 af 6,71 at
90 6,78 a/ 6,21 a#
12C 7,21 af 6,29 af
15C 6,86 a/ 6,64 aA
18C 6,50 a/ 6,07 a#

*para cada atributo, médias seguidas de mesma letra minUscula, dentro de cada coluna (comparagéo
entre tempos) e mesma letra maidscula, dentro de cada linha (comparagdo entre amostras), nao diferem
entre si ao nivel de 5% de significancia.
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Para a textura e o sabor, as amostras
armazenadas a 10°C e 25°C nado apresentaram
diferencas significativas nem entre si € nem no
decorrer da estocagem sendo que as notas
atribuidas ficaram entre 6 e 7 indicando bom
indice de aceitacdo das mesmas em relagdo a
esses atributos sensoriais.

Deve-se salientar que os testes sensoriais
foram realizados por equipe treinada e com
acuidade sensorial, ou seja, provadores bastante
exigentes. A maioria dos consumidores apresenta
menor percepcao nas diferengas de cor e aroma
em alimentos processados, ainda mais se o
produto é consumido de maneira eventual e
adquirido com relativo distanciamento de tempo
entre uma compra e outra.

SOLER et. al. (1998) realizaram testes no
sentido de obter uma goiabada com teor reduzido
de acucar (light). Foram testados varios tipos de
gomas: carragena, goma locusta e pectina BTM.
Os géis obtidos foram firmes com boa coesividade
e tiveram boa aceitacéo sensorial.

Um estudo realizado por NACHTIGALL et.
al. (2004) comparou quatro formulac@es light e
uma convencional de geléia de amora-preta. Os
resultados mostram que a utilizacdo de goma
carragena e xantana nao afetou negativamente
as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais,
tendo contribuido para melhorar a consisténcia e
a reducdo do sabor estranho das geléias light.

Para melhor avaliacdo da vida-de-prateleira
das amostras armazenadas na temperatura de
comercializacao (25°C), foi elaborada a Figura 1
gque contém as notas sensoriais (médias) de cada
atributo em funcéo do tempo de estocagem.

A partir de extrapolacdo das regressdes
lineares das notas sensoriais (médias), em funcéo
do tempo de estocagem, estimou-se qual seria 0
tempo para se atingir a nota de corte 6 (“gostei
ligeiramente”) de cada atributo. A média do tempo
calculado é o valor estimado da vida-de-prateleira
(VP) das amostras. Sendo assim, a vida-de-
prateleira da amostra de geléia light de morango
foi de 170 dias (aproximadamente 5 meses) na
temperatura ambiente.
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FIGURA 1 - Caracteristicas sensoriais da geléia light de morango (T = 25°C) em funcao do tempo de
estocagem.
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Acomp anhamento sensorial da geléia
goiaba

light de

ATABELA 3ilustra os resultados da andlise
sensorial das amostras de geléias light de goiaba
armazenadas a 10 e a 25°C.

Quanto a aparéncia, aamostra armazenada
a 10°C apresentou, durante todo o tempo de
estocagem, notas entre 6 e 7 correspondentes
respectivamente, aos termos “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente”, que sdo indices
satisfatorios de aceitacdo, sendo que, em
nenhuma época de avaliagcdo apresentou
diferenca estatistica em relacdo a amostra 2. A
amostra armazenada a 25°C apresentou o
mesmo comportamento, porém aos 150 dias
recebeu uma nota correspondente ao termo “néo
gostei nem desgostei” que indica duvida por parte
da equipe de provadores, mas essa nota nao foi
estatisticamente diferente das demais.

Em relacdo a cor, a amostra armazenada a
10°C apresentou notas entre 5 e 6
correspondentes respectivamente, aos termos
“ndo gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente”
durante todo o tempo de estocagem, néo
diferindo estatisticamente da amostra 2 em
nenhuma época de avaliacdo. A amostra
armazenada a 25°C recebeu notas
correspondentes ao termo “ndo gostei nem
desgostei” na maioria dos tempos de estocagem,
com excecdo dos tempos 60 e 90 nos quais
apresentou notas entre 6 e 7, respectivamente,
correspondentes aos termaos “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente”.

Para o atributo aroma, as amostras
novamente apresentaram, durante todo o periodo
de estocagem, notas entre 6 e 7 correspondentes
aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”, que sao indices satisfatérios
de aceitacdo, sendo significativamente diferentes
entre si somente aos 90 dias de armazenamento

Para a textura, as amostras receberam
notas entre 6 e 7 correspondentes aos termos
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”,
com excecdo do tempo 120 no qual receberam
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uma nota correspondente ao termo “ndo gostei
nem desgostei” indicando divida da equipe
sensorial qguanto a avaliagédo deste atributo neste
tempo. Entre si, as amostras ndo apresentaram
diferencas significativas em nenhuma época de
avaliacao.
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Tabela 3. Notas dos atributos sensoriais das amostras de geléia light de goiaba.

APARENCIA
Tempo (dias Temperatura (10°C) Temperatura (25°C
0 6,42 aA 6,43 a/
3C 6,14 at 6,36 a/
6C 7,07 aA 7,21 at
9C 7,14 aA 7,21 at
12C 6,5( aA 6,43 a/
15C 6,2¢ aA 5,86 a/
18C 6,64 a/ 6,21 at
COR
0 5,64 af 5,64 b/
3C 5,21 af 5,21 b#
6C 6,07 a# 6,21 b/
9C 6,86 a/ 7,21 at
12C 6,07 a# 5,86 ab/
15C 5,57 aA 5,36 b/
18C 6,14 a/ 5,93 ab/
AROMA
0 6,78 ab# 6,78 at
3C 7,07 ab/ 7,07 at
6C 7,50 a# 7,14 a/t
9C 7,64 af 7,14 at
12C 6,21 b/ 6,00 a/
15C 6,50 ab/ 6,57 a/
18C 6,57 ab/ 6,57 a/
TEXTURA
0 6,21 ab/ 6,21 at
3C 6,86 ab/ 7,07 at
6C 7,36 a# 7,36 aA
9C 7,07 ab# 6,86 a/
12C 5,64 b/ 5,93 a/
15C 6,00 ab/ 6,00 a/
18C 6,71 ab/ 6,43 a/
SABOR

0 6,00 a/ 6,00 ab/
3C 6,14 a/ 6,71 a/
6C 7,21 af 6,93 a/
9C 7,00 a# 6,93 a/
12C 6,28 a/ 5,86 abt
15C 6,36 a/ 6,14 ab/
18C 6,36 a/ 5,21 bE

* para cada atributo, médias seguidas de mesma letra minuscula, dentro de cada coluna (comparagao entre tempos) e
mesma letra mailscula, dentro de cada linha (comparagéo entre amostras), ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia.
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Quanto ao sabor, a amostra armazenada a
10°C apresentou, durante todo o tempo de
estocagem, notas entre 6 e 7 correspondentes
respectivamente, aos termos “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente”, que sdo indices
satisfatorios de aceitacéo, sendo que, nos tempos
120 e 180 apresentou diferenca estatistica em
relacdo a amostra 2. A amostra armazenada a
25°C apresentou notas entre 5 e 6
correspondentes respectivamente, aos termos
“ndo gostei nem desgostei” e *“gostei
ligeiramente”.

Para melhor avaliacdo da vida-de-prateleira
da amostra armazenada na temperatura de

comercializacdo (25°C), foi elaborada a Figura 2
gue contém as notas sensoriais (médias) de cada
atributo em fungéo do tempo de estocagem.

A partir de extrapolacdo das regressdes
lineares das notas sensoriais (médias), em funcéo
do tempo de estocagem, estimou-se qual seria 0
tempo para se atingir a nota de corte 6 (“gostei
ligeiramente”) de cada atributo. A média do tempo
calculado é o valor estimado da vida-de-prateleira
(VP) das amostras. Sendo assim, a vida-de-

prateleira da amostra de geléia light de goiaba foi
de 229 dias (aproximadamente 7 meses), na
temperatura ambiente.

4 Aparencia
<
; Aparéncia B Cor
c 44 y=-00029x + 6.7914 Aroma
2 Cor Textura
g y=0.001x + 5.8293 x Sabor
Aroma —Nota corte
3
y =-0.0033x + 7.0496
Textura
y=-0.0035x + 6.8632
2
Sabor
1 =-00055x + 6.745
0 T T T T : : : . . )
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200

tempo (dias)

FIGURA 2 - Caracteristicas sensoriais da geléia light de goiaba (T = 25°C) em funcédo

do tempo de estocagem

O prazo de validade médio encontrado nas
geléias light comerciais € de 12 meses. Foram
adquiridas no mercado 5 amostras comerciais (3
nacionais e 2 importadas) de geléia de morango
e de goiaba light.. Foram avaliadas visualmente
e verificado escurecimento e perda de aroma
significativos, mesmo as amostras estando dentro
do prazo de validade.
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CONCLUSOES

- As amostras de geléia light de morango e
de goiaba apresentaram boa aceita¢do sensorial
durante todo o tempo de estocagem.
Estatisticamente a amostra armazenada a 25°C
sofreu queda na qualidade dos atributos
aparéncia, cor e aroma apresentando menores



notas que a armazenada a 10°C com relacéo a
todos os atributos avaliados.

- Em relacdo aos atributos sensoriais a vida de
prateleira estimada das amostras de geléia
light de morango foi de 5 meses e a vida de
prateleira das amostras de geléia light de
goiaba foi de 7 meses.

- Pela avaliacéo sensorial de cor e aroma pode-
se verificar que a geléia de morango light foi a
mais sensivel em relagdo a alteracbes de
temperatura.

- Maiores estudos quanto a estabilidade de
geléias light sdo necessarios para adequar 0s
prazos de validade das amostras comerciais.
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