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ANALISE DO PERFIL DE TEXTURA DE GELATINAS COMERCIAIS:
TRADICIONAL E DIET

RESUMO

A gelatina é uma fonte de proteina animal com propriedades importantes para a saude e
nutricdo, cujo principal atributo avaliado é a textura. Deste modo o objetivo deste estudo
foi avaliar a textura de quatro marcas de gelatinas comerciais, tradicionais e diets. As
gelatinas foram avaliadas por meio da analise de perfil de textura (TPA), cuja as
diferengas foram caracterizadas de acordo com os parametros de dureza, mastigabilidade,
elasticidade, gomosidade, coesividade e resiliéncia. As gelatinas foram preparadas de
acordo com as recomendacdes dos fabricantes nas proporcdes indicadas e acondicionadas
em potes plasticos de polipropileno, submetidas a refrigeracdo de 4°C até completa
solidificacdo. Os resultados observados de textura indicam que as gelatinas comerciais
apresentam 0s parametros variaveis para as diferentes marcas. Conclui-se que 0s
resultados para todos os parametros se relacionam, sejam diretamente ou indiretamente.

INTRODUCAO

A gelatina é adquirida através de tecidos conjuntivos de origem animal, geralmente obtida
por meio de hidrdlise parcial do colageno proveniente de peles, 0ssos, tenddes e tecidos
conjuntivos de animas, seguida de extracdo térmica com agua em pH alcalino ou acido
com temperaturas acima de 40°C.! Apds saborizada e adicionada de aglcares ou
adocantes, a gelatina é comercializada na forma de p6 ou ldaminas e muito apreciada para
o consumo na forma de sobremesas.?

O mercado da gelatina nos ultimos anos apresenta-se em constante alta, especialmente
em virtude de seus beneficios a satide.® Dentre as gelatinas mais populares, estdo o sabor
morango, na qual pode ser apresentada nas versdes Tradicionais (com adi¢cdo de acuUcar),
light (com reduzido teor de acUcar) e diet (sem adicdo de acUcar), sendo estas Ultimas
muito apreciadas pelo publico que busca uma dieta com restrigdo calorica ou aqueles com
restricdo de aglcares especificamente.?#

A propriedade mais importante da gelatina é sua capacidade de formar géis
termorreversiveis (textura superficial). Esta propriedade ndo é apenas de importancia
tecnoldgica, mas também econdmica, portanto é uma das propriedades qualitativas mais
relevantes da gelatina.> Assim a gelatina pode ser aplicada em varios produtos
alimenticios, como na producdo de doce, gomas, caramelos, sorvetes entre outros, devido
a sua formacao de géis termorreversiveis.

As propriedades de textura estdo fortemente relacionadas a deformacéo, desintegracao e
ao escoamento do alimento, e podem ser analisadas tanto objetivamente
(instrumentalmente) quanto subjetivamente (sensorialmente).® A textura superficial pode
ser determinada através de um texturémetro, que imitam as condi¢cdes de mastigacao,
pode-se avaliar pardmetros como dureza, adesividade, elasticidade, coesividade,
gomosidade e mastigabilidade.’

Para a industria de alimentos, a avaliacdo da textura dos produtos apresenta varias
funcbes, destacando-se entre outras, o controle da matéria-prima e do processo de
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fabricacdo, quando ha mudancas de ingredientes ou equipamentos; o controle do produto
acabado; o desenvolvimento de novos produtos ou a alteragdes na formulagdo.®

Sabe-se que a textura é um atributo fundamental nos alimentos, pois influéncia os habitos
alimentares e a preferéncia do consumidor, de modo que as industrias do setor de
alimentos estdo cada vez mais atentas as preferéncias de textura do consumidor,
colocando esse atributo no topo da lista de expectativas a serem satisfeitas.®

OBJETIVO

O objetivo deste estudo foi avaliar os parametros de textura (TPA), como dureza,
coesividade, gomosidade, elasticidade, mastigabilidade e resiliéncia, de quatro marcas de
gelatinas comerciais, tradicionais e diets, sabor morango.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro marcas de gelatinas comerciais (A, B, C e D), sabor morango,
adquiridas em comercio local da cidade de Goiania, Goias e encaminhadas a Planta Piloto
de Panificacdo da Escola de Agronomia (EA) da Universidade Federal de Goiés para o
preparo das gelatinas. Todas as gelatinas foram preparadas de acordo com as
recomendacdes dos fabricantes. Em seguida, 100 mL de cada formulacdo foram
acondicionadas em potes plasticos de polipropileno de 200 mL e submetidas a
refrigeracdo de 4°C até completa solidificacéo.

Para a determinacdo da andlise do perfil de textura, foi utilizado o texturémetro TA-XT2
(Stable Micro Systems, Inglaterra), com célula de carga de 50 kg e probe esférico (P 36R).
A velocidade de penetracéo do probe foi de 0,83 mm s, a distancia de penetracéo foi de
11 mm e a velocidade de retorno do sensor foi de 10 mm s, conforme metodologia
adaptada de Berté et al.® As amostras apresentavam 30 mm de altura, para cada tratamento
e foram realizadas 10 repeticdes. Os parametros analisados foram: mastigabilidade,
dureza, gomosidade, elasticidade, coesividade e resiliéncia.

Os dados obtidos para o perfil de textura (TPA) foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo de teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro,
utilizando-se o programa Microsoft Excel, versao 2016.

RESULTADO E DISCUSSAO (LETRA MAIUSCULA NEGRITO)

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios para os atributos avaliados na analise
instrumental do perfil de textura (TPA) - dureza, coesividade, gomosidade, elasticidade,
mastigabilidade e resiliéncia — das quatro marcas comerciais de gelatinas tradicionais e
diets sabor morango. A textura apresentada variou tanto entre as diferentes marcas,
quanto para a mesma marca com especificacdo diferentes (diet e tradicional).

Para o parametro dureza observa-se que para as gelatinas tradicionais, todas as marcas
diferem significativamente, exceto a marca D que possui firmeza semelhante as marcas
B e C, para as gelatinas diets somente as marcas B e C séo estatisticamente semelhantes.
A marca C é a Unica que ndo possui diferenca significativa entre as gelatinas tradicionais
e diets.
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Tabela 1.: Perfil de textura instrumental de gelatinas tradicionais e diets de quatro marcas
comerciais.
Parametros Tratamento | Marca A Marca B Marca C Marca D
Dureza (g) ngicional 293,42 aA | 112,84aB | 66,96 aC 88,27 bBC
Diet 160,04 bB | 65,63 bC 75,22 aC 201,79 aA
Coesividade Tr_adicional 0,78 aB 0,84 bB 0,93 aA 0,86 aAB
Diet 0,80 aA 0,90 aA 0,68 bA 0,74 aA
Gomosidade (g) Tr_adicional 228,44 aA | 94,62 aB 62,51 aC 75,36 bBC
Diet 125,55 bA | 58,39 bB 50,84 aB 148,26 aA
Elasticidade Tr_adicional 0,96 aB 0,97 aB 0,99 bAB 1,00 aA
Diet 0,98aAB | 0,97 aB 1,06 aA 1,04 aAB
Mastigabilidade | Tradicional | 220,11 aA | 91,67 aB 61,72 aC 75,40 bBC
(9) Diet 123,04 bA | 56,81 bB 53,73 aB 151,74 aA
Resiligncia Tr_adicional 0,63 bC 0,72 aB 0,83 aA 0,81 aA
Diet 0,83aAB | 0,76 aB 0,87 aA 0,86 aAB

*Médias seguidas de letras iguais (minusculas na mesma coluna e maidsculas na mesma
linha) ndo diferem pelo teste de Tukey, a 95% de confianca (p>0,05).

A dureza pode ser definida como a forca necessaria para que ocorra uma determinada
deformacdo.l? Berté et al.®, encontrou o valor de 501,569 para gelatina comercial, valor
este que diferiram em relacdo ao valor maximo de 293,429 encontrado para a dureza. Os
resultados observados indicam que as gelatinas comerciais apresentam dureza variavel
para as diferentes marcas, ocasionando baixa semelhanca quanto a resisténcia da estrutura
do gel. Observou que para as marcar A e B a dureza das gelatinas diet foram menores que
das gelatinas tradicionais.

Em seus estudos, Larson-Powers e Pangborn!! mostraram que as gelatinas que possuem
edulcorantes artificiais, em relacdo a textura, apresentaram significativamente menor
dureza, assim como elasticidade e viscosidade quando comparadas aquelas que tinham a
sacarose como referéncia. Nao corroborando com nossos achados.

Para o parametro coesividade, ndo houve diferencas significativas entre as gelatinas diets.
Ja as gelatinas tradicionais das marcas A, B e C ndo diferiram estatisticamente, sendo que
a marca C apresentou o maior valor para este parametro, se assemelhando com a marca
D, porém difere significativamente da gelatina diet de mesma marca que apresenta o
menor valor.

A coesividade € caracterizada como o grau de dificuldade para quebrar a estrutura do gel,
caracterizando o grau de gomosidade das amostras.'? Logo, observa-se que quanto mais
0 gel é coeso maior é a sua resisténcia a decomposic¢éo estrutural devido as fortes ligacoes
internas do gel.*3!2 Segundo Berté et al.?, quanto maior a dureza do gel maior sera a
coesividade do mesmo, porém observa-se que 0s resultados encontrados entre 0s
parametros citados ndo se assemelham. Apesar disso, os valores encontrados por Amaral
et al.b, estdo entre 0,70 e 0,91 para a coesividade de gelatina, sendo assim semelhantes
aos encontrados no presente trabalho. A resisténcia do Bloom tem influéncia direta sobre
degradacédo da gelatina, podendo ser afetada pela temperatura, tempo de estocagem e
DH.14
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A gomosidade esta ligada aos parametros dureza e coesividade, sendo considerado o
resultado do produto destes.® Pode-se observar na tabela, que as gelatinas diet das marcas
B e C, e as das marcas A e D ndo diferiram significativamente quanto a este parametro.
Contudo, as gelatinas diet e tradicional de todas as marcas foram diferentes para o atributo
gomosidade, exceto a marca C que também apresenta baixos valores para este atributo
quando comparado as outras marcas.

A marca A de gelatina tradicional, para gomosidade, obteve a média de 228,449, a maior
dentre todos os outros tratamentos. Esta mesma marca, também obteve o maior valor para
o parametro dureza. Segundo Amaral et al., as interagbes que influenciam a dureza sio
semelhantes as interacGes relacionadas a gomosidade, pois este atributo estd ligado
diretamente a dureza e a coesividade do alimento.

Para o atributo elasticidade, verifica-se na tabela que as amostras de gelatina tradicional
e diet da marca C diferiram estatisticamente. A marca D apresentou maior valor para a
gelatina tradicional se diferenciando das outras marcas que apresentaram valores
menores, mas significativos entre si. Para as gelatinas diets, a marcas B e C se diferenciam
estatisticamente, entretanto as mesmas se assemelham as marcas A e D. A elasticidade é
a capacidade de um material deformado voltar a sua conformacdo inicial ap6s a remoc¢éo
da forca de deformagdo. As gelatinas com altos valores de elasticidade indicam que
durante a primeira compresséo a estrutura do gel foi quebrada em pedacos grandes devido
a maior firmeza destes géis. Entretanto, as gelatinas com valores baixos para este
parametro possuem géis que quebram facilmente em pequenos pedacos, correlacionando
negativamente com a firmeza.®

De acordo com os dados apresentados para o parametro mastigabilidade, podemos notar
que as gelatinas diets das marcas B e C e entre as marcas A e D ndo diferem
significativamente. As gelatinas diets e tradicionais de todas as marcas se diferenciam
exceto a marca C que apresenta baixos valores para este atributo quando comparado as
outras marcas. A mastigabilidade é o produto entre a gomosidade e a elasticidade. Tem
grande relacdo com a analise sensorial, onde é 0 nimero de mastigacGes necessarias para
tornar o alimento com consisténcia adequada para ser engolido. A mastigabilidade
relaciona-se com a quantidade de mastigacdes necessarias para tornar o alimento sélido
ideal para ser engolido sendo, portanto, caracterizado como o produto entre a gomosidade
e elasticidade. ' A gelatina tradicional da marca A apresentou o maior valor para a
mastigabilidade, ressaltando que € necessario um elevado tempo de mastigacdo para que
a gelatina seja desintegrada ao ponto de ser engolida. Os resultados encontrados para as
gelatinas diets das marcas B e C foram os menores, indicando que estes possuem géis
com baixa gomosidade e elevada elasticidade que se desintegram facilmente.!3

Para o parametro resiliéncia, observa-se que se tratando de uma mesma marca, 0S
resultados para as gelatinas tradicionais e diets, ndo diferem entre si, exceto a marca A
que apresentou o valor de 0,63 para a gelatina tradicional, distinguindo significativamente
da gelatina diet e das outras gelatinas comerciais avaliadas. A resiliéncia consiste na
capacidade de um produto retornar ao estado inicial (formato) antes de sofrer a
deformacdo pela compressdo, sendo influenciada pela elasticidade!?, sendo assim, foi
possivel observar que com o aumento numérico da elasticidade houve um aumento nos
valores para a resiliéncia. Apesar disso, as variagOes estatisticas entre os valores de
elasticidade foram menores em relagdo aos resultados obtidos para a resiliéncia.
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CONCLUSAO

Conclui-se que os resultados para todos os parametros se relacionam, sejam diretamente
ou indiretamente, para alguns parametros como a dureza e a elasticidade observa-se que
elas se apresentam como inversamente proporcionais, podendo estar relacionado com a

composicao ou concentracao das gelatinas.
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