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TRACOES DE PECTINA

Gabriela Niemeyer Reissig"; Jéssica Fernanda Hoffmann?; Bianca Camargo Aranha®; Rodrigo Cezar Franzon®; Josiane Freitas Chim®

" Quimica de Alimentos, mestranda do Programa de Pés-Graduacgdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Depto. de Ciéncia e Tecno-
logia Agroindustrial, UFPEL, Pelotas/RS, gabriela.niemeyer.reissig@gmail.com

2Tecnologa em Alimentos, mestranda do programa de pos-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Depto. de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial, UFPel, Pelotas/RS, jessicath91@hotmail.com

¥ Académica, Ciéncia e Tecnologia de Alimentas, Univ. Federal do Pampa, Itaqui/RS, bianca_camargo@live.com.

“Eng. Agrénomo, Pesquisador, Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS, rodrigo.franzon@embrapa.br

> Professora do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, UFPel, Pelotas/RS, josianechim@gmail.com

O araga amarelo (Psidium Cattleianum Sabine) é um fruto de baga globosa, polpa suculenta, sabor doce-acido
muito agradavel e apresenta altos teores de vitamina C. Esta amplamente distribuido em diversas regides do
pais, do Rio grande do sul até a Bahia. A elaboragao de produtos que utilizam araga como matéria-prima, como
por exemplo, sorvetes, geleias e sucos, sdo formas de agregar valor ao fruto, torna-lo disponivel nos periodos
de entre safra, proporcionar variedade de produtos ao consumidor e evitar o desperdicio. Objetivou-se neste
trabalho produzir geleia convencional de ara¢a amarelo com diferentes concentracdes de pectina e realiza-
¢ao de avaliagdo sensorial, através dos testes de ordenagao e aceitabilidade. Os aragas utilizados foram cedi-
dos pela Embrapa Clima Temperado (Pelotas/RS). Os produtos foram elaborados no laboratorio de processa-
mento de alimentos do CCQFA — UFPel. Para a obtengao da polpa de araga, os frutos foram higienizados em
solucdo clorada de 200 ppm. Os frutos foram desintegrados em liquidificador da marca Mondial® e depois
passaram por peneira para remogao de sementes e material fibroso. Foram elaboradas trés formula¢des de
geleia, com diferentes concentracdes de pectina de alto teor de metoxilacao (1%, 0,7% e 0,5%). Para a ob-
tencao das formulagoes foram utilizadas polpa e sacarose comercial na propor¢do 1:1, 0,3% de acido citrico
(em relacdo ao peso da sacarose) e 0,05% de conservante benzoato de sodio (em relagdo ao peso da polpa).
O ponto final foi obtido com 65°Brix. A geleia foi envasada em recipientes de vidro de 250 ml previamente
esterilizados (100°C/10 minutos) e armazenados a temperatura ambiente. As avalia¢des sensoriais foram
realizadas no laboratério de analise sensorial do CCQFA — UFPel, através dos testes de ordenagao (em rela-
¢do a textura e preferéncia) e aceitabilidade. Participaram 51 julgadores ndo treinados, 36 do sexo feminino
e 15 do sexo masculino, na faixa etaria entre 19 e 58 anos. Em relacdo ao teste de ordenacdo de textura e
preferéncia, os julgadores tiveram que ordenar as amostras de mais macia @ menos macia e mais preferida
a menos preferida, respectivamente. Para o teste de aceitabilidade foi utilizada escala hed6nica de g pontos
que variou de gostei muitissimo até desgostei muitissimo. Os resultados obtidos no teste de ordenac¢do de
textura mostraram que as geleias com 1% e 0,7% de pectina ndo diferiram significativamente entre si. Ja a
amostra com o0,5% de pectina foi considerada a mais macia e diferiu significativamente (p < 0,05) das demais
amostras. Para a preferéncia, as amostras de geleia com 0,7% e 0,5% de pectina nao diferiram significativa-
mente entre si (p < 0,05), sendo consideradas as mais preferidas. As amostras com 1%, 0,7% e 0,5% apresen-
taram indice de aceitabilidade (IA) de 77%, 85% e 81%, respectivamente. Deste modo, todas as geleias foram
consideradas aceitas pelos julgadores, pois € necessario a obten¢ao de um IA de no minimo 70%. Conclui-se
que a utilizagao de 0,7% de pectina proporcionou a obten¢do de uma geleia de aragd com um indice de acei-
tabilidade mais elevado, além de nao ter apresentado diferenga significativa na textura quando comparada
com a formulagao com 1% de pectina, o que demonstra que uma menor utilizacdo de pectina proporciona
um produto de igual qualidade e com menores gastos de producao.
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