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Introducao |

O uso de gomas naturais vem sendo cada vez mais
explorado pela indUstria devido as suas
caracteristicas mudltiplas e lucrativas em produzir
bens materiais com diferentes finalidades. Dentre
essas caracteristicas observaveis em gomas estdo
aquelas que se comportam como estabilizante e
emulsificante em solucdes e que sdo especialmente
processados pela industria na fabricacdo de
bebidas, sucos, sorvetes, e dentre outros como
aditivos." Podemos considerar aditivos quimicos a
toda substancia que pode atuar como conservante
guimico sintético, ou natural, que podem ou néo, ser
prejudicial a saude intencionalmente adicionada aos
alimentos com finalidade de intensificar ou modificar
suas propriedades sem, entretanto, prejudicar o seu
valor nutricional.’ Neste trabalho foi utilizado
xiloglucana extraida da semente de Tamarindus
indica para servir como espessante/estabilizante em
suco de abacaxi.

Resultados e Discussao \

Para a realizacdo do trabalho foi preparado 3 L de
suco de abacaxi formulado utilizando-se os
componentes e quantidades descritas na Tabela I.
Foi feito o teste triangular a fim de verificar a
existéncia de diferenca significativa entre o suco ja
comercializado e o formulado.

Tabela |. Composi¢do do suco para 100 mL

Polpa de | 19,59 Acido citrico | 0,033 g
abacaxi
Acucar 17,559 Benzoato de | 0,2 mg
sédio
Agua 78 mL Xiloglucana | 0,19
de T. indica
A bebida formulada apresentou aspecto

homogéneo, cor e aroma caracteristicos do fruto, no
entanto, de acordo com o ndmero de respostas
fornecidas de 30 participantes do teste, apenas
guatro pessoas ndo perceberam a diferenca entre
as amostras. As observacdes feitas por meio dos
comentarios apontam que 0s principais atributos
responsaveis por esta percepcao foram a diferenca
de aroma e de cor. Na Tabela Il, podem ser
observados os resultados dos parametros fisico-
guimicos. Observou-se que o suco de abacaxi nao
apresentou o teor minimo de sélidos soluveis totais
de 11° Brix exigido pela legislacao Brasileira, fato
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gue pode ser decorrente de fatores como grau de
maturidade do fruto, efeitos ambientais e climaticos
da estacdo de crescimento ou até mesmo de uma
quantidade de agucar inferior a necessaria. O teor
de acido ascorbico encontrado também foi mais
baixo do que o de varias marcas comerciais
encontrados por Pinheiro et al, 2006 que
encontraram valores entre 5,8 — 14,1 mg/100g para
vitamina C. No entanto os valores de glicidios
redutores em glicose e foram superiores aos
encontrados por Pinheiro et al, 2006 que variaram
de 6,8 a 13,3 g/100g. O que aconteceu também
com valores de acuUcares ndo redutores em
sacarose que nos resultados dos sucos comerciais
testados por Pinheiro et al, 2006 néo foi detectado a
presenca.’

Tabela Il. Parametros fisico-quimicos do suco de
abacaxi formulado com adicdo de xiloglucana.

) Pardmetros analisados Valor
Acido Ascorbico (mg/100g) 571
Brix (°Brix) 5

Cinzas (%) 0,03
Fibra (%) 0,14
Glicidios ndo redutores em sacarose (%) 11,5
Glicidios redutores em glicose (%) 18,7
Gordura (%) 0,03
Proteina (%) 0,23

Conclusoes

Os resultados apontam diferenca significativa entre
a bebida de abacaxi existente no mercado e a
formulada. No entanto, de acordo com o0s
comentarios feitos pelos participantes, a diferenca
percebida ndo estava relacionada com a textura,
mas com outros aspectos como a cor e 0 aroma.
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