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1. Introdução

Geléias de morango são produtos de elevada aceitação fabricados a partir de polpa da fruta com açúcares e aditivos. A pectina é empregada como agente geleificante, espessante e estabilizante, enquanto o ácido cítrico favorece a geleificação, realça o sabor e ajuda a evitar a cristalização do açúcar durante o armazenamento da geléia. 

O presente trabalho objetiva desenvolver formulações de geléias de morango com diferentes quantidades de polpa de fruta, pectina e ácido cítrico, e verificar sua influência no produto através de análise sensorial.

2. Materiais e Métodos


Foram elaboradas 6 formulações de geléia de morango, sendo 3 do tipo COMUM e 3 EXTRA, contendo 35% e 50% de polpa de fruta, respectivamente, variando-se a quantidade pectina e ácido cítrico: uma com quantidade padrão de aditivos, outra com a metade e uma terceira sem os aditivos. As formulações foram submetidas à análise sensorial para a verificação da preferência global do produto por 50 julgadores, através do teste de ordenação, utilizando escala de 6 pontos (6 mais preferida e 1 menos preferida). As amostras foram servidas em recipientes brancos, utilizando-se biscoito água e sal como veículo. Os dados foram analisados estatisticamente através do teste Newell Mac Farlene. 
3. Resultados e Discussão

Os resultados obtidos no teste de ordenação das 6 formulações podem ser observados na tab. 1.

Tab. 1. Análise sensorial das geléias através do teste de ordenação. 

	Formulação
	% fruta
	º Brix
	Ordenação
	Nota total

	C1
	35
	68
	6
	169 a

	C2
	35
	68
	5
	166 a

	C3
	35
	68
	1
	131 a

	E1
	50
	68
	4
	155 a

	E2
E3
	50
50
	68
68
	3
2
	146 a
135 a


Legenda:

a: resultado do teste de diferença Newell Mac Farlene ao nível de 5% de significância

C1: Comum com aditivos totais

C2: Comum com metade dos aditivos

C3: Comum sem aditivos

E1: Extra com aditivos totais

E2: Extra com metade dos aditivos

E3: Extra sem aditivos
Segundo a análise estatística dos dados obtidos através do teste de ordenação de preferência, nenhuma amostra apresentou diferença significativa (p<0,05) quanto à preferência global do produto, o que significa os julgadores ficaram divididos em termos de preferência. Percebe-se que as amostras com maiores notas atribuídas foram as de formulações C1 e C2, apresentando notas muito próximas, o que indica que uma maior quantidade de fruta adicionada à formulação não está, necessariamente, relacionada com uma melhor aceitação do produto, visto que estas amostras apresentam 35% de polpa de fruta. 
Segundo os resultados, geléias mais doces agradam mais ao paladar dos julgadores, assim como geléias que contém aditivos.  
Verificou-se que as menores notas foram atribuídas às formulações sem aditivos, ressaltando a importância tecnológica dos aditivos na produção de geléias, especialmente a pectina que modifica a textura do produto, conferindo-lhe uma melhor aparência. 
4. Conclusão


As diferentes formulações de geléias de morango não diferiram significativamente entre si, a um nível de 5% de significância, no que diz respeito à sua impressão global. Destacam-se as formulações C1 e C3, por terem apresentado a maior e a menor nota, respectivamente, podendo-se afirmar que a utilização de aditivos foi o fator que mais influenciou na preferência dos julgadores pelo produto.
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