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Resumo

No presente trabalho, foi realizado um estudo baseado em um planejamento
experimental e posterior andlise da superficie de resposta, com o objetivo de
verificar a influéncia de hidrocoléides (alginato, pectina e gelatina) na cor de
estruturado de maracuja-do-mato. Os modelos matematicos obtidos para os
parametros de cor (L*, a* e b*) apresentaram regressao significativa e R?
superior a 0,79, podendo ser utilizado para predicdo dessas respostas. A
gelatina apresentou maior influéncia na cor do produto, onde foi observado que
a utilizacao de concentracdes mais elevadas desse hidrocoléide resultou em
alteracdes na luminosidade, acentuando os tons avermelhado e amarelado do
estruturado.
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Introducao

O maracuja-do-mato apresenta um grande potencial econdmico para a regiao
semi-arida, pelo fato de ser uma fruta popular na regido. Entretanto, essa
espécie é explorada, basicamente, para subsisténcia e de forma extrativista,
sendo utilizada na alimentacédo dos animais silvestres e no suprimento de
vitamina C do sertanejo (Araujo, 2002).

O cultivo dessa fruteira, integrado as atividades de pequenas industrias de
beneficiamento e processamento das frutas em doces, geléias, entre outros
produtos, indica um mercado promissor para essa espécie de maracuja (Aradjo,
2006). A fruta estruturada se enquadra nessa categoria e baseia-se na adicao
de hidrocoléides a polpa da fruta, os quais sdo responséaveis pela reducao da
umidade do alimento e estrutura da polpa, por meio de uma gelatinizacao,
proporcionando textura agradavel e aprecidvel aspecto (Moyls, 1981).

No que diz respeito ao aspecto dos alimentos, a cor é um importante pardmetro
de qualidade, vez que pode ser utilizada como indice de transformacodes
naturais dos alimentos frescos e exercer forte influéncia na aceitacao do
produto pelo consumidor (Kurozawa, 2005).

O objetivo desse trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes hidrocoléides na
cor do estruturado da polpa de maracuja-do-mato.

Material e Métodos

Frutos de maracuja-do-mato maduros (teor de sélidos sollveis médio de
12,1°Brix) foram colhidos no Campo Experimental da Caatinga, pertencente a
Embrapa Semi-Arido, Petrolina-PE, no primeiro semestre de 2008. Os
hidrocoldides utilizados para formulacéo da fruta estruturada foram: alginato de
sédio, gelatina 180 Bloom e pectina de baixa metoxilacdo. Os coadjuvantes
tecnoldgicos utilizados no processo de estruturacao da polpa de maracuja do mato
foram sacarose refinada comercial, fosfato de célcio bibésico e glicerol.

A polpa do fruto descongelada, foi adicionado glicerol (100 g/kg base em peso de
polpa) e, em funcéo do teor de sélidos soltveis, calculou-se a quantidade de
sacarose necesséria para elevar esse teor para 50°Brix. A polpa foi previamente
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aquecida a 60°C e uma mistura de hidrocoldides (alginato de sédio, pectina de
baixa metoxilacédo e gelatina 180 Bloom) foi adicionada, de acordo com o
planejamento experimental (Tabela 1), dispersos em sacarose, sob agitacdo. Apds
10 minutos de agitacao, foi adicionada uma suspenséao de 2g/kg (base em peso de
polpa) de fosfato de célcio em 2 mL de dgua destilada. Os ingredientes foram
homogeneizados por mais 5 minutos. Para a moldagem das frutas estruturadas
foram utilizadas placas de Petri de 5 cm de diametro e 1 cm de altura, que foram
mantidas sob refrigeracdo a 10°C por 24 h e, logo apds, avaliadas quanto a cor
(medicao direta em colorimetro digital portatil, marca COLORTEC PCM/PSM ™). As
repostas foram avaliadas com o auxilio do software Statistica 5.0.

Resultados e Discussao

Os valores dos parametros de cor (L*, a* e b*) do estruturado de maracuja do
mato sdo apresentados na Tabela 1, de acordo com o planejamento experimental
utilizado.

Tabela 1. Valores dos parametros de cor (L*, a* e b*) obtidas em funcéo de
diferentes concentracdes de alginato (A), pectina (P) e gelatina (G)

Experimento A (%) P (%) G (%) L* a* b*
1 0,50 0,80 10,00 27,52 1,77 0,66
2 1,50 0,80 10,00 28,63 1,61 1,01
3 0,50 2,20 10,00 28,38 1,55 1,26
4 1,50 2,20 10,00 28,91 1,13 1,93
5 0,50 0,80 20,00 27,73 0,15 1,02
6 1,50 0,80 20,00 27,99 0,97 3,10
7 0,50 2,20 20,00 29,66 1,51 2,02
8 1,60 2,20 20,00 29,62 1,46 2,70
9 1,00 1,50 15,00 24,92 0,17 0,70
10 1,00 1,50 15,00 25,07 0,14 0,72
11 1,00 1,50 15,00 24,27 0,18 0,69
12 0,16 1,50 15,00 24,42 0,56 -1,88
13 1,84 1,50 15,00 24,54 0,69 -0,85
14 1,00 0,32 15,00 26,04 -1,00 0,38
15 1,00 2,68 15,00 30,40 -0,98 0,65
16 1,00 1,50 6,60 30,13 2,10 3,14
17 1,00 1,50 23,40 44,53 1,90 3,64

A partir dos resultados da andlise estatistica aplicada aos dados do parametro L*,

observou-se que os efeitos linear e quadratico da concentracao de alginato e as

interacdes entre os hidrocoléides ndo foram significativos (95% de confianca).

Sendo assim, a luminosidade (L*) pode ser representada pelo modelo a seguir, que

possui regresséao significativa e explicou 79,4% da variabilidade dessa resposta:
L* = 59,01-4,70.P+1,99.P?-4,67.G+0,17.G2
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A Fig. 1 (a, b) mostra as superficies de resposta obtidas utilizando o modelo descrito
anteriormente. Observa-se que o uso de concentracGes intermediarias de gelatina
resultam em menor luminosidade (faixa verde de maior intensidade), independente da
quantidade de alginato utilizada, e para concentracdes de pectina de até 2,1 %.

46
42

38

L*

34
5,414

6,801 30
8,187 i
9,573 26 - 1,00
0,960
2,346 i C.53
3,733 234 :

5,119 > 5.0
6,505 a Celating ¢

bove

Alsinaty %

10.g Q15

%)

mgwwwwwmmmm
@
(12
%)

I 39,948
b

Fig. 1. Superficies de resposta para o parametro L* em funcéo das concentracoes
dos hidrocoléides para: (a) concentracdo de pectina de 1,5% e (b) concentracédo de
alginato de 1,0%.
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Para a*, todos os efeitos foram significativos (p < 0,05) e este parametro pode ser
representada pelo modelo a seguir, que possui regresséao significativa e R? de 0,88:
a*= 10,21-2,90.A+1,28.A2+0,71.P-0,52P?-1,21G+0,03.G2-
0,40A.P+0,07.A.G+ 0,09.P.G

As superficies de resposta obtidas utilizando o modelo acima sdo mostradas na
Fig. 2 (a, b). Observa-se que as concentracdes intermedidrias de gelatina e alginato
resultam em menores valores de a* (Fig. 1a). Por outro lado, combinacées de
concentracoes elevadas de gelatina (e” 20%) com concentracdes de pectina maiores
que 0,5% ou concentracdes de gelatina inferiores a 10%, independente da
quantidade de pectina utilizada, resultam em amostras tendendo a tons
avermelhados (maiores valores de b*) (Fig. 2b).
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Fig. 2. Superficies de resposta para o parametro a* em funcao das concentracdes

dos hidrocoléides para: (a) concentracao de alginato de 1,0% e (b) concentracdo
de pectina de 1,5%.
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Para b*, todos os efeitos foram significativos (pd” 0,05) e este parametro pode ser
representado pelo modelo a seguir, que possui regressao significativa e R2 de 0,90:

b*= 7,04+4,42.A-2,17A%+0,40.P+0,25.P>-1,34.G+0,05.G*-
0,39.A.P+0,09.A.G-0,03.P.G

A Fig. 3 (a, b) mostra as superficies de resposta obtidas utilizando o modelo
acima. Observa-se que concentracoes intermediarias de gelatina, independente da
quantidade de alginato e pectina utilizados, resultam em amostras com menores
valores de a*, ou seja, as amostram tendem para tons de azul, distanciando-se das
caracteristicas originais da polpa da fruta.

Pelos resultados obtidos, a gelatina teve maior influéncia na cor do estruturado,
sendo que a utilizacao de concentracées mais elevadas desse hidrocoldide resultou
em alteracdes na luminosidade, acentuando os tons avermelhado e amarelado.
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Fig. 3. Superficies de resposta para a varidvel *b em funcao das concentracdes dos
hidrocoldides para: (a) concentracao de alginato de 1,0% e (b) concentracéo de pectina de
1,5%.
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