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1. INTRODUCAO

Preparado ou concentrado liquido para bebidas é o produto contendo suco de
fruta, polpa ou extrato e adicionado de 4gua, com ou sem acgucar e aditivos segundo
a legislacdo complementar (BRASIL, 2009). Sdo comumente denominados pré-
mixes e tém sido amplamente utilizados na industria de sucos e bebidas por
disponibilizar a fruta, muitas vezes sazonal, o ano todo pela facilidade de uso e por
assegurar a padronizacao necessaria. Outros produtos podem ser desenvolvidos a
partir dos pré-mixes, como geleias, sorvetes e coberturas. Estes preparados podem
também ser produzidos como xaropes, ideais para o consumo doméstico, atendendo
as demandas atuais de saudabilidade e praticidade.

A framboesa (Rubus idaeus L.) é uma fruta caracterizada pelo sabor
extremamente pronunciado e cor atrativa; é rica em vitaminas, minerais, carboidratos
e também em compostos fendlicos, principalmente as antocianinas, com potenciais
propriedades antioxidantes (WANG; LIN, 2000). A alta perecibilidade da framboesa,
devido a alta taxa metabdlica, torna dificil sua comercializa¢do in natura, justificando
sua industrializacdo, aumentando as possibilidades de consumo e também
agregando valor & fruta. No Brasil, sdo poucos os produtos & base de framboesa.
Assim, a elaboracao de pré-mix de framboesa torna-se uma alternativa ao problema
de curta vida 0til desta fruta, além de facilitar o desenvolvimento de novos produtos.

A Xxantana possui acdo espessante, estabilizante de emulsdes, espumas e
suspensdo, além de ter acdo encapsulante sobre alguns compostos (GARCIA-
OCHOA et al., 2000). E amplamente utilizada em bebidas que requerem a
manutencdo de estrutura fisica durante o periodo de armazenamento. Acidos
organicos por sua vez tém sido relacionados a estabilidade dos espessantes
(PHILLIPS; WILLIAMS, 2000) e de antocianinas (CHAOVANALIKT et al., 2003),
além do efeito saborizante e de abaixamento do pH.

Assim, o presente trabalho teve como objetivo verificar a influéncia da xantana
associada ao acido tartarico na estabilidade fisica de pré-mixes de framboesa.

2. MATERIAL E METODOS

Utilizou-se framboesa cultivar Heritage, safra 2010/2011, proveniente do
municipio de Vacaria (Latitude: -28.5107, Longitude: -50.9298,
28° 30' 39" Sul, 50° 55' 47" Oeste); e os aditivos xantana pruni, produzida pela
equipe do Laboratério de Biopolimeros, segundo a patente WO/04784520
(VENDRUSCOLO; VENDRUSCOLO; MOREIRA, 2006), e acido tartarico p.a.
(Synth®). Elaborou-se os pré-mixes de acordo com metodologia proposta por Couto
(2012) e com base no planejamento experimental fatorial completo 2% com 4
repeticbes no ponto central e 4 pontos axiais, totalizando 12 tratamentos, nos quais
variou-se a concentracdo de xantana e acido tartarico de 0,07 a 0,59.100g™. Aos 90
dias de estocagem sob congelamento (-18°C) analisou-se a estabilidade fisica dos
pré-mixes diluidos em agua destilada (70% p/v) por medida direta do volume de
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separacao de fases em proveta graduada de 10mL, de acordo com método proposto
por Oliveira et al. (2002), em triplicata. Os resultados foram expressos em percentual
de estabilidade, calculado tendo em base o volume de pré-mix sem separacédo de
fase (fase inferior).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Na Tabela 1 estdo sumarizados o0s resultados da estabilidade fisica dos
diferentes pré-mixes de framboesa diluidos em agua destilada (70% p/v).

Tabela 1. Estabilidade fisica dos pré-mixes de framboesa, preparados conforme
delineamento experimental fatorial 2 e diluidos com 70% (p/v) de agua.

Tratamento Niveis codificados Niveis reais Estabilidade
X A X A (%)
1 -1 -1 0,07 0,07 87,33+4,16
2 +1 -1 0,43 0,07 94,00+1,00
3 -1 +1 0,07 0,43 94,00+2,00
4 +1 +1 0,43 0,43 96,67+1,20
5 -a 0 0,00 0,25 91,33+1,15
6 +a 0 0,5 0,25 100,00 1,15
7 0 -a 0,25 0,00 91,33+2,31
8 0 +a 0,25 0,5 88,00 +2,31
9 (C¥) 0 0 0,25 0,25 93,54+1,00
10 (C%) 0 0 0,25 0,25 93,67+2,08
11 (C*) 0 0 0,25 0,25 93,33+3,05
12 (C¥) 0 0 0,25 0,25 93,33+1,15

X: concentracdo de xantana; A: concentragdo de 4cido tartarico; (C*): ponto central. (-/+) a: pontos
axiais. Valores correspondentes a media de 3 repeticdes mais desvio padrdo. Niveis reais:
concentracdo dos aditivos, em g.1009'1.

A maior estabilidade foi verificada no pré-mix preparado pelo tratamento 6
(0.59.100g" de xantana e 0.25¢g.100g™" de &cido tartarico), com a maior
concentracéo de xantana, e a menor estabilidade nos pré-mixes preparados pelos
tratamentos 1 (0.079.100g™ de xantana e 0.079.100g™ de &cido tartarico) e 8
(0.25g.100g™ de xantana e 0.5g.100g™ de Aacido tartarico), respectivamente com
as menores concentracdes de xantana e acido e com a maior concentracdo de
acido.

Garruti (1989) verificou que a adicdo de 0,29.100g™ de xantana resultou em
total estabilizacdo da polpa em de suco de maracuja durante 6 meses. Godoy
(1997), em estudo sobre a estabilizacdo de néctares de goiaba pelo uso de
xantana, carragenana e amido modificado, verificou que a adicdo de 0,175g.100g"
! de xantana estabilizou 99% os néctares durante 6 meses de estocagem. Souza
(2009) verificou que néctar de péssego adicionado 0,2g.100g™ de xantana foi
estabilizado em 91,5% durante 6 meses de estocagem, estabilizando mais que a
goma guar, sugerindo que o melhor efeito conferido pela xantana pode estar
relacionado com caracteristicas da molécula deste polimero, que apresenta alto
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peso molecular e ramificacdes, permitindo a interacdo da molécula com outros
compostos dos alimentos, aumentando a viscosidade do meio dispersante e
assim reduzindo a velocidade de sedimentacéo das particulas. A diluicdo dos pré-
mixes para simulagdo do comportamento destes em produtos como néctares
reduziu a concentracdo dos aditivos em 70%, deixando a concentracdo de
xantana no tratamento 6 em 0,35g.100g™.

Houve interacdo significativa entre as variaveis xantana e acido tartarico,
reduzindo a estabilidade dos pré-mixes de framboesa. Assim, obteve-se a
equacdo para a variavel estabilidade (Estabilidade = 93.466 + 5.407 X + 2.832 X?
+1.165 A - 3.653 A% - 2.00 X, R? = 79.6) e construiu-se a superficie de resposta
(Figura 1) na qual pode-se visualizar que as maiores estabilidades estdo
compreendidas entre os niveis (0) e (+1) estabelecidos para a concentracdo de
xantana e entre (-1) e (+1) para o acido tartarico.
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Figura 1. Superficie de resposta para a variavel estabilidade em pré-mix de
framboesa adicionado de xantana e &cido tartarico diluido a 70% (p/v) com agua.

Dada a comprovada eficiéncia da xantana como estabilizante em sucos e
néctares de fruta (GARRUTI, 1989), o efeito observado pode ser atribuido a adi¢ao
do acido, que embora seja importante para a estabilidade quimica, em altas
concentracdes é capaz de hidrolisar a xantana e outros polimeros.

4. CONCLUSOES
A utilizacdo combinada de xantana e &cido tartarico pode influenciar a
estabilidade fisica de pré-mixes de framboesa. A maior estabilidade fisica de pré-mix
de framboesa foi obtida para o pré-mix adicionado de 0,5g.100g™" de xantana e
0,25g.100g™ de &cido tartarico.
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