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“Sabemos como é a vida: num dia da tudo certo e no outro as coisas ja ndo sao tao
perfeitas assim. Altos e baixos fazem parte das constru¢do do nosso carater. Afinal,
cada momento, cada situacéo, que enfrentamos em nossas trajetorias € um desafio,
uma oportunidade Unica de aprender, de se tornar uma pessoa melhor. S6 depende
de nés, das nossas escolhas... Nao sei se estou perto ou longe demais, se peguei 0
rumo certo ou errado. Sei apenas que sigo em frente, vivendo dias iguais de forma
diferente. Ja ndo caminho mais sozinho, levo comigo cada recordacgéo, cada
vivéncia, cada licdo. E, mesmo que tudo ndo ande de forma que eu gostaria, saber
gue ja ndo estou na mesma de ontem me faz perceber que valeu a pena. Procure
ser uma pessoa de valor, em vez de procurar ser uma pessoa de sucesso. O

sucesso € sO consequéncia.”

Albert Einstein



RESUMO

KOSLOSKI, Maria Gabriela. Atividade de agua, cor e reologia de Topping de
morango. 2013. 31f. Trabalho de Conclusdo de Curso. Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana, Ponta Grossa.

Topping € um tipo de cobertura/recheio de sabor doce, levemente &cido,
caracterizado pela presenca de frutas inteiras ou em pedacos, que se encontram em
suspensdo em um liquido viscoso. No trabalho foram elaboradas formulacdes de
Topping de morango com diferentes espessantes (Gomas xantana, carragena, tara,
e CMC) e diferentes concentracdes das mesmas, e entdo analisar sua Aw, cor e
reologia durante armazenamento de 5 e 90 dias. Os resultados de Aw mostraram
gue ndo héa correlacéo entre a reducao de Aw e 0s tipos ou quantidades de gomas, a
reducado foi uniforme e com pouca importancia no processo, as amostras variaram
entre si no quinto dia, porém ndo houve variacdo significativa entre 5 e 90 dias de
armazenamento, isso demostra que o produto permaneceu estavel. Com relacdo a
analise de cor as amostras mostraram diferenca tanto em 5 dias como quando
comparada aos 90 dias de armazenamento a causa dessa grande variagcao pode ser
devido aos lotes de morango onde algumas frutas sdo mais maduras e outras
menos, comprometendo entdo sua cor. Na andlise de reologia todas as amostras
apresentaram comportamento pseudoplastico, sendo este mais intenso nhas
amostras de goma xantana quando comparado as demais.

Palavras-chave: Topping. Morango. Espessantes. Gomas.



SUMARIO

1. INTRODUGAO . ...ttt ettt ettt ettt e et et e et et e et e st eteseeareeneareens 9
2. MATERIAL E METODOS......c.oitieiteeieeee ettt sttt eae e ennanes 16
A Y 1 =1 RO 16
A Y | =4 ] 5T 1R 16
2.2.1 Elaborac8o das FOrmuUIACOES...........coeevieuiiiiiiiiiii e 16
2.2.2 Etapas da ProQUGAOD. .........uuuuiiiiiiiiiiiieee ettt e e e e e e e e e s 17
2.2.3 ANALISES FISICAS.....uuuiiiiiieeeee et e e e e e e e e e e e 19
3. RESULTADOS E DISCUSSAOD. .....cooieeitieeeeee e ee et eaeve st ene s 20
3.1 ATIVIDADE DE AGUA......cooeeeeeeeee ettt e eaen et sa e 20
3.2 ANALISE DE COR.....oooveeeeeieceeete ettt ettt steste e steereesaeeaeate e 21
3.3 ANALISE REOLOGICA ...ttt ettt ettt ste et 22
4, CONCLUSAO.......oce ettt ettt sttt st nearesteste e e areneens 25

5. REFERENCIAS. ... oottt tene s 26



1. INTRODUCAO

As frutas séo ricas em vitaminas, fundamentais para refor¢ar a nossa saude,
0 consumo de frutas tem aumentado principalmente em decorréncia do seu valor
nutritivo e efeitos terapéuticos. Estes alimentos contém diferentes fitoquimicos, dos
quais muitos possuem propriedade antioxidante que pode estar relacionada com o
retardo do envelhecimento e a prevencédo de algumas doencas, como cancer e
problemas cardiacos (HUMANA SAUDE, 2013).

O morango (Fragaria x ananassa Duch) € um pseudofruto ou infrutescéncia
popular em todo o mundo, sendo dentro do grupo de cultivo das pequenas frutas,
uma das mais importantes. E considerado um fruto de clima temperado, e muito
atrativo por sua coloragcdo vermelho-brilhante, o odor caracteristico, a textura macia
e o0 sabor levemente acidificado tornam-no muito atrativo (PAZINATO, 1999 e
RADMANN et al., 2006). E um produto destinado a sobremesa, muito delicado e
com elevado retorno financeiro ao produtor (HENRIQUE E CEREDA, 1999; MADIAL,;
REICHERT; MAGLIORINI, 2005).

Em termos de comercializacdo, o mercado de morango fresco é o principal
destino da producdo brasileira, cerca de 90%. O morango € uma Otima fonte de
vitamina C entre outros compostos antioxidantes como flavonoides e fendlicos
(SPECHT e BLUME; PINTO, 2009).

A conservacdo do morango por longos periodos, com propriedades
semelhantes as da fruta fresca, ainda é um desafio a ser vencido. por sua
composi¢cdo quimica complexa, todos os produtos processados de morango, como
geléias e sucos, por exemplo, mesmo elaborados e embalados com alta tecnologia,
tém vida-de-prateleira relativamente curta (BRASIL, 2005).

A conservagdo de alimentos se baseia em técnicas que visam proporcionar
uma maior estabilidade microbiolégica, preservando-os por tempo prolongado.
Atualmente, a tendéncia mundial é para 0 uso de alimentos cada vez mais naturais,
valorizando o sabor original das frutas. Diversos sdo os produtos oriundos do
morango, como: geleias, polpas pasteurizadas e congeladas, sucos, coberturas,
liofilizacdo, entre outros (AGEITEC, 2011).
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Como exemplo de conservacao de polpa de morango pelo uso do calor pode-
se citar a pasteurizacdo. Um grande segmento da industria utiliza este tipo de
produto para fabricagcdo de sorvetes, recheios de doces, topping, iogurtes, e
minimizam as alteracdes de cor e sabor, por meio de agentes flavorizantes e
corantes (BRASIL, 2005).

A distribuicdo e a comercializagdo do morango, a longas distancias, séo
restritas, devido a perecibilidade e a senescéncia, que acarretam em perdas
quantitativas e qualitativas; devido a essas perdas a opcao de elaborar o topping
morango € uma tentativa de disponibilizar para os consumidores a fruta durante o
ano inteiro, de forma que esta mantenha a sua textura, cor e sabor, reduzindo os
riscos de contaminacao.

Topping € um tipo de cobertura ou recheio de sabor doce, levemente acido,
caracterizado pela presenca de frutas inteiras ou em pedacos, que se encontram em
suspensao em um liquido de cobertura viscoso. As frutas ou pedacos devem
apresentar aspecto atrativo, o liquido de cobertura deve ser viscoso e translucido,
com cor, sabor e aroma caracteristico da fruta com que foi elaborado, e levemente
acido. A textura deve ser firme para que permaneca na superficie do produto com
que serd consumido, e devera escorrer lentamente no momento do consumo. O
topping devera manter suas caracteristicas sensoriais, sem homogeneizar-se ou
transferir cor, aroma e sabor para o alimento que estd sendo consumido em
conjunto. A estrutura desses produtos € fundamentada na acdo de espessantes;
deve ser elaborado com frutas maduras, sadias, integras, inteiras ou em pedacos,
frescas ou congeladas, cozidas em uma solugdo de 4gua, sacarose, espessante e
acido. Podera ser consumido como cobertura em bolos, iogurtes, sorvetes, tortas,
flans, pudins, entre outros (RODRIGUES et al; 2006).
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Fotografia 1. Cheesecake com topping de morango.
Fonte: SABOR INTENSO; 2011.

As caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais das frutas sdo muito
importantes para a qualidade final do topping. O pH e acidez, além de estarem
diretamente relacionados com o sabor, exercem fundamental importancia na
preservacdo de antocianinas. O tamanho e peso das frutas relacionam-se com a
estabilidade fisica da cobertura, todos estes parametros, somados ao teor de
umidade, sdo fundamentais para a formulacdo além de estarem diretamente ligados
ao rendimento e qualidade sensorial (REDIES et al; 2006).

Espessantes também chamados de hidrocoléides sao polimeros hidrofilicos
gque se dissolvem ou se dispersam em &gua, a fim de porporcionar um
espessamento ou efeito de aumento de viscosidade podendo formar géis. Podem
ser de origem vegetal, animal, ou sintético; devido as suas propriedades especiais,
podem ser utilizados na floculagdo, suspenséo, estabilizacdo de espuma, controle
da cristalizacdo, formacdo de pelicula, e formacdo de filmes. Podem atuar como
clarificantes, geleificantes, incorporador de ar, retentor de umidade, emulsificante,
espessante, estabilizante (PENNA, 2004; PHILLIPS e WILLIANS, 2000).

Na industria de alimentos, os hidrocoldides ou gomas, séao utilizados como
agentes modificadores da textura em diferentes tipos de produtos. Todos os
espessantes permitidos na legislacdo brasileira sdo polissacarideos naturais ou
modificados, com excecdo dos mono e diglicerideos (BRASIL, 2002) eles sao

usados em concentracdes baixas, que variando de 0,5 a 5%, e usualmente nao
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contribuem para o aroma, paladar ou valor nutricional do produto (FREITAS,
MONTE, CAVALCANTE; 1996).

A utilizacdo de polissacarideos como espessante requer que este, gere alta
viscosidade, promovendo a suspensdo das particulas. Além disso, os produtos
alimenticios devem possuir fluidez. Outra exigéncia € que essas propriedades se
mantenham sob extremos de temperatura, pH e forca ibnica, e na presenca de
outros ingredientes do alimento (MARQUARDT, et al, 2005; RODRIGUES, 2006).

Para a escolha e a aplicacdo de um hidrocoloide, deve-se considerar as
propriedades funcionais desses polimeros, e também outros fatores como:
aparéncia do produto final, compatibilidade, conservagdo, consideracdes legais,
estabilidade, tipo de aplicacao, uso combinado e viscosidade (PENNA, 2004).

A goma xantana € um biopolimero produzido por fermentacdo, empregando a
bactéria Xanthomonas campestris (GARCIA-OCHOA et al., 2000). Foi descoberto na
década de 50, por cientistas pesquisadores de microrganismos que produziam
gomas soluveis em agua para interesse comercial (RODRIGUES et al, 2006).

A versatilidade nutricional de X. campestris € o maior atributo industrial na
producéo de xantana porém sua qualidade pode variar consideravelmente quanto ao
peso molecular, interferindo em suas caracteristicas reoldgicas (ANTUNES et al,
2000).

O X. campestris possui uma ampla faixa de viscosidade, sendo que a
solubilidade pode ser aumentada pela adicéo de sais como NaCl, KCl. (ORDONEZ,
2005; COSTA, 2006).

A goma xantana é facilmente sollvel em agua quente ou fria, € insolivel em
alcool, tem alta viscosidade a baixas concentracdes e mostra excelente estabilidade
em uma ampla faixa de pH e de temperatura (0 & 100°C). Além disso é compativel
com muitos sais e acidos presentes em alimentos (FERREIRA, 2008).

A xantana é amplamente utilizada na industria de alimentos devido suas
propriedades de emulsificacdo, suspenséao, estabilizacéo, floculacdo e formacéo de
solugcbes pseudoplasticas, mesmo em baixas concentracdes (RODRIGUES et al,
2006).

A Legislacao Brasileira permite sua aplicagdo em alimentos como espessante,

estabilizante e emulsificante, em proporces que variam de até 0,2% no produto a
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ser consumido a até 1,0% no produto a ser consumido quando aplicados em
coberturas (BRASIL, 2005).

A goma guar € obtida do endospermada Cyamopsis tetragonolobus, néo
forma gel, mas atua como espessante e estabilizante. Suas solu¢des apresentam
propriedades pseudoplasticas. A viscosidade de suas solucbes aumenta
exponencialmente com o aumento da concentragcdo da goma em agua fria, sendo
influenciada por temperatura, pH, tempo, grau de agitacdo, tamanho da particula da
goma e presenca de sais e outros solidos, é instavel a pH muito baixo e a baixas
concentracdes, confere cremosidade. A goma guar € compativel com outras gomas,
amidos, hidrocolbéides e agentes geleificantes, aos quais pode ser associada para
enriquecer a sensacdo tatil bucal, textura e para modificar e controlar o
comportamento da 4gua em alimentos. E indicada para uso no preparo de sorvetes,
cremes, produtos a base de queijo, molhos, sopas e produtos de panificacdo. Em
combinacdo com outros hidrocoléides, como goma carragena, é utilizada para
prevenir a formacéo de cristais, conferindo estrutura cremosa e macia ao produto.
Em produtos com baixo teor de glaten proporciona massa com excelentes
propriedades de filme (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2012).

Além dessas vantagens, € de baixo custo além de ser um bom espessante e
estabilizante (BOBBIO e BOBBIO, 1992; BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998).

A carboximetilcelulose (INS 466) é um hidrocoléide obtido por modificacdo
quimica da celulose. A celulose é o composto organico encontrado em todas as
plantas e no material estrutural da parede celular; € completamente insolivel em
agua e nao é digerida pelo corpo humano (ORDONEZ, 2005; COSTA, 2006).

A carboximetilcelulose pode ser encontrada sob varias apresentacgdes,
dependendo do tamanho de particulas, grau de substituicdo, viscosidade e
caracteristicas de hidratagcéo, e apresenta estabilidade em pH acido (CALEGUER e
BENASSI, 2007).

A funcéo béasica da CMC é ligar agua ou aumentar a viscosidade na fase
aguosa e assim estabilizar os outros ingredientes evitando a sinerese. Esta goma é
utilizada geralmente para espessar, suspender, estabilizar, geleificar e modificar as

caracteristicas de fluxo de solugcbes aquosas ou suspensbes. Exerce as
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propriedades secundéarias de possibilitar maior incorporacdo de ar em produtos
aerados, evitar formacdo de cristais em produtos congelados, aumentar a
estabilidade ao choque térmico. A CMC é soluvel ou dispersivel em sistemas
aguosos a temperatura ambiente. Esta solubilidade pode ser aumentada pela
elevacdo da temperatura ou aumentando o grau de substituicdo. A CMC é soluvel
em solventes organicos (RODRIGUES et al, 2006).

A Legislacdo Brasileira permite a sua aplicacdo em alimentos em proporcdes

maximas de 0,5% no produto a ser consumido (BRASIL, 2005).

A goma tara (INS 417) é obtida do endosperma da semente da arvore
peruana Tara (Caesalpinea spinoza) através de um processo termo-mecanico. E
soluvel a frio e proporciona viscosidade em sistemas aquosos, lacteos e em

sistemas de baixa solidez, em poucos minutos.

Depois de ser aprovada pela Vigilancia Sanitaria, em 2002, a goma tara surge no
Brasil como uma proposta inovadora. Com precos competitivos, é oferecida no
mercado como uma opc¢ao para substituicdo a pectinas, goma xantana e CMC
(carboximetilcelulose). A alta capacidade de ligacdo a agua, o alto poder
espessante, a estabilidade em solugbes e a capacidade de interagir com outros
polimeros sdo os principais motivos pelos quais os galactomananos sao utilizados
nos alimentos (RODRIGUES et al, 2006).

Os galactomananos também modificam o comportamento da agua nos
alimentos, diminuem a friccdo entre componentes, auxiliando no processamento e
palatabidade, e propiciando o controle da cristalizacdo de solugbes saturadas de
acucares, impedindo a formacdo de cristais de gelo em sorvete (GLICKSMAN,
1986).

Soluvel a frio, proporciona viscosidade maxima em sistemas aquosos, lacteos e
em sistemas de baixa solidez, em poucos minutos. Tem como principais fungdes
atuar como espessante, aglomerante, estabilizador, e reter umidade. Possui a
vantagem de ser incolor, insipida, muito estavel e apresenta Otima sinergia com
outras gomas (SANRISIL, 2012).

Segundo a Portaria n°540, de 27 de outubro de 1997 da Anvisa, podemos definir
acidulantes como substancias capazes de conferir ou intensificar o sabor acido nos

alimentos. Possuem importante papel na induUstria de alimentos, devido a
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palatabilidade e conservacédo. Contribuem para aumentar a conservagcao uma vez
gue a reducado do pH inviabiliza ou prejudica a sobrevivéncia de microrganismos nos
alimentos, possibilitando a aplicacdo de tratamento térmico mais ameno (REDIES,
2006).

O &cido citrico é o mais importante acido organico produzido por fermentagéo
em termos quantitativos. Devido as propriedades acidulante, palatabilidade,
atoxicidade, facilidade de assimilacdo pelo organismo humano, tamponamento e
sequestramento de ions, o acido citrico apresenta uma série de aplicacdes
industriais, na alimenticia € usado como aditivo (acidulante e antioxidante) na
fabricacdo de sobremesas, conservas de frutas, geléias, doces entre outros. Previne
a turbidez, auxilia na retencdo da carbonatacdo, potencializa os conservantes,
confere sabor “frutal” caracteristico, prolonga a estabilidade da vitamina C, reduz
alteracOes de cor e realca os aromas (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2013).

No processamento de frutas e vegetais, o acido citrico é usado para inibir
reacdes enzimaticas e no rastreamento de oxidacdo de metal catalisado, o qual
pode causar a deterioracdo da cor e sabor; € usado frequentemente com &cido
ascorbico para esta finalidade (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2013).

A opcao de desenvolver um produto industrializado feito de pedacos de
morango € uma tentativa de disponibilizar para os consumidores a fruta durante o
ano inteiro, de forma que esta mantenha a sua textura, cor e sabor. O produto
desenvolvido é pronto para o0 uso o que além de reduzir o tempo de preparo dos

alimentos em que seréa aplicado reduz também os riscos de contaminacao.

Este trabalho tem por objetivo avaliar a influéncia dos espessantes Goma
Carragena, Goma Tara, Goma Xantana e Carboximetilcelulose nas propriedades

fisicas de topping de morango.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Para a realizagdo dos experimentos foram utilizados morangos in natura,
provenientes do comércio local, safra 2013. Para a composicdo das formulacbes
utilizou-se sacarose comercial da marca (Alto Alegre), goma guar (Alpha Quimica),
goma xantana (Jungbunzlauer), goma tara (Aglumix-01 — Mark), carboximetilcelulose
(Mago ICAP LTDA); acido citrico (Synth).

2.2 METODOS

2.2.1 Elaboracao das Formulagdes

Foram elaboradas oito formulacbes de cobertura topping de morango
variando o tipo de espessantes: goma xantana, carragena, carboximetilcelulose
(CMC) e goma tara. Cada espessante foi testado em duas concentrag¢des: 0,25% e

0,5% (m/m) em relacdo a massa total do produto (Tabela 1).
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Tabela 1: Delineamento experimental para elaboracao de topping de morango variando as

concentragcdes de espessantes.

Formulacéo Espessantes Concentracéo
1 0,25%
2 Goma Xantana 0,50%
3 0,25%
4 Goma Carragena 0,50%
5 0,25%
6 Carboximetilcelulose 0,50%
7 0,25%
8 Goma Tara 0,50%

Fonte: Autoria propria; 2013.

2.2.2 Etapas da Producgéao

O processo de elaboracao do topping compreende o preparo das matérias
primas, uma fase de concentracdo, seguida da adicdo das frutas e nova
concentracdo ambas em tacho aberto. Em seguida é feita a adicao de acido, envase

e tratamento térmico (Figura 1).



Mistura dos solidos
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v
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v
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Figura 1: Etapas do processamento dos toppings.

Fonte: Autoria propria; 2013.
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Para a elaboracdo das formulagdes adicionou-se 4gua, a uma mistura ja

homogeneizada de acucar e espessante. A mistura foi homogeneizada até a

dissolucéo completa da goma, e entédo adicionada a fruta e em seguida concentrada

em tacho aberto, em constante agitacdo. Apds o ponto correto, adicionou-se 0 &cido

citrico e o produto foi homogeneizado por 30 segundos.
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O topping foi entdo acondicionado em potes de vidro com capacidade para
600mL e tampa metalica, previamente esterilizados. As embalagens foram
resfriadas em agua clorada, identificadas e armazenadas a temperatura de 10+2°C
até a realizacdo das analises fisicas. As andlises fisicas foram realizadas nos
tempos 5 e 90 dias de armazenamento, ap0s o periodo inicial de estabilizacdo de 48
horas.

2.2.3 Anélises Fisicas

Foi determinada a atividade de agua (Aw) em aparelho medidor de atividade

de 4gua Aqualab.

A determinagdo da cor foi realizada em espectrofotdmetro HunterLab de
acordo com Cardoso (2008).

Para analise reoldgica, foi utilizado o redmetro PV 3 Brookfield com o
sensor Spindle n® 5, em uma aliquota de 8 ml de amostra, variando de 1 a 1000 rpm

em ciclos de 5 minutos para cada amostra submetida ao teste.

As analises foram realizadas em triplicata para atividade de agua (Aw) e

reologia; e quintuplicata para avaliacdo de cor (RODRIGUES et al, 2006).

As andlises foram realizadas no laboratério de Laticinios da Universidade

Tecnologica Federal do Parana — Campus Ponta Grossa.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ATIVIDADE DE AGUA

20

Aw representa a quantidade de agua livre presente nos alimentos, esta fracao

de agua esta disponivel para rea¢des quimicas e bioldgicas e também para o uso

pelos microorganismos. Para gelatinas a atividade de agua ideal esta entre 0,60 a

0,84 ndo havendo o crescimento de bactérias patogénicas (MACHADO, 1997).

Tabela 2: Valores para Anélise Atividade de Agua (Aw).

Aw .
Amostras 5 dias 90 dias Diferenca Aw
1 0,9871 0,9730 0,014
2 0,9915 0,9769 0,015
3 0,9852 0,9658 0,019
4 0,9896 0,9756 0,014
5 0,9923 0,9760 0,016
6 0,9897 0,9756 0,014
7 0,9844 0,9710 0,013
8 0,9871 0,9701 0,017

Fonte: Autoria propria; 2013.

A atividade de agua das amostras apés 5 dias de armazenamento mostrou

pequena variacdo de 0,9844 até 0,9923, estes valores sdo bastante elevados pois

possibilitam o desenvolvimento de microorganismos. O topping ndo é conservado

por desidratacdo, mas sim por uma combinacdo de acidificagdo, vacuo, acdo do

calor e concentracdo de acgucares.

Quando comparados os resultados de 5 e 90 dias de armazenamento houve

pequena reducdo de valores, entre 0,013 e 0,019, ficando as amostras com Aw

entre 0,9658 a 0,9769. Provavelmente esta variacdo € decorrente da completa
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homogeneizacdo na troca de fluidos entre a calda e fase sélida. Nao ha correlagéo
entre a reducdo de Aw e 0s tipos ou quantidades de gomas, e a reducdao foi uniforme

€ com pouca importancia no processo de conservacao dos toppings.

N&o houve variacdo significativa na atividade de agua apds 90 dias de
armazenamento, isso demostra que o produto permaneceu estavel, esse parametro
deve-se provavelmente a ndo interagcdo do produto com o meio ambiente, sem
absorcdo de agua, devido a utilizacdo de embalagem adequada e seu eficiente

sistema de fechamento.

3.2 ANALISE DE COR

A cor é associada a muitos aspectos de nossa vida, a aparéncia, seguranca,
aceitabilidade e caracteristicas sensoriais dos alimentos sao todas afetadas pela cor.
Embora esses efeitos sejam associacdes inerentes as caracteristicas psicolégicas,
eles interferem na escolha dos produtos (PRADO e GODOY, 2002).

Tabela 3: Analise de Cor

R En a b*

mostra ™ =hias | 90dias | 5Dias | 90Dias | 5Dias | 90 Dias
1 2656 24 88 869 223 3.02 051
2 3033 24.73 12.85 1.95 717 0.40
3 26,87 24.38 7.08 1.82 3.07 041
4 24.70 24.47 4.04 1.90 1,53 046
5 24.04 24.33 224 1.70 0.53 042
6 24.73 24.34 439 1.71 1.46 044
7 24.23 24.57 225 1.90 0.53 0.34
8 24.06 24.20 212 1.70 0.41 046

Fonte: Autoria propria; 2013.
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A analise de cor das amostras mostrou variagdo tanto em 5 dias de
armazenamento como quando comparada aos 90 dias. Ao quinto dia, as amostras
entre si variaram tanto com luminosidade como com as cores amarela e vermelha a
causa dessa grande variacdo pode ser devido aos lotes de morango, sendo algumas
frutas mais maduras e outras menos, comprometendo assim sua cor. Ao
nonagésimo dia as amostras também variaram entre si, porém com menos
intensidade, e quando comparadas com o quinto dia, houve grande variacdo de

valores.

No 5° dia de armazenamento, a amostra elaborada com goma xantana a
0,5% apresentou maior intensidade de cor e brilho. De acordo com Rodrigues, 2010,
provavelmente decorrente da maior viscosidade da calda que protege as frutas da
desidratacdo no momento da coccdo. Esta caracteristica, porém ndo manteve-se
estavel ao longo do armazenamento, sendo que aos noventa dias, esta amostra

apresentou valores de L*, a* e b* similares aos das demais amostras.

A amostra elaborada com goma xantana a 0,25%, aos 90 dias de
armazenamento, destacou-se das demais apresentando indices mais elevados para

todos os parametros de cor quando comparado as demais amostras.

3.3 ANALISE REOLOGICA

As amostras de topping de morango foram avaliadas quanto ao
comportamento reolégico aos 5 e 90 dias (Grafico 1 e 2) e viscosidade pontual
(Tabela 4).

Todas as amostras apresentaram comportamento pseudplastico, sendo este
mais intenso nas amostras de goma xantana quando comparado a demais, e para
cada uma das gomas em teste a concentracdo de 0,5% apresentou maior

intensidade de pseudoplasticidade.
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Comportamento reolégico topping de morango aos 5 dias de
armazenamento
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Grafico 1: Comportamento reoldgico de topping de morango aos 5 dias de armazenamento
Fonte: Autoria propria; 2013.

Comportamento reolégico topping de morango aos 90 dias de
armazenamento
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Grafico 2: Comportamento reoldgico de topping de morango aos 90 dias de armazenamento
Fonte: Autoria propria; 2013.

O comportamento pseudoplastico é caracterizado pelo decréscimo da

viscosidade aparente com o aumento da taxa de deformacéo (velocidade). A maioria
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de alimentos fluidos derivados de frutas apresenta este comportamento, ndo
newtoniano, e na maioria dos casos ele pode ser atribuido a presenca de
substancias de alto peso molecular em solucéo e/ou aos solidos dispersos na fase
fluida (SATO e CUNHA, 2007; RAO, 1977).

Comportamento semelhante foi observado em outros estudos de
caracterizagéo reologica de fluidos derivados de frutas: Silva et al. (2005), estudando
suco de acerola; Pelegrine e Gaspareto (2002), avaliando o comportamento
reologico de polpa de manga e abacaxi, Dak et al. (2007), avaliando suco de
manga, e BEZERRA, C.V.et al (2013) avaliando suco misto com frutas tropicais.

A pseudoplasticidade € desejavel, uma vez que reduz a sensacdo de
gomosidade, causada pelas proporcdes inadequadas de gomas, acentuando o
sabor do alimento. Quanto mais acentuado o comportamento maior as facilidades no
processo de industrializacdo e envase de alimentos e melhores as caracteristicas de
disperséo dos solidos nos alimentos (CHALLEN, 1994; KATZBAUER, 1998).

Para que o polissacarideo em seja adequado para 0 uso industrial no
processamento de alimentos, é imprescindivel a sua estabilidade durante o periodo
de armazenamento. Apenas duas amostras ndo apresentaram perda de viscosidade
neste estudo (Tabela 4), sendo elas elaboradas com goma xantana e carragena,

ambas com concentracédo de 0,5%.

Tabela 4: Viscosidade pontual (mPa.s) em 64 RPM das amostras de topping de morango
elaboradas com goma xantana, carragena, CMC e tara em 0,25 e 0,50% (m/m).

Amostra Viscosidade Pontual (mPa.s)
5 Dias 90 Dias Perda Viscosidade %

Xantana 0,25% 385 278 27,60
Xantana 0,5% 513 513 0,00
Carragena 0,25% 335 320 4,25
Carragena 0,5% 513 513 0,00
CMC 0,25% 71 045 36,17
CMC 0,50% 420 018 95,67
Tara 0,25% 102 038 62,50
Tara 0,50% 391 181 53,61

Fonte: Autoria propria; 2013.

As perdas nas amostras em estudo oscilaram de 4 até 95% quando

comparadas as analises em 5 e 90 dias. Trés amostras (CMC 0,50% e Tara 0,25 e
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0,50% apresentaram perdas superiores a 50%, que séo facilmente percebidas pelos

consumidores, indicando que nao sédo apropriadas para o uso neste produto.
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4. CONCLUSAO

Na analise de atividade de agua (Aw) das amostras os resultados mostram
que houve uma pequena variagdo, mas mesmo assim o produto permaneceu
estavel tanto em 5 como 90 dias de armazenamento, esse parametro deve-se
provavelmente a ndo interacdo do produto com o meio ambiente, sem absorcdo de
agua, devido a utilizacdo de embalagem adequada e seu eficiente sistema de
fechamento.

Na analise de cor, a amostra elaborada com goma xantana a 0,25%, aos 90
dias de armazenamento, destacou-se das demais apresentando indices mais
elevados para todos os parametros de cor quando comparado as demais amostras,

portanto a melhor em relagéao a estabilidade da cor.

Quanto a reologia do topping de morango, todas as amostras apresentaram
comportamento pseudplastico sendo este mais intenso nas amostras de goma
xantana quando comparado as demais, apenas duas amostras ndo apresentaram
perda de viscosidade neste estudo, sendo elas elaboradas com goma xantana e
carragena, ambas com concentracao de 0,5%.

Pode-se concluir de acordo com as analises realizadas, que a melhor goma a
ser utilizada na fabricacdo do topping de morango é a goma xantana na

concentracdo de 0,5%.
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