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RESUMO - 4 influéncia da maltodextrina sobre uma bebida mista em po
contendo soro ldcteo e polpa de graviola foi o objetivo deste trabalho. Foram testadas
trés amostras contendo diferentes propor¢oes de maltodextrina (DE20), 5, 15 e 25%
(m/m). As amostras foram liofilizadas para obten¢do do po. A polpa e o soro lacteo foram
caracterizados fisico-quimicamente. Nos pos foram feitas as seguintes andlises: umidade,
higroscopicidade e cor (escala CIELab). Com o aumento da concentra¢do de
maltodextrina, de 5% a 25% (m/m) nas amostras, houve uma diminui¢do da umidade e
higroscopicidade dos pos, de 4,27 para 2,24%, e de 8,26 para 6,01%, respectivamente. Ja
no pardmetro cor, com o aumento da concentragdo de maltodextrina houve elevagdo do
parametro L* e diminui¢do de a* e b* caracterizando o po como branco ou branco-
amarelado. Concluiu-se que a maltodextrina gera um po mais estavel, porém com
alteracdo da sua cor.

1. INTRODUCAO

O interesse de exploragdo da graviola vem crescendo com o tempo, ocasionado principalmente
pela crescente demanda de sua polpa para utilizacdo em sucos, sorvetes, doces e geleias devido a suas
caracteristicas sensoriais marcantes e do seu poder funcional, agregando um grande valor comercial a
fruta (SAO JOSE, 2003). A graviola possui caracteristicas terapéuticas ¢ ¢ uma boa fonte de
vitaminas do complexo B, importantes para o metabolismo de proteinas, carboidratos e gorduras,
adicionando ao cardapio vitaminas e minerais, além de ser 6timo para a satde, agindo contra células
cancerigenas (JUNQUEIRA e JUNQUEIRA, 2014).

Atualmente tem-se empregado novas tecnologias que permitem processar a fruta na forma de
po, fazendo com que o fruto, que antes era consumido s6 em sua época de safra, hoje possa ser
consumido em qualquer periodo do ano. A secagem ¢ uma das técnicas mais utilizadas de producao
de farinha de componentes de frutas. Consiste na redugdo da disponibilidade de agua para o
desenvolvimento de microrganismos e para reagdes bioquimicas deteriorativas. Apresenta a vantagem
de ser simples e permitir a obten¢do de produtos com maior vida 1util. Além disso, o processo envolve
custos e volumes menores de acondicionamento, armazenagem e transporte (PARK et al., 2002).
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A liofilizagdo ¢ uma técnica de desidratacdo onde o alimento congelado ¢ submetido a baixa
pressdo, removendo a agua por sublimacao. Por meio dessa técnica obtém-se produtos desidratados de
alta qualidade, comparados com produtos obtidos por outros processos. Tal fato ¢ explicado pela
baixa temperatura em que todo o processo ¢ conduzido, diminuindo significativamente a redugdo do
volume, as perdas de volateis, as agdes enzimaticas ¢ a decomposi¢do térmica de nutrientes,
preservando muitas caracteristicas do alimento fresco (RATTI, 2001).
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O soro de leite ¢ o fluido obtido na elaboragdo de queijos, pela separagdo do coagulo (caseina)
do leite integral. Representa 85 a 90% do volume de leite utilizado na fabrica¢do de queijo, retendo
em média, 55% dos nutrientes do leite (ALMEIDA, et al., 2001). Apresentam aproximadamente 20%
das proteinas do leite (B-lactoglobulina, a-lactoalbumina, imunoglobulinas, entre outras proteinas),
quase toda lactose além de gordura e sais, somando um total de cerca de 50% de todos os nutrientes
presentes normalmente no leite (JELEN, 1979).

A utilizagdo de soro de leite na elaboragao de bebidas lacteas constitui uma forma racional de
aproveitamento desse produto secundario que apresenta excelente valor nutritivo (ALMEIDA, ef al.,
2001). A adicao de frutas tem melhorado as caracteristicas de aromas e sabor das bebidas lacteas,
visto que a incorporagdo de diferentes propor¢des de suas polpas resulta no aumento da
aceitabilidade (OLIVEIRA, 2006; CALDEIRA et al., 2010; MOREIRA et al., 2010; SILVA et
al., 2010). Entre os principais interesses no uso de frutas para melhorar a aceitagdo das bebidas
lacteas, estdo os relacionados com as estratégias de marketing voltadas a esses produtos, cujo
objetivo € o oferecimento de novas opgdes de alimentos saudaveis aos consumidores (ROUTRAY
e MISHRA, 2011).

Este trabalho tem como principal objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas do pé
liofilizado de uma mistura contendo polpa de graviola, maltodextrina e soro de leite, em diferentes
concentracoes.

2. MATERIAL E METODOS

Para este trabalho foram utilizadas polpas de graviola adquiridas no comércio de Fortaleza - CE.
As polpas foram acondicionadas em sacos plasticos selados, em por¢des de 100 g, e mantidas sob
congelamento até o inicio dos experimentos.

Nas desidratagoes por liofilizagdo foram utilizadas trés formulagdes, fixando-se a polpa de
graviola em 50% (m m’"), adicionada de 5, 15 ¢ 25% (m m™) de maltodextrina dextrose equivalente
(DE 20) com, respectivamente, 45, 35 ¢ 25% (m m") de soro lacteo. Os pos obtidos foram
acondicionados em filme pléstico de polietileno ao abrigo da luz.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas nos Laboratorios de Controle de Qualidade de
Alimentos e Secagem e Laboratorio de Refrigeracdo de Alimentos da Universidade Federal do Ceara.
As seguintes andlises, em triplicata, foram realizadas na polpa: determinagdo de umidade, pH, acidez
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total titulavel, agucares redutores e totais e solidos soliveis segundo normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2008); determinagdo de 4acido ascorbico segundo AOAC (2005). Nos poés foram
realizadas, em triplicata, determina¢do de umidade segundo normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008); determinacdo de cor (escala CIE L*a*b*), utilizando um colorimetro Konica Minolta

spectrophotometer modelo CR410; determinagdo da higroscopicidade segundo Goula e Adamopulos
(2008).

Os resultados foram avaliados através de analise de variancia (ANOVA) e teste de diferencgas de
Tukey a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os valores obtidos nas analises feitas na polpa de graviola, observa-se que todos
os parametros encontrados na Tabela 1, com exce¢do do pH e dos acucares totais, se encontram
dentro do padrao estabelecido pela legislacdo vigente. A Instrugdo Normativa para polpas de frutas
(BRASIL, 2000), onde estd especificado o padrao de identidade e qualidade para polpa de graviola,
preconiza valores mais altos para pH e aglicares totais do que os encontrados nas andlises.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de acerola e do soro lacteo.

Parametros Polpa de graviola Soro lacteo

Acidez total 0,82+0,07' 0,13+0,00°
pH 3,43+0,01 6,76:0,04
Solidos Soluveis (°Brix) 13,7+0,06 6,9+0,10

Umidade (%) 84,72+0,36 93,68+0,26

Acido Ascorbico (mg 100 g™) 35,22+5,54 -

Acucares Redutores (%) 4,42+0,20 3,21£0,15
Acucares Totais (%) 4,50+0,13 3,85+0,16
Lipideos (%) - 0,04+0,02
Proteinas (%) - 1,36+0,00
L* - 69,94+0,68

Cor a* - -3,66+0,01

b* - 6,16:0,03

' Acidez expressa em 4cido citrico (g 100 g); *Acidez em acido lactico (g 100 g™);
Fonte: Elaborado pelo autor (2015).
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Para a acidez, foram encontrados valores de 0,82 g de 4cido citrico por 100 g de amostra para a
polpa de graviola (Tabela 1). Sacramento et al. (2003) encontraram 0,92 g de 4cido citrico.100 g-1 de
polpa de graviola. J& Marcellini et al. (2003) e Abbo et al. (2006) encontraram para polpa de graviola,
acidez de 0,578 g/100g e 0.7g/100g, respectivamente. A diferenga de valores apresentados pelos
diferentes autores pode estar relacionada as caracteristicas ambientais de cultivo, variedade da fruta,
estadio de maturagdo e ainda a subjetividade na interpretacdo da mudanga de cor na titulagao.

Na determinagao de pH, a polpa da graviola apresentou 3,43 (Tabela 1). Esse valor ¢ analogo a
literatura. Salgado et al. (1999) encontrou valor de pH para polpa de graviola de 3,61, Pereira et al.
(2006) valores de 3,65, 3,55 e 3,82 para trés polpas diferentes de graviola. O teor de s6lidos soluveis
na polpa de graviola foi de 13,70 °Brix (Tabela 1). Sacramento et al. (2003) encontraram valor de
solidos soluveis de 12,18 °Brix para a variedade Morada. Como mostrado na Tabela 1, a polpa de
graviola possui alto teor de umidade, sendo esse valor, proximo do encontrado por Salgado et al.
(1999), que foi de 87,12% para polpa de graviola congelada.

O componente mais abundante em graviola ¢ a umidade seguida de aglicares que constituem de
67,2 a 69,9% do total de solidos da fruta. O total de actcares redutores esta na faixa de 81,9 a 93,6%
do total de agucar presente na fruta (WATSON E PREEDY, 2009). O conteudo de agucar redutor,
cujos principais sdo glicose e frutose, foi de 4,42% na polpa da graviola (Tabela 1). Lima et al. (2002)
relataram contetido de agtcares redutores em frutos maduros de graviola de 12,4% enquanto que,
Lima ef al. (2004) encontraram valor de 9,99% de agucar redutor da graviola.

Os valores de pH, acidez, solidos soliiveis do soro lacteo estdo de acordo com a Instrugdo
Normativa para os padroes de identidade e qualidade de soro de leite (BRASIL, 2013). Os teores de
acUcares totais, actcares redutores e lipideos no soro (3,85%) sdo ligeiramente inferiores aos de
Teixeira e Fonseca (2008), fato que pode ser explicado pela raga do animal, estagio de lactagdo, entre
outros fatores. O teor de proteinas esta de acordo com Borba (2013). Os parametros de cor
caracterizam o leite com alta luminosidade (L*) e coloragao mais proxima da cor verde (a*) e amarela

(b*).

Os resultados obtidos na secagem da bebida mista por liofilizacdo sdo mostrados na Tabela 2.
Em relagdo a umidade e aos parametros de cor (L*, a*, b*), houve diferenga significativa (p <0,05)
entre todos os pods obtidos. A medida de L* indica a luminosidade, a medida de a* indica a
intensidade da cor vermelha ou verde (-a*) e a medida de b* indica a intensidade da cor amarela. A
cor ¢ um importante atributo de qualidade para os consumidores. Portanto ¢ um importante item de
comparagao entre as amostras. De acordo com a escala, quanto mais proximo de 100 o valor de L*,
mais a amostra se aproxima da cor branca. Segundo Telis ef al. (2005), a adicao de aditivos, causa um
aumento no valor do parametro L* do p6 quando comparado com a fruta seca sem aditivos. Este
efeito foi atribuido a dissolugdo dos pigmentos presentes nos sucos pela adi¢do dos aditivos, que sao
p6s mais claros. Cunha et al. (2006) verificou um decréscimo na cor da polpa de manga apos o
processo de secagem em leito de jorro. Os valores de L* encontrados por esses autores foram menores
em relacdo aos valores obtidos neste estudo, pois houve adicdo de maltodextrina. Os resultados de L*
encontrados por Abadio et al. (2004) para a polpa de graviola com maltodextrina desidratada em
spray dryer estdo de acordo com os resultados da polpa de graviola em p6 obtidos neste trabalho.
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Tabela 2 — Caracterizacdo fisico-quimica dos p6s da mistura de polpa de graviola, soro lacteo e
maltodextrina obtidos por liofilizagdo.

Parametros A* B C
Umidade (%) 2,2440,14°  3,10£0,20°  4,27+0,27°
Higroscopicidade (%) 6,01+0,87°  8,48+0,84*  8,26+0,71°
L* 65,65+0,01° 64,87+0,01° 61,82+0,30°
Cor a* 2,56£0,01°  -2,5+0,01°  -2,33+0,01°
b* 5,29+0,01°  6,0240,01°  7,23+0,02°

*Amostras contendo (m m™): A - 50% de polpa de graviola, 25% de soro lacteo e 25% de
maltodextrina (DE20); B — 50% de polpa de graviola, 35% de soro lacteo ¢ 15% de maltodextrina
(DE20); C — 50% de polpa de graviola, 45% de soro lacteo e 5% de maltodextrina (DE20);

Os pos liofilizados apresentaram teores de umidade mais baixos em relagdo aos da polpa.
Houve aumento da umidade com aumento do soro e diminuigdo da maltodextrina presente. Em seu
experimento, Silva et al. (2006) caracterizaram diferentes pos de frutas tropicais, previamente
desidratados em secador de cabine por 24 horas, e encontraram para graviola, 6,67% de umidade,
sendo esse valor, mais alto que os encontrados nesse trabalho.

Ja com relacdo a higroscopicidade (Tabela 2), os pds de 35 e 45% de soro ndo diferiram entre si
significativamente, embora os de 25 e 45% e os de 25 e 35% tenham apresentado diferencas
significativas (p <0,05). O aumento da concentracdo de maltodextrina contribui para a diminui¢ao da
higroscopicidade final da bebida liofilizada. Isto se deve ao fato da maltodextrina apresentar baixa
higroscopicidade, confirmando sua eficicia como adjuvante de secagem no sentido de reduzir a
higroscopicidade dos alimentos desidratados. Lancha et al. (2012) em seu trabalho com pitanga e
jabuticaba em spray dryer encontrou que as particulas mais higroscopicas foram obtidas nos ensaios
com menor concentracdo de maltodextrina, o que comprova sua eficacia como agente carreador.
Segundo Barbosa (2010), o uso da maltodextrina promove o aumento da temperatura de transicao
vitrea e consequente redugdo do comportamento pegajoso e higroscopicidade dos pods, que geralmente
esta atribuida a elevada concentracao de acucares e baixa temperatura de transicdo vitrea.

4. CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas da polpa de graviola e do soro de leite obtidos neste
trabalho estdo de acordo com a literatura. A adicdo da maltodextrina na mistura graviola e soro lacteo
resulta em um p6 com menor higroscopicidade e umidade. A luminosidade do p6 aumenta com o
aumento da concentragdo de maltodextrina na mistura.
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