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Introducao

O suco de acerola é uma fonte rapida de nutrientes
importantes como carboidratos, vitaminas, minerais
etc. O grande problema € que sua estabilidade é
bastante alterada de acordo com o tipo de
embalagem, temperatura e tempo de
armazenamento'”. O uso de aditivos pode melhorar
essas caracteristicas, entre os produtos de maior
interesse para este fim estdo as galactomananas.
As galactomananas d&o origem a solugdes aquosas
de viscosidade elevada, mesmo a baixas
concentragdes o que as torna comercialmente Uteis
principalmente como agentes espessantes na
indUstria de alimentos. Em geral, sdo materiais
largamente disponiveis, de baixo custo e né&o
toxicos®. Sendo assim este trabalho teve como
objetivo avaliar o uso de galactomananas,
provenientes das sementes de Delonix regia e
Adenanthera pavonina, como espessante do suco
de acerola e comparar o seu comportamento em
relacdo a estrutura quimica.

Resultados e Discussao

Para a realizagéo do trabalho foi preparado suco de
acerola, utilizando-se polpa de acerola, &cido citrico,
agua e galactomananas de Delonix regia
(Flamboyant) e Adenanthera pavonina (Carolina),
acucar e benzoato de sadio.

Ao relacionar a estrutura quimica dessas
galactomanas, podemos perceber uma diferenca na
composi¢cdo, no que diz respeito a razao
manose/galactose. Na D. regia e na A. pavonina
temos uma razdo M/G de 1,8:1?. Apesar de ser
observada a mesma proporgao de
manose/galactose  observou-se uma  grande
diferenga na viscosidade dos sucos preparados
(tabela 1). O suco que usou polissacarideo de
Carolina se apresentou mais viscoso, em relacéo ao
polissacarideo de Flamboyant, demonstrando que
ndo s6 a razdo M/G é importante nas propriedades,
mas também a disposicdo dos residuos de
galactose no decorrer da cadeia. Os resultados
encontrados para soélidos sollveis, estdo de acordo
com os padrdes desejados que estabelece valores
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minimos de 10 °Brix, ja vitamina "C" ficou abaixo
dos parametros exigidos, que determina um minimo
de 200mg/100g para o suco tropical de acerola
adogado( . Em relacéo ao pH, podemos notar que
este ficou abaixo dos valores obtidos por “ e ©, que
foram respectivamente 3,5 e 3,30. Estas diferencas
apresentadas no suco de acerola devem-se
principalmente a procedéncia e manuseio do fruto.

Tabela 1 — Andlise Fisicos-Quimicas do Suco de
Acerola.

Galactomananas

Parametros analisados Carolina Flamboyant

Viscosidade(mm?2/s2) 5,54 2,56
Vitamina “C”(mg/100g) 149,1 168,7
Brix°® 13,8 13,7
PH 2,96 2,98
Cinzas (%) 0,19 0,12

Conclusodes

Constatou-se que a utilizacdo de galactomananas
no suco de acerola deixa-o mais homogéneo e com
a cor caracteristica do produto, sugerindo seu uso
como espessante. Concluiu-se que gomas com
relacdo M/G semelhantes, podem ter propriedades
diferentes devido a sua estrutura.
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