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Resumo

O gelano é um hidrocoloideque confere propriedades gelificantes e espessantes,
proporcionando a formacao de estruturados de frutas. O murici (Byrsonimacrassifolia(L.)Kunth) é
uma fruta nativa da biodiversidade brasileira, com sabor sui generis e com periodo de safra definido.
Com o propdsito de garantir o consumo desse fruto o ano todo e conferir mais uma alternativa de
produto, além dos sucos e geleias, objetivou-se elaborar e caracterizar fisico-quimicamente um
estruturado a base de gelano. Foram elaboradas 4 formulacdes, contendo 40 mL de polpa de murici,
10mL de mel e percentuais de gelano diferenciados: 0,25; 0,5 0,75 e 1,0%, F1, F2, F3 e F4,
respectivamente. Pardmetros fisico-quimicos avaliados foram: pH, °Brix, atividade de agua e
vitamina C. Todas as formulacées apresentaram baixo valor de pH (<3,5) e alta atividade de agua
(Aw>0,9); entretanto,apenas a F1 apresentou valor de SST alto (9,33°Brix). O teor de vitamina C
variou entre 16,72 a19,81mg.100g-1.Atonalidade cromatica das amostras foi alta(h > 70); valores de
luminosidade foram 48,31, 51,34, 52,56 e 51,75, respectivamente em F1, F2, F3 e F4;a intensidade
a* (vermelho ao verde) variou entre as amostras de 6,87 a 7,82; b* (amarelo a azul) entre 31,47 a
39,67; e c* (croma) entre 32,21 a 40,43.0 estruturado de murici apresentou estabilidade comercial,
devido ao seu baixo pH e com contetido de vitamina C.
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Abstract

Gellan gum is a hidrocoloide which gives properties gelling agents and thickeners, providing
structured training.The murici (Byrsonima crassifolia(L.)Kunth) is a native fruit of brazilian
biodiversity, sui generis and flavored with vintage set. With the purpose to ensure the consumption
of this fruit all year round and provide another alternative, besides the fruit juices, the objective of
elaborating and physico-chemically characterize a structured the Gellan gum base.4 formulations
were prepared, containing 40 mL of Afzal, 10 ml of pulp honey and Gellan gum percentages
differentiated: 0.25;0.50.75 and 1.0%, F1, F2, F3 and F4 respectively.Physico-chemical parameters
evaluated were: pH, ° Brix, water activity and vitamin C All the formulations presented low pH value
(< 3.5)and high water activity (Aw > 0.9); however, only the F1 presented SST high value (9.33°
Brix).The content of vitamin C ranged from 16.72 to 19.81 mg. 100 g-1. The chromatic tonality of the
samples was high (h > 70);brightness values were 48.31, 51.34, 52.56 and 51.75, respectively in F1,
F2, F3 and F4; intensity a* (red to green) varied between samples of 6.87 to 7.82; b* (yellow to blue)
between 31.47 to 39.67; and c* (chroma) between 32.21 to 40.43. The structured murici presented
commercial stability, due to your low pH and vitamin C content.

Arg. Bras. Alim., Recife v.2 (3): 174-181, 2017.




Disponivel online em: www.journals.ufrpe.br

Pagina da Revista: www. http:.//www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

AA

ARQUIVOS BRASILEIROS
DE ALIMENTACAO

Educagdo « Satde « Cultura - Sockedode

Introducao

A producao de alimentos estruturados, a partir da
adicdo de hidrocoloides a polpa de fruta,é umanova
opcao ao processamento de frutos, pois tende a manter
caracteristicas proximas aofruto in natura.As
propriedades que podem conferir sdo poder
emulsionante, estabilizante, dispersante e gelificante.
(CARVALHO, 2014; DANALACHE et al., 2016; LINS,
2010;MOURA, 2011;).A incorporacao nas formulcoes
alimenticias geralmente ocorre em baixas quantidades,
igual ou menor que 1% em relacdo ao peso total do
produto; concentracdo sufieciente para alterar a textura
de polpas de frutas, por exemplo. (CARVALHO, 2014;
DANALACHE etal.,2016).

Dentre os hidrocoloidescita-se o gelano, o qual
apresenta caracteristicas quimicas ideias para a producao
de frutas textuturizadas e estruturadas, pois podem esta
na forma de alto acilo (forma nativa) ou baixo acilo
(quando o agrupamento acilo é removido por hidrélise
alcalina). Os dois formama geis, porém, o primeiro
confere geis macios, elasticos e néao
quebradicos(CARVALHO, 2014; DANALACHE et al,,
2015; DANALACHEetal., 2016).

As frutas tropicais, ainda pouco exploradas na
gastronomia molecular, apresentam grande potencial por
serem muito apreciadas por suas diversidades e sabores
agradaveis, sendo, na maioria das vezes, consumidas
apenas na forma in natura ou como polpas e sucos de
frutas. Portanto, a utilizacdo de frutas no estudo de
hidrocoldides favorece para agregar valor as frutas
tropicais, diminuir perdas de producdo e aumentaras
possibilidades de consumo(MOURA, 2011; PEREIRA;
SANTOS, 2015).

Dentre as varias frutas tropicais que apresentam
potencial para aproveitamento agroindustrial e,
consequentemente, participar da composicdo de

produtos, destaca-se o
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murici(ByrsonimacrassifoliaL.Kunth) fruto da
biodiversidade brasileira, principalmente da regido
Nordeste,encontrado de dezembro a margono litoral
dessa regido. Também pode ser encontrado no Norte do
pais, nas regides serranas do Sudeste e nos cerrados de
Mato Grosso e Goids.Quando maduro, apresenta-se
amarelado, com didmetro de 1,5 a 2 cm e um forte odor
caracteristico. (PEREIRA; SANTOS, 2015; REZENDE;
FRAGA, 2003). Apresenta elevado valor nutricional,
propriedades funcionais e sabor sui generis
(SANNOMIYAet al., 2007).

As espécies de murici foram reportadas como
fonte de fibras, célcio, fésforo, ferro e vitamina C (SILVA
et al.,, 2008). Diversos estudos demonstram que o
consumo de frutas com tais caracteristicas esta
associado a uma menor propensao ao risco de doencas
cronicas, provavelmente pela presenca de componentes
antioxidantes, como compostos fendlicos, vitaminas e
carotenoides (ALMEIDA et al.,, 2011; CONTRERAS-
CALDERONEet al., 2011; VASCO; RUALES; KAMAL-
ELDIN, 2008). A atividade antioxidante do murici foi
apresentada por Morais et al. (2013) e Sousa et al. (2012),
os quais revelaram valores de 15,63 uM Trolox/g e 57,25
UM Trolox/g respectivamente, atividade detectada a
partir do radical livre ABTS, comprovando boa
capacidade antioxidante quando comparada a outros
frutos.

Apesar de seus diversos beneficios, seu uso ainda
é limitado e artesanal, com poucos empreendimentos
existentes e producao limitada a licores, doces e geleias.
Sua comercializacdo restringe-se a feiras livres e
mercados locais(PEREIRA; SANTOS, 2015).

Diante do exposto, objetivo deste estudo
foielaborar frutas estruturadas a partir de murici com o

hidrocoléide gelano e analisa-las fisico-quimicamente.
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Materiais e Métodos

Os produtos elaborados a base de murici
(Byrsonimacrassifolia(L.)Kunth) foi denominado “do
tipoestruturado”, os quais foram preparados a partir de
polpa.

Os muricis foram colhidos em abril de 2016, na
cidade de Sao Goncalo do Amarante- CE e conduzidos
para o Laboratério de Frutos Tropicais, da Universidade
Federal do Ceara, porém mantidos in natura.

As frutas foram submetidas ao processamento da
polpa: selecionados, lavados em agua corrente,
sanitizados; enxaguados em agua corrente;
eposteriormente, foram retiradas as sementes para
obtencao da polpa, as quais foram homogeneizadas com

auxilio de liquidificador e mantidas congeladas (-18°C).
Para a producao das frutas estruturadas foi utilizado o
hidrocoloide gelano (100% natural) nas concentracoes
de 0,25: 0,5 0,75 e 1,0% (Tabela 1), denominando-se
formulacao F1, F2, F3 e F4, respectivamente. Para cada
concentracao foram utilizados 40 mL de polpa de
muricie 10 mL de mel de abelha.

Tabela 1- Identificacdo das amostras
de frutas estruturada de murici
(Byrsonimacrassifolial.Rich)

Amostra %o do hidrocoloide
- 0.25%
F2 0.50%
F3 0.75%
F4 1.0%

FONTE: Dados da pesquisa.

A seguir descreve-se o processamento da fruta
estruturada: a polpa de murici foi descongelada até
temperatura ambiente (em torno de 25°C) e
homogeneizada por agitacdo mecanica; pesou-se o
hidrocoldide (gelano) separadamente, de acordo com as
concentracoes citadas anteriormente, e foi adicionado
10 mL de mel de abelha e 40 mL de polpa de murici; em

seguida, o preparado foi submetido ao aquecimento em
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microondas por trés vezes, até levantar a fervura,
agitando sempre, até dissolucao completa do
hidrocoldide. Este preparado foi resfriado por 20 minutos
e colocado em potes de plastico com tampa,
armazenados em refrigerador a 5°C. Esse procedimento
foi realizado trés vezes, a fim de obter trés lotes para cada
concentracio definida e proceder as analises quimicas.

A caracterizacdo fisico-quimica foi realizada
quanto ao pH, atividade de 4gua, solidos sollveis totais,
vitamina Ce cor.

O pH foi determinado em potencidémetro digital,
porimersao direta do eletrodo noproduto.

O teor de soélidos soluveis totais, foi obtido em
refratébmetro digital (ATAGO PR-101) com escalade O a
45 °Brix, através da leitura direta apoés filtracdoda
amostradiluida 1:1 (p/p).

A atividade de agua foi determinada através do
medidor digital de Aw (AQUALAB CX-2), com
sensibilidade de 0,001 a temperaturade (28°C £ 2°C).

O conteldo de vitamina C foi determinado pelo
método titulométrico de Tillmans, baseado na reducio
do indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo acido
ascorbico, sendo o resultado expresso em mg de acido
ascorbico.100g-1 de polpa.(INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

As medidas de cor foram realizadas em
Colorimetro HunterLab, modelo ColorQUESTXE,
utilizando o sistema de cor CIELAB, com iluminante D65,
angulo do observador de 10°. As amostras foram
analisadas em trés repeticoes. Para as medidas de cor,
foram determinados os seguintes parametros: L* -
Luminosidade, que varia de O (preto) a 100 (branco); a* -
cromaticidade, que varia de +a* (vermelho) a - a*(verde);
e b* - cromaticidade, que varia de +b* (amarelo) a -b*
(azul).

Os dados foram expressos em médias das
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triplicatas mais desvio padrao, calculados no programa
Office Excel 2013®.

Resultados e Discussao

Os resultados da andlise fisico-quimica dos
estruturados de fruta de murici estao expostos na Tabela
2.

Tabela 2 — Analise fisico-quimica dos
estruturados de fruta de murici.

Anclices Amostras
F1 F2 F3 F4

Vitamina C (mg.100g™) | 18.29+0.01 | 16,72+ 0,01 | 19.81£0,01 | 15.24+ 0,01
Atividade de dgua 0,96 £ 0,06 0.96+ 0,31 0.97+0.12 | 0.97+0.21
pH 3,41+ 0,01 3.39+0.01 343002 | 3.48+0.01

“Brix 9.3+0,10 7.6+ 0,09 6= 0,07 3,66 +0,15
L 4836032 | 5134024 | 52.56+0,36 | 51.75+£ 0,10

a* 6.87+0.19 7.49+0.722 764+012 | 7.82+0.13

b* 31.47+£0,09 | 32.82£0.10 | 39.46=0.,12 | 39.67+ 0,08

c* 32.21+0,12 | 33.66=024 | 40.20=0.32 | 40.43x0.28

h 77.68+ 0,39 | 77.14£031 | 79.05+£ 0,26 | 78.85+x 0,31

FONTE: Dados da pesquisa.

Os valores de vitamina C (mg.100g™) encontrados
(F1: 18,29; F2:16,72; F3: 19,81; F4: 15,24) foram
inferiores aos relatados por Souza et al. (2012) e
superiores aos encontrados por Almeida et al. (2011) no
fruto murici in naturadasespécies Byrsonima crassifolia L.
RICHe Byrsonima crassifolia (L.) Kunth:44,47 mg.100g™ +
3,26e11,80mg.100g™ +0,01, respectivamente.

O conteudo de vitaminas é variavel conforme a
espécie e local de cultivo, pois as condicoes do solo e ou
praticas de manejo como, por exemplo, adubacao e
irrigacao interferem diretamente na qualidade
nutricional dos frutos (LORENZI, 1992).

Os valores de vitamina C nos estruturados de
murici suprem aproximadamente 50% da necessidade
didria recomendada para criancas e 40% para

criancas,que requerem 35 mg e 45 mg / dia,
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respectivamente (FAO, 2005).

Segundo Ramful et al. (2011) o teor de &cido
ascorbico € classificado em trés categorias: baixa (<30
mg.100g ™), média (30-50 mg.100g™) e alta (>50 mg100g’
Y. Portanto, os produtos estruturados de murici podem
ser classificados com um teor baixo de acido ascérbico.

Os valores de atividade de agua das amostras
foram elevados em todas as formulacées (aw>0,90). A
atividade de agua é definida como agua livre dos
alimentos disponivel para o crescimento de
microrganismos e ocorréncia de reacoes de deterioracao,
como, por exemplo, escurecimento, oxidacdo, hidrolise,
entre outras (LABUZA, 1975; FENNEMA, 1985; VITALLI,
1987). Embora nao haja um consenso quanto a faixa de
atividade de agua para alimentos de umidade
intermediaria, Chifre e Buera (1994) consideram como
adequada, a atividade de dgua entre 0,65 a 0,90 para este
tipodealimento.

Guimaraes e Silva (2008) constataram atividade
de agua no fruto in natura (Byrsonima verbascifolia)
proximo ao encontrado nas formulacoes estudadas nesta
pesquisa (aw = 0,98+ 0,00).

As amostras dos produtos de murici
apresentaram pH abaixo de 3,50, classificados com muito
acidos (AZEREDO et al., 2004), o que confere fator
protetor ao produto (AZEREDO; BRITO, 2004).0 pH do
fruto estruturado foi semelhante ao encontrado no
murici in naturapor Abadio Finco, Silva e Oliveira (2012) e
Souza et al. (2012) (pH = 3,12 e 3,52 em Byrsonima
crassifolia L. Rich e Byrsonima crassifolia L. Kunth)
indicando que o hidrocoloide ndo interfere nesse aspecto
quimico.

O potencial hidrogenidnico dos vegetais revelam
o grau de acidez e de acordo com Villachica (1996), os
frutos mais acidos e os menos doces sao recomendados
para a fabricacdo de sorvetes, sucos, doces em latas,
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tortas, entre outros.

O teor de sélidos solliveis totais (°Brix) é um
importante fator de qualidade quanto ao sabor e grau de
docura. O conteddo médio superior a 9% é bastante
desejavel do ponto de vista comercial (MENEZES et al.,
2001),desse modo, apenas a amostra F1 apresentou
valor de Brix favoravel a sua comercializacdo, conforme
evidenciado naTabela 2.

Contudo, o valor médio dos SSTno frutoin
natura(Byrsonima crassifolia spp) foi superior ao
encontrado por Abadio Finco, Silva e Oliveira (2012) e
inferior ao divulgado por Morzelle et al. (2015): SST =
5,20e 12,06 °Brix, respectivamente.

Diante dos valores médios das coordenadas
cromaticas L*, a*, b*, C e h na Tabela 2, pode-se afirmar
queas amostras estudadas apresentaram cor amarelada,
indicada por valor de tonalidade cromatica alto (h acima
de 70). A luminosidade das amostras (valores de L*, que
variam do claro ao escuro) foram 48,31, 51,34, 52,56 e
51,75, respectivamenteem F1,F2, F3 e F4. Aintensidade
a* (vermelho ao verde) variou entre as amostras de 6,87 a
7,82; b* (amarelo a zul) entre 31,47 a 39,67; e c* (croma)
entre 32,21 a 40,43. Observa-se que a cor das
formulagcées comportam-se em ordem crescente,
possivelmente devido as concentracdes do hidrocoloide,
os quais foram utilizados em ordem crescente da F1 a F4,
0,25% a 1,0%, sugerindo sua influencia nesse atributo.

Canuto et al.(2010) obteve resultados de cor para
a polpa de murici bem préximos ao encontrado nesta
pesquisa: L*=45,8; h = 80,6; c* = 39,3. Da mesma forma
os valores de b* divulgados por Morzelle et al. (2015),0s
quais evidenciam a cor amarela do fruto (b* =
41,69+3,51). Tais resultados também revelam que o
hidrocolide empregado parece nao interferir na cor do
fruto.

A cor é uma das primeiras caracteristicas
analisadas pelo individuo, estando intimamente ligada a
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aparéncia e associada as reacdes pessoais de aceitacao,
indiferenca ou rejeicdo. O olho percebe todo um
conjunto que a compae: luz, brilho, formas, movimentos
e espaco. Contudo, as caracteristicas analiticas deste
atributo sdo: tom (determinado pelo comprimento de
onda da luz refletida pelo objeto), intensidade (refere-se a
concentracdo dos compostos corantes dentro do
alimento) e o brilho (quantidade de luz refletida em
comparacdo a quantidade de luz que incide sobre o
alimento) (DUTCOSKY, 2013; INSTITUTO ADOLFO

LUTZ, 2008).
Diante do exposto, verifica-se que o estruturado

a base de murici sdo produtos com caracteristicas
quimicas propicias a comercializacdo. Além disso, é um
produto que incentiva o consumo de um fruto da
biodiversidade do Nordeste do Brasil, que é pouco
consumido ou subutilizado (CORADIN; SIMINSKIN;
REIS 2011).

Conclusoes

A elaboracdo do estruturado de murici,
denominado do tipo estruturado,mostra ser uma
alternativa viavel de agregacao de valor ao fruto, sendo
um produto com caracteristicas nutricionais e coloracao
atrativa. Os valores de pH sdo baixos, conferindo

protecdo microbiolégica ao produto. Em contrapartida,
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