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O suco de laranja é fonte de vitamina C, contém alguns minerais, fibras, carotenoides e flavondis, que
estdo associados a beneficios a saude, principalmente no efeito protetor de doencas crénico-
degenerativas e equilibrio da microbiota intestinal. Desta forma, produtos que contenham frutas em sua
composicao, como as geleias, estao sendo muito procurados pelos consumidores, pois representam boa
opcao de alimentos saudaveis além da utilizacdo dos excedentes de safra. Diante disso, o objetivo desse
trabalho foi avaliar sensorialmente geleias de frutas convencionais e de baixo valor calérico pelo método
Tempo-Intensidade. Foram elaboradas duas formulacdes de geleia de laranja, uma convencional e outra
de baixo valor calérico, as quais foram submetidas a avaliacdo feita por um painel sensorial treinado,
utilizando o programa SensoMaker versao 1.91 com posterior interpretacao dos dados pelos perfis gerados
pelo programa e pela Analise da Variancia (ANOVA), por meio do programa Sisvar versdo 5.6. A selecao, o
treinamento e as analises foram realizadas no Laboratério de Analise Sensorial da Escola de Nutri¢do, da
Universidade Federal de Ouro Preto. Desta forma, considerando a percepcao da docura nas duas
formulacdes de geleia, as analises foram conduzidas de forma mondadica e apresentadas em ordem
balanceada, em trés repeticdes, com duracao de 35 segundos para cada amostra. Os parametros
analisados foram: Imax, TI5%, TD5%, T190%, TD90%, Platd e Area. Os resultados mostraram que, houve
diferenca entre as formulacdes para os parametros Imax, TD5% e Area; e que os parametros T15%, TI90%,
TD90% e platd, nao foram significativamente diferentes (p > 0,05). Dessa forma, pode-se concluir que
para as curvas tempo-intensidade do gosto doce, tem-se que, as formulacdes apresentam diferencas
relacionadas ao comportamento das caracteristicas, refletindo nos parametros de intensidade maxima,
percebida pelos provadores.
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