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Resumo:

Colorimetria visa explicar a percepcao de cores pelo ser humano. A luminosidade (L*) é
medida de acordo com a escala da CIE (Commission Internationale de I'Eclairage), que vai do
branco (L=100) ao preto (L=0), e indica se um produto é mais claro ou mais escuro. A cor de
geleias esta muito relacionada com a fruta base pela qual a mesma foi formulada, sendo que
quando ocorre alteracdes na cor, pode indicar degradacao dos pigmentos da fruta. A
embalagem utilizada para o acondicionamento das geleias pode influenciar a estabilidade de
cor, pois pode haver passagem de luz, favorecendo a degradacao de pigmentos da fruta.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito das embalagens na estabilidade da
luminosidade de geleias de laranja de baixo valor calérico durante o armazenamento. As
geleias de laranja de baixo valor calérico foram armazenadas em embalagens de vidro e
polipropileno, a temperatura ambiente e a cor das geleias foi determinada a cada 30 dias,
durante 90 dias, em quadruplicata, utilizando colorimetro. Os dados obtidos foram avaliados
por meio de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey em software Sisvar. Os resultados
demonstraram que houve diferenca significativa entre as amostras durante o
armazenamento, sendo que as geleias armazenadas em embalagens de vidro tiveram
valores de L* maiores, o que significa que elas ficaram mais claras no decorrer do
armazenamento. J& as geleias armazenadas em embalagens de polipropileno nao
apresentaram diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p > 0,05), ou seja, a luminosidade
permaneceu estavel durante o armazenamento. As geleias de baixo valor calérico possuem
uma coloracdo mais clara, devido ao menor percentual de pectina e adicdo de hidrocoldide. A
embalagem de vidro possui menor inércia quimica, favorecendo a capacidade de manter a
caracteristica original do produto, que no caso é mais claro. Alteracdes na coloracao podem
influenciar a aceitacao pelo consumidor. Agradecimentos: Fapemig, UFOP.
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