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Desenvolvimento de gel de fruta estruturado de caju e yacon
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O vyacon (Smallanthus sonchifolius) e o caju (Anacardium occidentale L.) apresentam elevada
perecibilidade, o que dificulta o comércio desses produtos em sua forma in natura; porém, incentiva o
seu uso para o desenvolvimento de produtos processados. Estruturados de frutas sdo produtos obtidos
a partir de polpas de frutas e adi¢do de hidrocoloides, seguida da secagem, que confere uma textura
agradavel ao produto, além de boa estabilidade devido a baixa atividade de dgua. Desta forma, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da combinagdo de pectina, gelatina e alginato de sodio
(variaveis independentes), na firmeza, teor de solidos soltveis totais, pH e atividade de agua (variaveis
dependentes) de géis de fruta estruturados de caju e yacon. Os géis foram elaborados com diferentes
concentragdes de pectina (0,5%-1,85%), gelatina (0,5%-3,68%) e alginato de sddio (0,5%-1,84%)
seguindo planejamento estatistico (DCCR-2?), totalizando 17 experimentos. A propor¢ao de fruta
(1:1) e glicerol (10%) foi mantida em todos os ensaios. Apds o preparo, os géis foram colocados em
placas de Petri e mantidos sob refrigeracao a 10 °C, 24 horas. Apds esse periodo, foram cortados (~2
cm’) e liofilizados por 72 horas. Todas as analises dos estruturados foram realizadas pelo programa
STATISTICA 7.0, para o calculo da ANOVA e construciao da superficie de resposta. Os resultados
indicaram que somente o aumento da concentragdo de gelatina afetou a firmeza do produto. Desta
forma, quatro formulagdes foram selecionadas, sendo E1 (com menor atividade de agua); E11 (menor
firmeza); E14 (maior firmeza); E17 (firmeza intermediaria), para avaliar a aceitagdo sensorial e a
caracterizagdo quimica e fisico-quimica dos produtos. Os estruturados de frutas desenvolvidos neste
trabalho ndo apresentaram diferenga estatistica significativa (P < 0,05) para aparéncia e aceitagido
global, sendo que El foi a que apresentou as maiores notas em todos os itens avaliados. A E17
apresentou menores notas com relagdo as demais, com diferenca estatisticamente significativa para
sabor e textura. Dentre os valores obtidos para as analises fisico-quimicas, a E1 foi a que apresentou
os maiores valores para proteinas (8,48%) e menores valores para firmeza (1.472,93 g/f). Desta forma,
o produto com menores valores para firmeza foi o que apresentou melhor aceita¢do sensorial, sendo
uma alternativa interessante, versatil e de elevado valor agregado, para um diferenciado uso de yacon
e caju na industria de alimentos.
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