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Resumo: Estudou-se a estabilidade das espumas da polpa do umbu com aditivos combinados em
diferentes concentragdes & temperatura ambiente. Determinou-se pH, massas especificas, expansdo,
tempo de queda da primeira gota, estabilidade e fracdo de volume drenado. Os resultados foram
analisados a partir de planejamentos fatoriais com repeti¢des no ponto central e analise dos efeitos com
limite de confianga de 95% para as varidveis independentes sobre as variaveis dependentes. As espumas
formuladas com o aditivo &gar-agar ndo se mostraram satisfatérias, para que as mesmas pudessem
apresentar uma boa estabilidade em temperatura ambiente. No entanto, para a polpa do umbu, variando-se
os aditivos albumina e gelatina, os resultados foram melhores, principalmente quando se utiliza altas
concentracBes de albumina e pequenas concentragBes de gelatina, com estabilidades das espumas e
massas especificas dentro de uma faixa favoravel ao processo. Estes resultados apoiam o0 uso destes
aditivos para favorecer o processo de secagem da espuma.

PALAVRAS-CHAVE: Foam-mat, Umbu, Albumina, Agar-agar.

1. INTRODUCAO

O umbu é uma fruta exotica de grande aceitacdo e de alto valor nutritivo, seus produtos
apresentam grandes perspectivas de inser¢cdo no mercado, especialmente na forma de polpa,

sucos, sorvetes, etc.

Um dos métodos para obtencédo de polpas de frutas em po é a secagem pelo método foam-mat
que consiste em transformar o suco ou da polpa em espuma estavel através de aditivos,

desidratacdo do material em camada fina até massa constante e desintegracdo da massa seca em

escamas e, posteriormente, em p6 (FURTADO et al., 2010).
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Q) CONAPESC

Este metodo foi desenvolvido afim de uma répida secagem de alimentos liquidos, porém vem
sendo muito utilizado para alimentos pastosos como purés e polpas de frutas (BAG et al., 2011).

Destarte, objetiva-se estudar a estabilidade das espumas da polpa do umbu em temperatura
ambiente com aditivos e a partir da melhor formulacéo, posteriormente, realizar a secagem pelo

método foam-mat, em estufa com circulagéo de ar.
2. METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido no Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos
(NUPEA) do CCT da Universidade Estadual da Paraiba. Utilizou-se como matéria prima umbu
(Spondias Tuberosa L.), adquirida no mercado central de Campina Grande — PB. As etapas do
procedimento experimental sdo apresentadas na Figura 1.

Figura 1- Etapas experimentais para o estudo da estabilidade da espuma

1- Recepedo e higienizagdo das frutas

* Lavagem em dgua corrente-» Sanitizagio-»Lavagem com dgua corrente.

2- Preparagdo das polpas

* Fervura dos umbus submersos em agua por 20 minutos->Resfriamento->remogao dos carogos - Trituragdo e homogeneizagdo da polpa por
"9 minutos.

3- Formulagdo e caracterizagio das espumas

* A formulaggo é feita de acordo com as proporgbes do predefinidas nos planejamentos fatoriais para cada variével. (Ver Tabelas 5e 6).

» A mistura de cada formulagdo foi submetida & agitagdo constante em batedeira doméstica (Arno®, Brasil) modelo Ciranda nas velocidades 2,
4 e5, portrés minutos a cada velocidade. Nofinal da agitagdo a espuma era caracterizada determinava-sea massa especifica,

4- Estudoda estabilidade das espumas em temperatura ambiente™25°C

* 0 estudoda estabilidade consisteem avaliar o volume de liquido drenado, conforme técnica descrita por Karim e Chee Wai (1399).

As polpas e espumas formuladas foram submetidas a determinacdo da massa especifica da
polpa e espuma por meio da picnometria, utilizando-se picnémetros padrdes de 50 mL
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previamente calibrados. As analises foram realizadas em triplicata.

O célculo da massa especifica (p) foi determinado utilizando-se a Eg.1 e a expansdo da espuma
(B) a Eq. 2:

— (mpii-ﬂmosrf'a B mpi‘) (1)
Pamostra Volume
.B — 1/ps:pumrz B 1[ppoipa x 100 (2)
ppoipﬂ

A estabilidade () foi determinada pelo inverso do volume drenado (Va) EQ. 3 ou pela fracéo de
volume () que se desprende da espuma no intervalo de tempo especifico de 5 minutos (Vqg), de

acordo com a Eq. 4.

_ 1 (3)
£TVvd
o=_"4 100 (4)
fumnil

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Planejamento fatorial 23 com trés repeti¢Ges no ponto central

Inicialmente, realizou-se um planejamento fatorial 23 com trés repeti¢cfes no ponto central para
analisar o estudo do efeito combinado dos aditivos albumina e gelatina. A Tabela 1 apresenta os

resultados experimentais obtidos, na temperatura ambiente, dos parametros usados para verificar

0 comportamento das espumas em estudo.
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Tabela 1 - Matriz do planejamento fatorial 22 com trés repeti¢cdes no ponto central em

temperatura ambiente (+/- 25°C).

MPolpa  M: Mz  pespuma P polpa 0 Tapg £ B pH pH
Experimentos
(© () (9 (gem™)  (gem™) (%) (min)  (cm™) (%) polpa  espuma

F1 BEE 300 15 15 0,4043 1,0599 0,9286 7,78 1,54 144,3438 2,72 2,80
F2 HEE 500 15 15 0,4546 1,0785 0,2857 3,52 5,00 117,9879 2,58 2,64
B3} ®HE) 300 75 15 0,2379 0,9600 0,2857 19,53 5,00 329,3437 3,89 4,08
F4 +) (+) () 500 75 15 0,3365 1,0269 0,3214 10,75 4,44 194,5662 2,61 2,69
F5 O 300 15 75 0,4258 1,0652 1,0 5,012 143 1323413 267 2,75
F6 HEE® 500 15 75 0,5411 1,0785 07143 11,73 2,00 85,3871 2,58 2,66
F7 IOIO) 300 75 75 0,3661 1.0599  0,1071 315 13,33 168,6952 2,72 3,11
Fs HEHE 500 75 75 0,4994 1,0785 0,2857 9,28 5,00 99,6940 2,58 2,75
PC (0) (0) (0) 400 4,5 4,5 0,3719 1,0599 0,4285 15,17 3,33 164,7659 2,72 2,80
PC (0) (0) (0) 400 45 45 0,3740 1,0599 03214 16,48 444 1632513 2,60 2,77
PC (0) (0)(0) 400 4,5 4,5 0,3734 1,0601 0,4643 16,38 3,08 163,6449 3,89 4,02

* M 1 é o aditivo 1: Albumina; M ,é o aditivo 2: Gelatina

As amostras F7 e F3, foram as melhores formulag¢des de acordo com os valores de estabilidade
e expansdo. As massas especificas encontradas, estdo consideravelmente na faixa prevista pela

literatura, que sugere um valor entre 0,1 a 0,6g. cm™ segundo Van Arsdel (1964).

Foi observado na Figura 2, que os efeitos significativos foram massa da gelatina e massa da
polpa quando se aumenta o quantitativo destas varidvéis. O mesmo comportamento é visto nas
interacOes: MgelatinaXMpolpa, MgelatinaXMalbumina € MalbuminaXMpolpa. POrém, o comportamento inverso

é observado para 0 efeito Maibumina € interagcdo MgelatinaXMpolpaxMaibumina.
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Nas Figuras 3, 4, 5 e 6 verifica-se que a Maumina € 0 efeito mais importante e em relagéo ao
volume drenado, observa-se que com a reducdo da quantidade de albumina, ocorre um aumento
do liquido drenado. Por outro lado, para as demais variaveis de respostas, quanto maior a massa

de albumina, melhor serdo os resultados das mesmas.

Figura 2 - Diagrama de Pareto Figura 3 - Diagrama de Pareto Figura 4 - Diagrama de Pareto

P espuma Para a polpa de umbu do 0 para a polpa de umbu do Tqpg para a polpa de umbu do

planejamento fatorial 23 planejamento fatorial 23 planejamento fatorial 23
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Figura 5 - Diagrama de Pareto

€ para a polpa de umbu do planejamento

fatorial 23

(2)M albumina W

2by3

1by2 5,84

8,66

1by3 5,19
(1M gelatina [z 2,8’51
1%2*3 P -2,3;
(3)M polpa fz] -2,3{:5187

Figura 6 - Diagrama de Pareto

f para a polpa de umbu do planejamento

fatorial 23

(2)M albumina E

(1)M gelatina F

(3)M polpa

lby2

2by3

1*2*3

1by3

38,86
20,32

p=,05

A tabela ANOVA, apresentada na Tabela 2, permite fazer a comparacdo entre as amostras,

minimizando a probabilidade de erro amostral. Verificou-se que os modelos sdo estatisticamente

significativos para as varidveis respostas abaixo, pois apresentaram bons coeficientes de

correlacdo. O R, neste caso possui valores em geral, acima de 0,95, mostrando uma relagéo forte

para as variaveis com valores experimentais estudados.

Tabela 2 — Anova andlise de regressao

Variavel QA (%)
Pespuma (9.CM-3) 86,62
0 (%) 89,03
Tapg 83,86
£ (cm?3) 88,44
B (%) 99,58

R

0,96

0,96
0,95
0,96
0,99

Fealc
10,25
12,60

8,42
11,93

342,87

Ftab

5,266

5,266
5,266
5,266
5,266
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Planejamento fatorial 22 com duas repeticdes no ponto central

A partir dos resultados obtidos anteriormente, verificou-se que com o aumento da albumina,
obtém-se melhores resultados. Desta forma fixou-se a maior massa da albumina e modificou-
se o0 aditivo estabilizante para Agar-agar, realizando-se um novo planejamento fatorial,

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Matriz das variaveis respostas do planejamento fatorial 22 com duas repeti¢es no ponto

central em temperatura ambiente (+/- 25°C)

Experimentos M Polpa M Agar-agar P espuma P polpa 0 Tagpg 3 B pH pH
() () (gem™) (gem™) (%)  (min)  (em™) (%) polpa  espuma
F1 618 300 15 0,3437 1,0790 0,32 31,4 444 21394 2,72 3,03
F2 )06 500 15 0,4875 1,0701 0,64 66 222 119,51 3,76 3,91
F3 10 300 75 0,6076 1,0694 0,93 845 154 76,004 3,77 4,07
F4 +) (+) 500 75 0,5329 1,0791 0,50 5,48 2,85 102,49 2,72 2,86
PC (0) (0) 400 45 0,5316 1,0700 0,57 715 25 101,28 3,78 3,93
PC (0) (0) 400 45 0,5294 1,07081 0,54 742 266 10227 3,74 3,96

* Massa de albumina fixaem 7,59

O uso do Agar-agar nas polpas de umbu, apresentou significancia estatistica para as variaveis
apresentadas nas Figuras 7, 8 e 9. Para a massa especifica e para a fracdo de volume drenado,

obtiveram-se melhores resultados ao aumentar-se a massa de Agar-agar e diminui-se na

interacdo; o inverso ocorre para a estabilidade.
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Figura 7- Diagrama de Pareto Figura 8- Diagrama de Pareto Figura 9- Diagrama de Pareto
P espuma Para a polpa de umbu do 0 para a polpa de umbu do € para a polpa de umbu do
planejamento fatorial 22 planejamento fatorial 22 planejamento fatorial 22

@MAgar Agar %/////ﬁ 5037 1by2 ///% 092 1oy ///////% 10,49
1oy2 //// 3 : E

56 ] (2)M Agar Agar ///% 6,22 (2M Agar Agar W -6,71

()M polpa 1,12 ()M polpa

R

R

¢} a?—zi,
(1)M polp é E69

=
S
[8)]

p=,05 p=,05

No mais, 0s resultados obtidos neste trabalho corroboram para 0 uso destes aditivos

(espessante/estabilizante) favorecendo a secagem da espuma.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As espumas formuladas com polpa do umbu, com o uso do aditivo Agar-agar, ndo se
mostraram satisfatorias para que as mesmas pudessem apresentar uma boa estabilidade em
temperatura ambiente. No entanto, para a polpa do umbu, variando-se os aditivos albumina e
gelatina, os resultados foram melhores, principalmente quando se utilizou altas concentragdes de

albumina e pequenas concentracdes de gelatina.

Recomendam-se estudos de estabilidade de espumas com estes aditivos em temperaturas

semelhantes as de secagem.
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