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Introducao

Pesquisadores e industrias de alimentos, até pouco tempo atrds, apenas se preocupavam com
os aspectos nutricionais e propriedades fisico-quimicas dos alimentos, para tornd-los mais atraentes
para o consumo. Porém, atualmente, tem-se observado mundialmente o desenvolvimento acelerado de
produtos alimentares que apresentem, além das caracteristicas anteriores, componentes ou substancias
que exercam funcio fisiolégica, com o intuito de prevenir doengas e promover a satide. E indiscutivel
o fato de que as frutas sdo alimentos altamente requeridos na alimentagdo humana. Contudo, muitas
vezes elas ndo apresentam o atributo conveniéncia, cada vez mais requerido no cotidiano das pessoas,
sobretudo nos grandes aglomerados populacionais onde a vida apressada, a oferta de atividades
profissionais e a maior disponibilidade de lazer exigem que a alimentag?o seja feita dentro do contexto
tempo versus qualidade nutricional.

Hoje, no mercado norte americano, produtos como o estruturado de frutas, encontram-se ja
bem estabelecidos. No Brasil, ao contrario, ainda apresenta um amplo e promissor mercado a ser
explorado em relacdo a tais tipos de produtos, principalmente pela grande riqueza de sabores
encontrados em todo o seu territério com relagdo as frutas tropicais. Estruturados de frutas sdo
produtos obtidos por desidratacdo do puré devidamente formulado para a obtencdo de produtos
nutritivos, com boa textura e sabor, no qual se utilizam hidrocoldides, responsaveis pela redugdo da
umidade do alimento e estruturacdo da polpa, por meio de uma gelatinizagdo, proporcionando textura
e aspecto agraddveis (Morley & Sharma, 1986). Os produtos depois de estruturados sdo submetidos a
secagem, apresentando boa estabilidade.

Atualmente, a busca por novos sabores e misturas faz do desenvolvimento de novos produtos
um campo importante que impulsiona a inddstria de alimentos. A formulagio de blends estd cada vez
mais elaborada, buscando ndo sé o aspecto sensorial, mas também a unido de fatores que
proporcionem um acréscimo nutricional aos produtos. De sabor exdtico e agraddvel ao paladar, o caja

e 0 mamdo proporcionam uma interessante combinagdo de sabor e satide. Assim, o objetivo deste
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trabalho foi investigar os parametros relevantes para a estruturagdo do “mix” de polpa de mamio com
caja, avaliando-se o efeito da combinagdo dos hidrocoléides gelatina, pectina e alginato de sédio, nas
caracteristicas da firmeza, sélidos soltiveis e atividade de dgua do gel de fruta, visando a possibilidade

de desenvolver novos produtos.

Material e Métodos

Os frutos de mamao e caja foram adquiridos em feiras livres da cidade de Belém - PA. Para
ambos os frutos o estadio de maturag@o encontrava-se adequado para consumo ou processamento.

Os hidrocoléides utilizados para as formulacdes de frutas estruturadas foram: pectina de baixa
metoxilagcdo, gelatina 180 Bloom e alginato de sddio. Os coadjuvantes tecnoldgicos utilizados no
processo de estruturagdo de polpas de mamio e caja foram fosfato de célcio bibasico, glicerina e
sacarose refinada comercial.

Os estruturados mistos de tapereba e mamao (50% polpa de tapereba e 50% polpa de maméao)
foram preparados de acordo com a Figura 1, utilizando-se propor¢des combinadas de alginato, pectina

e gelatina, de acordo com o delineamento estatistico composto central.
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Figura 1 Fluxograma para o processamento de fruta estruturada.

Os estruturados obtidos, de acordo com o planejamento experimental, foram analisados quanto
a firmeza (medicio direta em redmetro da marca Sun Rheo Tex, modelo SD-700), s6lidos soldveis

(AOAC, 1997) e atividade de 4gua (medicdo direta em analisador de atividade de 4gua, marca



DECAGON, modelo Pawkit), sendo todas as respostas analisadas de acordo com Neto et al. (1996)

com o auxilio do software Statistica® versao 5.0 (Statistica, 1995).

Resultados e Discussao
Na Tabela 1 s@o apresentados os resultados de firmeza, sélidos soliveis e atividade de dgua,
obtidos dos experimentos com estruturados mistos de cajd e mamdo, de acordo com a matriz do

planejamento experimental.

Tabela 1 Matriz do planejamento 2°, contendo 3 pontos centrais e 6 axiais.

Xy X, X; Firmeza SST Atividade
Alginato (g/Kg) | Pectina (g/Kg) | Gelatina (g/Kg) (2) (°Brix) de dgua
D 5 -1 5 1) 50 20,80 73,67 0,60
+1) 15 (-1) 5 1) 50 43,00 71,00 0,67
(-1 5 (+1 30 (-1) 50 54,00 73,00 0,67
(+1) 15 (+1) 30 1) 50 134,44 75,33 0,68
(v | 5 | | 5 | @y | 1s0 | 7% 66,67 0,62
(+1) 15 (-1) 5 (+1) 150 884,20 64,33 0,66
(-1 5 (+1) 30 (+1) 150 1103,20 61,33 0,68
(+1) 15 (+1) 30 (+1) 150 807,60 57,67 0,67
(U] 10 ) 15 ) 100 364,80 79,67 0,56
) 10 (0) 15 0) 100 308,20 81,67 0,58
0) 10 (0) 15 0) 100 119,40 77,67 0,73

(-1,68) | 1,6 (0) 15 0) 100 134,00 73,33 0,69
(+1,68) | 18,4 0) 15 (0) 100 283,20 70,67 0,75

0) 10 | c168) | 32 | @ | 100 | 21060 65,67 0,75
0) 10 [(+1,68) | 36,8 (0) 100 294,40 63,33 0,75
© | 10 | ® | 15 |(¢168| 16 2,00 55,00 0.89
© 0 [ © 15 | 168 | 184 | 67100 47,66 0,75

A partir dos resultados da andlise estatistica aplicada aos dados experimentais de firmeza
observou-se que somente o efeito gelatina linear foi significativo a 95% de confianga. De acordo com
os resultados obtidos da ANOVA, observou-se que 74% da variabilidade na resposta para firmeza
pode ser explicada pelo modelo apresentado a seguir:

Y =360,38 + 317,30xG ; onde: Y = firmeza; G = gelatina

O efeito significativo da gelatina sobre a firmeza dos estruturados pode ser mais facilmente

visualizado na Figura 2. Pode-se observar que a medida em que aumenta a concentracdo de gelatina,

independente do aumento da concentra¢do dos demais hidrocoldides, aumenta-se também a firmeza



dos estruturados, indicando efeito decisivo do uso de gelatina na firmeza dos estruturados e, a0 mesmo

tempo, auséncia de interferéncia da concentragdo tanto do alginato quanto da pectina, na firmeza do
produto final.
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Figura 2 Gréfico de superficie de resposta e contorno para a varidvel FIRMEZA

Para os resultados obtidos para SST, observou-se que 87% da variabilidade na resposta é
explicada pelo seguinte modelo:

Y =79,25 - 3,96xP? — 4,05xG — 8,62xG” ; onde: Y = pH; P = pectina; G = gelatina

Os graficos de superficie de resposta e contorno siao apresentados na Figura 3.
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Figura 3 Grétfico de supertficie de resposta e contorno para a varidvel SOLIDOS SOLUVEIS.

Nota-se, através da Figura 3, que o uso da concentraciio de pectina e gelatina ao redor dos
niveis centrais promove um incremento no teor de sélidos soliveis do produto (faixa vermelha de
maior intensidade) e que regides de minimo sfio quase inexistentes.

Através da andlise do planejamento experimental, observou-se que os valores ajustados dos
modelos linear e quadratico, para a andlise de atividade de dgua, nfio apresentaram nenhum termo
significativo a um intervalo de confianca de 95%. Assim, qualquer variacdo nos valores de atividade

de agua pode ser atribuida somente ao erro experimental. Desta maneira, torna-se invidvel a obtenc¢do

de um modelo baseado nessa caracteristica do produto.



Conclusoes
Os resultados obtidos mostram que ha boa perspectiva para producdo de fruta estruturada com
teor elevado de mix de polpa de mamao e cajé.
Os resultados obtidos através do planejamento experimental indicam que somente o aumento

da concentracdo de gelatina afeta a firmeza do produto final.
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