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1 INTRODUGCAO

Mousse é uma sobremesa lactea obtida a partir da emulsao do tipo 6leo em
agua, estabilizada por proteinas e incorporada de ar pela formacdo de espuma
durante batimento mecanico (OHATA, 2005). Consumidores com restricdes
alimentares a produtos lacteos, por fatores fisiolégicos, como alergia ou intolerancia,
por ideologia, em relagédo ao consumo de produto de origem animal, ou por questdes
culturais, ndo consomem mousses tradicionais. A substituicdo de derivados lacteos
por similares de soja e a utilizacdo de associagdes de hidrocoléides como
ingredientes tecnoldgicos estabilizantes sao alternativas para esses consumidores.

O mirtilo € uma fruta rica em pigmentos antocianicos, considerados de alto
poder antioxidante. Pode ser conservado, na forma in natura, por algum tempo,
entretanto, € comumente transformado em produtos como polpa, suco, geleia,
dentre outros, pois nao é possivel dispor de frutas frescas durante todo ano. Além
disso, a elaboracao de polpa de mirtilo agrega valor a fruta, visto que sao utilizadas
frutas de todos tamanhos. A polpa é um importante produto intermediario, pois pode
ser utilizada na elaboracao de diversos outros produtos durante todo o ano.

A xantana, heteropolissacarideo bacteriano, é soluvel em agua quente ou fria,
gerando solugdes altamente viscosas, estaveis em ampla faixa de pH, inclusive em
solugbes é&cidas. E excelente estabilizante de suspenstes e emulsGes e agente
suspensivo, conferindo estabilidade frente ao congelamento e descongelamento. E
uma goma pseudoplastica, e pouco interfere no sabor dos alimentos aos quais é
aplicada (DAMODARAN et al., 2010; SUTHERLAND, 1993). Pode ser empregada na
elaboracdo de mousse, auxiliando na aeracgao, estabilizagdo, textura e viscosidade
(LUCCA; TEPPER, 1994). A guar, goma de origem vegetal, € quase inodora, de
sabor suave e soluvel em agua fria (RODGE et al., 2011; SANDERSON, 1996).
Produz solugbes viscosas, modifica texturas, estabiliza sistemas e forma corpo, além
de reter agua e nao ser afetada por valores baixos de pH, sendo efetiva em produtos
acidos (SANDERSON, 1981). Comparada a xantana, € menos pseudoplastica.

Em mousses, a textura aerada, semissoélida gelificada € um dos principais
atributos sensoriais. A agao sinérgica da xantana com a guar produz solucées mais
viscosas, de alta pseudoplasticidade, o que é interessante para a produgcdo de
alimentos com diferentes texturas, e reducdo de custos com a adicdo de gomas
(DEA; MORRISON, 1975; ROCKS, 1971).

O presente trabalho teve por objetivo investigar a influéncia da adicdo de
diferentes concentracdes de xantana e guar em mousses alternativas de mirtilo.

2 METODOLOGIA
2.1 Elaboracao das mousses alternativas

Elaborou-se as mousses com 40% de polpa de mirtilo, 25% de creme de soja
e 30% de acucar refinado, gomas xantana e guar em diferentes concentracdes e
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agua (g.s.p. 100%). Utilizou-se a polpa de mirtilio elaborada segundo Kuck, 2012. A
Tab. 1 apresenta o delineamento experimental para as variaveis independentes,
xantana e guar, em dois niveis (-1 = 0,4 e +1 = 1,0) com um ponto central de 0 = 0,7.

Tabela 1. Delineamento experimental para formulacao de mousses alternativos de mirtilo

Niveis Codificados Niveis Reais (%)
Formulacao Xantana Guar Xantana Guar
A -1 -1 0,4 0,4
B +1 -1 1,0 0,4
C -1 +1 0,4 1,0
D +1 +1 1,0 1,0
E 0 0 0,7 0,7

Ap6s a pesagem dos ingredientes, misturou-se os solidos e dissolveu-se
lentamente na polpa ja adicionada de agua. Adicionou-se o creme de soja,
homogeneizando e aerando as formulagées com mixer (Phillps®) por 10min. As
mousses foram acidificadas com acido latico (Synth®) até pH 3,0, acondicionadas
em embalagens de vidro e armazenadas em camara fria a 5°C.

2.2 Analises reoldgicas

Realizou-se as andlises reolégicas em redbmetro (Haake® RS150), utilizando-
se sistema placa-placa, sensor PP35TI, a 25°C. Determinou-se a viscosidade no
médulo rotativo na taxa de deformacdo de 0,01 a 100s™, durante 300s, Foram,
também, realizados ensaios oscilatérios, com frequéncia variando de 1-10Hz.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tab. 2 observa-se as viscosidades aparentes das mousses, em um e
cinco dias ap6s o processamento. Um dia apds o processamento, todas
apresentaram desejavel comportamento pseudoplastico, que reduz a sensacédo de
gomosidade, causada pelas propor¢cées inadequadas de gomas, acentuando o
sabor do alimento (CHALLEN, 1994; KATZBAUER, 1998).

Tabela 2. Viscosidade das mousses de mirtilo em um e cinco dias ap6s o processamento.

Viscosidades (mPa.s)
10s™ 30s 60s” 100 s™

Formulacoes

A 10800 4040 2320 1670

B 24000 8650 4660 3150

1 Dia C 26100 9030 4550 2900
D 44500 13700 6750 4240

E 26500 9160 4880 3230

A 11800 4360 2420 1730

B 25700 8610 4490 3050

5 Dias C 27200 8900 4540 2930
D 42400 12600 5320 3430

E 26900 8960 4720 3130

De acordo com o esperado, a formulacdo D, que continha o maior percentual
total de gomas (2,0%) teve a maior viscosidade. Ja a formulacdo A, com menor
concentracao de gomas (0,8%), previsivelmente, teve a menor viscosidade.

Observou-se, apds cinco dias de processamento, uma tendéncia geral a
manutencdo da viscosidade, exceto nas amostras A e D, que tiveram pequenas
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alteracdes, elevacdo e redugdo, respectivamente. A reducdo da viscosidade
observada deve-se, provavelmente, ao fato de ter ocorrido uma desestruturacdo do
sistema, devido ao baixo pH do meio. Por outro lado, sabe-se que as interagdes inter
e intra cadeias ndo se formam instantaneamente, sendo necessario algum tempo
para a estabilizagdo do sistema.

Os resultados apresentados nas Fig. 1 e Fig. 2 mostram o comportamento
dos mddulos elastico e viscoso em funcao da frequéncia, para as formulacbes de
mousse no primeiro e no quinto dia apds o processamento, respectivamente.
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Figura 1. Viscoelasticidade das mousses de mirtilo a 25°C, um dia ap6s o processamento.
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Figura 2. Viscoelasticidade das mousses de mirtilo a 25°C, cinco dias apds o processamento.

Pode-se perceber que o mddulo elastico (G’) de todas as formulagdes foi
superior ao modulo viscoso (G”), 0 que representa uma resposta
predominantemente elastica, caracterizando comportamento de gel verdadeiro
(BONACUCINA et al., 2004). Observou-se que a formulagéo D, apresentou maiores
valores de G’ e G”, quando comparada com as outras formulagdes, por conter maior
teor de gomas, caracterizando a formacao de um gel mais forte. Em contraponto a
formulacdo A, com menor concentracdo de gomas, foi o gel menos forte. As demais
formulacdes tiveram valores semelhantes, demonstrando que a concentracdo total
das gomas teve maior importancia na visco-elasticidade do que a proporgéo entre a
gomas. A interacdo entre a xantana e galactomananas, como a guar, pode resultar
na gelificacdo e aumento de viscosidade e a interacdo entre as gomas € dependente
da proporcao da mistura, do pH e do ambiente ibnico (SWORN, 2000). Dessa forma,
diferentes combinagcbes das gomas resultardo em diferentes caracteristicas de
estrutura, que serdo mais ou menos aceitas pelos consumidores. Apds cinco dias de
armazenamento (Fig. 2), apesar da manutengdo do perfil anterior, verificou-se
discreta reducao nos valores de G’ e G”, denotando pequena reducao da forca gel e
discreta alteracdo na textura durante o0 armazenamento.
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A diferenca de comportamento verificada entre as formulacbées demonstra a
importancia da escolha da proporcdo das gomas xantana e guar na estrutura de
alimentos como a mousse, a qual podera constituir um gel mais ou menos forte.

4 CONCLUSAO

Todas as propor¢des de gomas testadas propiciaram a obtencdo de mousses
pseudoplasticas e com estrutura de gel verdadeiro, ocorrendo pouca alteracao nos
valores durante o armazenamento.
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