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1. INTRODUCAO

O Brasil, pelas condi¢bes climaticas apresenta grande diversidade de espécies
frutiferas tropicais nativas e exoticas, que apresentam boa aceitacdo do mercado
interno e também com perspectivas para utilizacdo agroindustrial. Dentre as
sobremesas com elevada aceitagcdo por criancas e adolescente, destaca-se a
gelatina, principalmente por ser de facil preparo, saborosa e apresentar elevado
teor protéico (BARBOSA et al., 2013).

A industria da gelatina apresenta um desenvolvimento tecnoldgico constante.
Hoje, é um setor de altissimo nivel tecnolégico, aplicando os mais rigorosos
sistemas de controle de qualidade. A gelatina € um produto moderno e atual, que
é utilizado amplamente na industria alimenticia, bem como em outros setores
industriais (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

A gelatina faz parte da nossa vida ha muito tempo, sendo um produto
reconhecido pela maior parte da populacdo na sua forma mais tradicional como
sobremesa de gelatina. A gelatina € considerada um importante ingrediente de
produtos de confeitaria em virtude de suas propriedades funcionais e gelificantes,
espessantes, elasticas e espumantes. Como ingrediente puro e de origens
naturais, a gelatina é utilizada para melhorar a textura, aparéncia e conferir sabor
agradavel (BARBOSA et al., 2013; BRASIL ALIMENTOS, 2004).

Diante do atual panorama de doencas cronicas, centenas de produtos diet e
light ja existem a disposicdo no mercado, para uma populacdo em torno de 30
milhdes de consumidores, entre 0s quais se encontram em maioria os diabéticos,
obesos, hipertensos, hiperlipidémicos, hipercolesterolémicos e consumidores que,
por opcdo, desejam manter uma boa condicdo de saude, manter o peso e uma
boa aparéncia fisica. De acordo com a ANVISA, alimentos para fins especiais sao
agueles especialmente formulados ou processados, nos quais se realizam
modificacbes no conteudo de nutriente a fim de atender as necessidades
nutricionais de pessoas em condicdes metabdlicas e fisioldégicas especificas
(GELBCKE, 2012; SILVA, 2005).

De acordo com a Anvisa (1998) os produtos light sdo indicados para o
consumo de grupos populacionais saudaveis, muito embora ndo haja a
necessidade de sua utilizacdo para obtencdo de uma dieta saudavel. Dizemos
que um alimento é light quando apresenta reducdo de 25 % em determinado
nutriente ou calorias, comparado com o alimento convencional. Para que ocorra
essa reducdo de calorias € necessario que haja diminuicdo no teor de algum
alimento energético. A reducdo de um nutriente energético ndo interfere na
guantidade de calorias do alimento (GELBCKE, 2012; SILVA, 2005).

Segundo Anvisa (1998) um alimento se classifica como diet quando ele
apresenta baixo teor ou teor reduzido de algum nutriente e/ou valor energético
com relacdo a um alimento de referéncia do mesmo grupo. Diet € um termo usado
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na maioria das vezes como sinénimo de retirada de algum nutriente, sem implicar,
no entanto, na reducdo das calorias do alimento. Um alimento diet é aquele de
cuja composicao original foi “retirada” alguma substancia e que serve as dietas
especiais com restricbes, por exemplo, de agucares, de gorduras, de sédio, de
aminoéacidos ou de proteinas (GELBCKE, 2012; SILVA, 2005).

Neste contexto objetivou-se avaliar sensorialmente trés tipos de gelatina, light,
diet e normal, com a intencdo de verificar se as gelatinas diferem entre si no
atributo dulgor.

2. METODOLOGIA

As gelatinas utilizadas foram obtidas no comercio local do municipio de
Pelotas—RS. As mesmas foram elaboradas conforme a descricdo do fabricante e
as avaliacGes foram realizadas no laboratério de Analise Sensorial de Alimentos
do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e dos Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas. Apds, acondicionou-se as 3 amostras, light, diet e normal em
copos descartaveis, contendo de 10 a 15 mL e levou-se a refrigeracdo em
temperatura média de 4 °C até a formacgéo de gel, todas foram codificadas com
nameros de trés digitos aleatdrios. Foram analisadas 2 amostras de gelatina para
comparacdo com a amostra P (padrédo) em relacdo ao seu dulcor, sendo a
amostra P gelatina normal de framboesa, a amostra diet isenta de acucar foi
codificada com o numero 461 e a amostra light com 175. A avaliacao foi realizada
com 30 avaliadores nao treinados, através do teste de comparacdo multipla com
uma ficha de 9 pontos, sendo o0 ponto 5 a amostra igual a padrdao em dulgor, o
ponto 9 extremamente melhor e o ponto 1 muito inferior a padréo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No Teste de comparagdo multipla os 30 avaliadores encontravam-se com uma
faixa etaria entre 20 a 50 anos. Na figura 1 estdo apresentados a frequéncia das
avaliacdes de dulcor das amostras diet, light e convencional de gelatina sabor
framboesa.
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Figura 1. Frequéncia de comparacdo de dulcor de gelatina sabor framboesa
diet, light e convencional.

A amostra de gelatina diet (461) apresentou que 4% dos avaliadores julgaram
que o dulcor é extremamente melhor, 30% apontaram como sendo muito melhor



C'DQOl 4

CONGRESSO HNICIACAO
)EFEDERALD PElOTAS

que a amostra padrao, 27% julgaram a amostra moderadamente melhor que a
padrdo, 14% declaram que a gelatina é ligeiramente melhor que a padréo, 4%
apontaram que é igual a amostra padrdo, 14% apontaram como ligeiramente
inferior a amostra padrao, 6% apontaram a amostra como muito inferior a amostra
padrao.

Para o dulcor da amostra de gelatina light (175), 10% dos avaliadores
declararam que amostra é extremamente melhor que a padrao, 15% muito melhor
que a amostra padréo, 17% achou moderadamente melhor que a padrdo, 20%
apontaram ligeiramente superior a amostra padrao, 14% apontaram sendo igual a
padréo e 24% dos julgadores apontou a amostra é ligeiramente inferior a amostra
padrao.

Os alimentos diet e light se aproximam do convencional devido a preferéncia
do consumidor por um produto com gosto similar ao original.

A média dos resultados obtidos foi de 6,5 para a amostra 461 (diet) e a 175
(light) obteve uma média de 6,1, ambas classificadas como ligeiramente melhor
gue a gelatina convencional ou normal.

4. CONCLUSAO

A gelatina diet apresentou melhor dulcor perante os avaliadores. Somente 18
% dos julgadores optaram pela igualdade entre as amostras. Por fim, com esse
teste foi possivel demonstrar que as diferencas de dulcor entre gelatinas light, diet
e convencional sdo perceptiveis. Na média geral as gelatinas diet e light
apresentaram dulcor ligeiramente melhor que a convencional.
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