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RESUMO - 4 pesquisa explora as geleias com baixo teor de agucar no Brasil, abordando
tendéncias, avangos tecnologicos, formulagoes, caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.
O objetivo é analisar tendéncias atuais, inovagoes tecnologicas e desafios na formulagdo
dessas geleias. A metodologia envolveu uma extensa revisdo bibliografica em bases de dados
nacionais como Scielo e BVS, aléem de teses e dissertagoes, com foco em termos como
"alternativas de adogantes" e '"preferéncias do consumidor". Os principais resultados
indicam que o uso de adogantes naturais e artificiais, como Ciclamato de Sodio, Sacarina e
Xilitol, permite reduzir o teor de acucar sem afetar o sabor, tornando as geleias atraentes
para quem deseja controlar o peso. Contudo, a pesquisa também destaca desafios como o
custo elevado desses adocantes e a necessidade de garantir sabor e qualidade. A discussdo
revela que, embora as geleias com baixo teor de aguicar oferecam oportunidades para
diversificagdo de mercado e promogdo de dietas saudaveis, a industria precisa educar os
consumidores, enfrentar questoes de custo e qualidade. Conclui-se que é crucial que
industrias e pesquisadores continuem explorando opg¢oes saudaveis, equilibrando
preferéncias dos consumidores com a qualidade sensorial, seguindo diretrizes da OMS para
atender a demanda crescente por alimentos saudaveis.

Palavras-chave: Geleia; Baixo teor de acucar, Adocantes.

DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS WITH APAEB-FEIRA DE
SANTANA - BAHIA.

ABSTRACT — The research explores low-sugar jellies in Brazil, addressing trends,
technological advances, formulations and physical-chemical and sensory characteristics. The
objective is to analyze current trends, technological innovations and challenges in
formulating these jellies. The methodology involved an extensive bibliographic review in
national databases such as Scielo and VHL, as well as theses and dissertations, focusing on
terms such as "sweetener alternatives" and "consumer preferences"”. The main results indicate
that the use of natural and artificial sweeteners, such as Sodium Cyclamate, Saccharin and
Xylitol, allows the sugar content to be reduced without affecting the flavor, making the jellies
attractive for those who want to control their weight. However, the research also highlights
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challenges such as the high cost of these sweeteners and the need to guarantee taste and
quality. The discussion reveals that although low-sugar jams offer opportunities for market
diversification and promoting healthy diets, the industry needs to educate consumers and
address cost and quality issues. It is concluded that it is crucial that industries and
researchers continue exploring healthy options, balancing consumer preferences with sensory
quality, and following WHO guidelines to meet the growing demand for healthy foods.

Keywords:Jelly, Low sugar content; Sweeteners.

1. INTRODUCAO

A crescente preocupacdo com a saude e o bem-estar global tem impulsionado a
demanda por alternativas alimentares mais sauddveis. As geleias, um produto amplamente
consumido, sdo tradicionalmente ricas em agucar. Com a busca por opgdes mais saudaveis,
pesquisadores tém investigado novos ingredientes, destacando o xilitol como uma alternativa
promissora. Este poliol natural, extraido de fontes vegetais, ¢ valorizado por sua semelhanca
com o agucar tradicional e por suas propriedades benéficas para a satide bucal e metabolica.

De acordo com a Resolugdo Normativa n° 15/78 da Associacao Brasileira das Industrias
da Alimentacdo (ABIA), as geleias sdo produzidas pela concentracdo de polpa ou suco de
fruta com agticar, pectina e acido até alcangar a geleificacao. Ja a Resolu¢ao-RDC n° 272, de
2005, da ANVISA, define produtos de frutas como aqueles elaborados a partir de frutas
inteiras ou em partes, e processados por métodos como secagem, desidratacio e cocgdo. Esses
produtos podem ser adicionados de aclicar e outros ingredientes sem descaracterizar o
produto.

A Organizagdo Mundial da Satde (OMS) recomenda limitar a ingestdo de aglcares
adicionados para combater problemas de satde publica como obesidade, doencgas
cardiovasculares, diabetes tipo 2 e caries dentarias. A recomendagdo da OMS ¢ reduzir a
ingestdo de agucares livres para menos de 5% da energia total. As “geleias dietéticas” ou
“geleias light” foram desenvolvidas para atender a consumidores que buscam reduzir o agucar
em suas dietas, seja por motivos de saude ou para uma dieta com menos calorias.

O Ministério da Saude define produtos "light" como aqueles com redugdo no teor
calérico ou de algum outro nutriente, enquanto produtos "diet" sdo aqueles que ndo contém
um ingrediente especifico, como agucar. A presente pesquisa foca nas geleias com baixo teor
de agucar no Brasil, com o objetivo de compreender as tendéncias, avangos tecnolédgicos,
formulacdes e caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais desses produtos.

2. MATERIAL E METODOS

Para alcangar o objetivo proposto, esta revisdo estd sendo conduzida por meio de uma
extensa pesquisa bibliografica, envolvendo bases de dados nacionais, como Scielo e
Biblioteca Virtual em Satde (BVS), bem como bancos de teses e dissertagdes brasileiras.
Foram utilizados termos de busca relacionados a "geleias com baixo teor de agucar",
"alternativas de adogantes", "preferéncias do consumidor" e "regulamentagdo de alimentos",
“geleias light e diet”.

As tendéncias atuais na producao de geleias com baixo teor de agticar incluem o uso de
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adocantes naturais e artificiais, como Ciclamato de Sodio, Sacarina e Xilitol, que eliminam o
sabor doce sem a necessidade de adicionar latas de agucar. Além disso, as geleias com baixo
teor de agucar podem conter menos calorias do que as geleias tradicionais, o que torna uma
opc¢ao atraente para aqueles que buscam controlar o peso.

Os desafios identificados na produgdo de geleias com baixo teor de agucar incluem a
necessidade de garantir o sabor e a qualidade das geleias, bem como a de educar os
consumidores sobre as vantagens das geleias com baixo teor de agucar. Além disso, esse tipo
de geleia pode ter um custo mais elevado do que as tradicionais, devido ao uso de adogantes
alternativos.

As oportunidades identificadas na produgdo de geleias com baixo teor de agucar
incluem a possibilidade de explorar novos mercados e de diversificar a oferta desse tipo de
geleia. Além disso, as geleias com baixo teor de agicar podem ser uma oportunidade para
promover a conscientizagdo sobre a importancia de uma dieta equilibrada e saudavel.

Este estudo adota uma metodologia abrangente para investigar a producao de geleias a
partir de diferentes frutas, apresentando resultados significativos. Diversos artigos e resumos
foram examinados durante a pesquisa, e, de maneira criteriosa, optou-se por selecionar trés
artigos especificos para uma abordagem individualizada e aprofundada devido ao seu
potencial para esta pesquisa. Essa sele¢ao baseou-se em uma leitura abrangente e detalhada
dos referidos documentos. Esses trés artigos escolhidos serdo abordados de forma
independente no contexto deste estudo.

A pesquisa foi dividida em partes distintas, cada uma enfocando ingredientes e aspectos
especificos. Apos passar pela etapa onde foi realizada uma leitura minuciosa de cada artigo,
revista e livro selecionado para observar a adequagdo ao tema, sua relevancia, originalidade e
profundidade. Os dados foram agrupados, avaliados, comparados e categorizados a fim de
possibilitar sua analise. Esta abordagem permitiu uma compreensdo mais profunda dos
ingredientes e aspectos especificos das geleias com baixo teor de agtcar, bem como a
identificacdo de tendéncias, desafios e oportunidades importantes para a industria de geleias e
para os consumidores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A crescente demanda por produtos alimentares saudaveis e funcionais levou ao
desenvolvimento de geleias com baixo teor de acucar, utilizando frutas ricas do estado
brasileiro sendo fundamental considerar a substituigdo adequada do aglcar por outros
adocantes.

Os resultados apresentados na Geleia diet de morango com batata yacon evidenciam a
percepcao dos participantes, mostrando que nao houve perdas durante o processamento das
geleias de morango com batata yacon, devido as matérias primas adequadas e a auséncia de
danos fisicos ou microbioldgicos significativos. Além disso, as geleias apresentaram um
baixo fator de correcdo. A pesquisa também revelou que a combinacdo de morango ¢ batata
yacon alterou as caracteristicas sensoriais das geleias dietéticas, mas ambas as geleias
demonstraram potencial de mercado, com provadores dando notas positivas para os atributos
de sabor, textura e cor, resultando em alta aceitabilidade e intencao de consumo favoravel.
Isso destaca a viabilidade tecnoldgica de produgdo e comercializacdo dessas geleias. Além
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disso, a cor das geleias dietéticas geralmente ¢ preservada, mantendo a aparéncia atraente e
vibrante da fruta. Para que o produto seja de boa qualidade ¢ importante que a geleia
apresente algumas caracteristicas essenciais como: boa aparéncia, aspecto brilhante, textura
macia e ndo seja pegajosa ou Vigosa (CHAVES 2015). Sua consisténcia deve ser mantida em
estado semi-so6lido mesmo que seja retirada da embalagem (ROSA 2011).

Na geleia de umbu-caja os resultados mostraram que a aceitagdo das geleias variou
dependendo do atributo avaliado, com as geleias convencionais tendo uma preferéncia
geralmente maior. No entanto, as geleias dietéticas ainda tiveram uma boa aceitagdo,
sugerindo que ha espago no mercado para ambas as formulagdes, atendendo as diferentes
preferéncias dos consumidores (VIANA, E. S. et al. 2015).

Os frutos dos gendtipos Suprema e Preciosa de umbu-caja demonstraram ser
promissores para a produgdo de geleias, tanto convencionais quanto dietéticas. De maneira
geral, as geleias elaboradas com esses genotipos e adogadas com sacarose ou xilitol
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas semelhantes e foram bem aceitas em testes
sensoriais. Esses resultados apontam para um consideravel potencial de mercado, capaz de
atender a diferentes publicos consumidores. Isso inclui ndo apenas os consumidores comuns,
mas também aqueles que buscam produtos dietéticos devido a restrigdes alimentares, como
pessoas diabéticas ou em dietas com redugao calorica.

A geleia dietética de cubiu foi bem aceita devido ao seu sabor semelhante ao da versao
convencional, mesmo com a substituicdo do agtcar pelo xilitol, possuindo a vantagem de ser
uma opcao de baixa caloria, a geleia manteve niveis constantes de acucares redutores,
enquanto na geleia com sacarose, houve aumento devido a hidrélise da sacarose por acidos
organicos, sem afetar a qualidade. Houve interacdo significativa entre os tratamentos,
indicando comportamentos distintos durante o armazenamento, (YUYAMA et al. 2009).

Além disso, os resultados microbiologicos indicam que ndo houve contaminagdo ao
longo dos seis meses de armazenamento, evidenciando a aplicagdo de boas praticas de higiene
durante o processo de fabricacdo da geleia. Refor¢cando que a utilizagdo do xilitol na criagdo
da geleia de cubiu demonstrou ser bem-sucedida, resultando em um produto de baixa caloria
com todas as caracteristicas tipicas de geleia, mantendo sua qualidade sensorial semelhante a
versdo convencional. Isso sugere que essa geleia pode ser recomendada ndo apenas para
diabéticos, mas também para pessoas que precisam controlar a ingestdo caldrica. A taxa
global de aceitacdo de ambas as geleias foi de 97,06%, com rejeigdo de apenas 2,94%. A
geleia com xilitol teve uma aceitagdo maior com 85,62%, enquanto a com sacarose teve
aceitabilidade de 81,05%. A substitui¢do de agucar por xilitol no desenvolvimento de geleia
de cubiu foi aprimorada em um produto com baixo teor energético, mantendo as propriedades
de gelificacdo e caracteristicas sensoriais a classificacdo convencional. Devido a essas
propriedades, o uso de xilitol em pesagens pode ser recomendado ndo apenas para pessoas
com diabetes, mas também para aqueles que afetam a ingestdo calorica. Essa alternativa ¢
uma 6tima opg¢do para aqueles que desejam consumir uma dieta saudével e com baixo teor
calorico, sem comprometer o sabor e a textura desejada.

Os resultados da geleia com baixo teor de aglicar de morango e yacon apresentaram alta
aceitabilidade e potencial de mercado, enquanto os resultados da gelatina de umbu-caja
variaram dependendo do atributo avaliado. A gelatina de cubiu foi bem aceita como op¢ao de
baixo teor de agucar, e o uso do xilitol em sua produgdo obteve sucesso na manutengao da
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qualidade e propriedades sensoriais semelhantes a versdo convencional. Portanto, o uso do
xilitol na producdo de gelatina pode ser recomendado para quem deseja consumir uma
alimentagdo saudavel e hipocaldrica sem comprometer o sabor e a textura desejados.

4. CONCLUSAO

A producdo de geleias com diferentes niveis de dogura ¢ uma area complexa da ciéncia
dos alimentos. A composicdo das geleias depende da escolha das propor¢des de agtcar,
pectina e acido, além dos ajustes de concentragdo durante o processo. As geleias variam de
tradicionais, adogcadas com agucar, a op¢des com baixo teor de agtcar utilizando adogantes
naturais ou artificiais, oferecendo uma ampla gama de op¢des para diferentes preferéncias e
necessidades dietéticas.

A compreensdao dos aspectos cientificos e artisticos da produg¢do de geleias pode
melhorar a pratica no processamento de alimentos e proporcionar produtos de alta qualidade.
A pesquisa continua em novas técnicas e ingredientes pode levar a inovagdes, oferecendo
mais opgdes e beneficios aos consumidores, enriquecendo o setor de geleias com alternativas
saudaveis.

Os estudos com frutas como umbu-caja e cubiu mostram que geleias adogadas com
xilitol oferecem caracteristicas fisicas e sensoriais similares as convencionais, mas com
menos calorias. Essas descobertas sdo importantes para consumidores que buscam opgoes
saudaveis, incluindo aqueles com restrigdes caléricas ou diabéticos. A combinagdao de
morango e batata yacon também demonstrou potencial mercadologico, resultando em geleias
dietéticas bem aceitas.

A produgdo de geleias com adocantes alternativos pode oferecer produtos saborosos ¢
saudaveis, atendendo a diversas necessidades dietéticas. Os estudos indicam que ¢ possivel
criar geleias com baixo teor de acucar que mantém qualidade e sabor, ampliando as opgdes
disponiveis para consumidores com diferentes preferéncias e restrigdes alimentares.

Recentemente, a OMS recomendou cautela no uso de adogantes sem agucar para
controlar o peso e reduzir o risco de doencas cronicas. Embora esses resultados sejam
promissores, a pesquisa deve continuar para aprimorar as formulagdes e explorar novos
adocantes. E crucial considerar as diretrizes da OMS e a satide dos consumidores ao
desenvolver produtos alimenticios, equilibrando saude e prazer sensorial em um contexto de
crescente preocupagao com a alimentagdo saudavel.
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