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A geléia é a combinacdo perfeita de fatores fisico-quimicos, principalmente os
parametros que envolvem a percepc¢ao do paladar e visual. Consoante a Resolugcéo n°
12 de 1978, a geléia de fruta é produzida a partir da cocgédo, de frutas, inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aclcar e agua, concentrado até consisténcia
gelatinosa, com permanéncia do estado semi-sélido. Ndo pode ser colorida nem
aromatizada artificialmente, sendo tolerada a adicdo de acidulantes e de pectina, caso
necessario, para compensar qualquer deficiéncia do contetdo natural de acidez da
fruta e/ou de pectina. Neste estudo, objetivou-se, determinar os valores de pH e teor
de solidos sollveis das geléias tradicional e diet de uva, com a finalidade de
comparacgao e observacdo conforme o padréo estabelecido pela Legislagdo Brasileira.
Foram selecionadas duas geléias, tradicional e diet, provenientes da mesma marca.
Coletaram-se quinze amostras de cada geléia diluida em agua. As analises foram
executadas segundo Adolf Lutz (1985). As médias obtidas foram cotejadas pelo teste
Tukey a 5% de probabilidade. Os valores médios de pH e de sélidos solluveis das
geléias tradicional e diet foram nesta disposicdo, 3,4 e 69,7°Brix; 3,6 e 41,3 ° Brix,
expondo diferengas significativas (5 %). Para ambas, a faixa de acidez esta dentro do
adequado para a formacgdo rigida do gel. O teor de aclucar e pH influenciara
diretamente na consisténcia do gel. Mormente, nos casos de geléia diet, para suprir
esta necessidade, a indastria usufrui de aditivos, tendo como um dos principais
auxiliares o célcio e o acido citrico. A concentracdo de solidos solUveis da geléia diet
apresenta-se abaixo do previsto, minimo de 62 °Brix, por conseguinte, o produto diet
nao condiz com a Legislacéo Brasileira.
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