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RESUMO

A melancia (Citrullus lanatus) originada na Africa tropical faz parte da familia
Cucurbitaceae. Seus maiores produtores sdo a China, india e Brasil, totalizando
49,9% de produgdo mundial. Existem algumas preparagdes que utilizam este fruto
como ingrediente, como a farinha da casca, geléia, biscoitos, entre outros. A
cobertura € um produto alimenticio constituido pelo processo da mistura de agucar,
agua ou suco de fruta fervidos juntos. O presente trabalho objetivou analisar as
variaveis de processo na producao da cobertura de melancia. Para a preparagao
das amostras foi realizado um planejamento central com 2 variaveis e 2 niveis com
triplicata no ponto central, utilizou-se um fluxograma para organizacéo das etapas de
processo, as analises fisico-quimicas realizadas foram a viscosidade, cinzas,
atividade de agua, acidez total titulavel, pH, sdlidos totais, umidade e rendimento,
cada uma com sua metodologia especifica. Os resultados foram avaliados através
de graficos, sendo identificadas variancias entre as formulagbes quando
comparadas com a amostra comercial. Foi observado que as alteragbes nao
aconteceram apenas por conta das variaveis acido citrico e xarope de glucose e sim
por diversos fatores que influenciaram de forma direta no processamento da
cobertura. O coador, a panela utilizada na preparacao, a diferenca da manipulagao e
o liquidificador interferiram tanto na textura da cobertura como no rendimento final. E
necessario a padronizacdo desde a panela utilizada até a armazenagem para se
obter um produto final de qualidade. Dentre as formulacdes, as triplicadas 6, 7, 8
mostraram estar mais préximas da composicdo da cobertura comercial, pelas

caracteristicas fisico-quimicas que as mesmas apresentam.

Palavras-chave: Melancia. Cobertura. Acido citrico. Xarope de glucose. Agucar.



ABSTRACT

Watermelon (Citrullus lanatus) originating in tropical Africa is part of the family
Cucurbitaceae. Its largest producers are China, India and Brazil, totaling 49.9% of
world production. There are some preparations that use this fruit as an ingredient,
such as peel flour, jelly, biscuits, among others. Coverage is a food product
constituted by the process of mixing sugar, water or fruit juice boiled together. The
present work aimed to analyze the process variables in the production of the
watermelon cover. For the preparation of the samples, a central planning was carried
out with 2 variables and 2 levels with triplicate at the central point, a flowchart was
used to organize the process steps, the physicochemical analyzes were done with
viscosity, ashes, water activity, total titratable acidity, pH, total solids, moisture and
yield, each with its specific methodology. The results were evaluated through graphs,
being identified variances between the formulations when compared with the
commercial sample. It was observed that the changes occurred not only due to the
variables citric acid and glucose syrup, but also due to several factors that influenced
directly in the coverage process. The sieve, the pan used in the preparation, the
difference in the handling and the blender interfered both in the texture of the cover
and in the final yield. Standardization is necessary from the used pan to the storage
to obtain a final quality product. Among the formulations, the ftriplicates 6, 7, 8
showed to be closer to the composition of the commercial cover, due to the physical-

chemical characteristics that they present.

Keywords: Watermelon. Roof. Citric acid. Glucose syrup. Sugar.
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1 INTRODUGAO

A melancia (Citrullus lanatus) originada na Africa tropical faz parte da familia
Cucurbitaceae. Sua planta é herbacea com ciclo vegetativo anual, tipo monoico.
Tem melhor produgdo em clima quente e baixa umidade relativa do ar (FELTRIM,
2010; EMBRAPA, 2007).

Sua producado mundial tem aumentado continuadamente, nos anos de 1989 e
1991 foram acometidas 420 milhdes de toneladas, no periodo de 1996 passou de
500 milhdes de toneladas e recentemente em 2014 foi obtido 830,4 milhdes de
toneladas. Seus maiores produtores sao a china, india e Brasil, totalizando 49,9% de
producdo mundial (DOSSA; FUCHS, 2017).

No Brasil a cultivar Crimson Sweet € a mais implantada nas plantagoes,
devido ser um fruto com formato redondo, ter qualidade na polpa, boa conservacgéao
pos-colheita e sementes com baixo valor comercial (OLIVEIRA, 2013).

E um fruto refrescante por ser diurético abundante em &agua, com valor
caldrico baixo, composto de sais minerais e vitaminas (GAMA; VIZA, 2008).

Normalmente a melancia é consumida em sua forma natural, mas também
pode ser servido como preparagdes do tipo refresco, sorvete, salada de frutas,
geléias, entre outros (PORTAL SAO FRANCISCO, 2018).

Na preparacdo de alimentos industrializados o agucar € imprescindivel,
principalmente na area da confeitaria, devido este fornecer aos alimentos
propriedades como o sabor, textura e aparéncia. Existem condicdes que controla a
textura de confeitos, como o grau de cristalizagado da sacarose, a razdo da sacarose
e umidade, quantidade de cristais, bem como tamanho dos mesmos. (ADITIVOS E
INGREDIENTES, 2011). Nesse sentido, aditivos alimentares, como os acidulantes,
sao utilizados com o objetivo de controlar o pH, favorecendo a conservacdo do
alimento, a diminui¢cao da resisténcia térmica dos microrganismos, além de auxiliar a
nao ocorrer cristalizagéo nos alimentos (SILVA, et al., 2010).

Para que haja uma eficiéncia no controle da cristalizacdo, algumas estratégias
sao necessarias. Um exemplo € a utilizacdo de planejamento experimental em que
variaveis sao analisadas em conjunto e permitem apresentar uma condi¢do 6tima de

processo garantindo um padrao de qualidade (GUZZON, et al., 2007).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

e Analisar as variaveis de processo na produgao da cobertura de melancia.

2.2 Objetivos Especificos

¢ Avaliar a influéncia dos teores de xarope de glucose e acido citrico a partir de
um planejamento experimental com duas variaveis e dois niveis com triplicata

no ponto central;

e Analisar a acidez total titulavel, pH, solidos totais, atividade de agua, umidade,

cinzas e viscosidade das cobertura de melancia;

e Determinar qual a melhor formulagcao da cobertura de melancia.



15

3 JUSTIFICATIVA

A melancia € um fruto abundante no Brasil, de baixo custo e de grande
acessibilidade o que torna facil a sua aquisicdo. Sua composi¢ao nutricional é

relevante, possuindo propriedades que auxiliam no tratamento de certas doengas.

Atualmente é visto que as pessoas, principalmente criangas e adolescentes
estao desenvolvendo cada dia mais alergias ou intolerancias alimentares, devido as
altas concentragdes de conservantes e aditivos quimicos nos produtos alimenticios.
Assim, utilizar extratos ou sucos naturais na preparacdo de produtos alimenticios

pode ser uma estratégia que minimize a utilizagado de aditivos quimicos.

Diante disso foi proposta uma preparacdo de cobertura mais natural, para
auxiliar e/ou estimular as pessoas a elaborarem suas préprias preparacdes em casa
como a cobertura, buscando minimizar o consumo de produtos alimenticios ricos

nesses ingredientes alergénicos.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Melancia

4.1.1 Caracteristicas da melancia

A melancia tem como nome cientifico (Citrullus lanatus), pertence a familia
Cucurbitaceae, originadas nas regides tropicais da Africa (SOUZA; DIAS; QUEIROZ,
2013; CARVALHO, 2016).

Caracteriza-se por ser uma planta herbacea com ciclo vegetativo de
periocidade anual. Seu caule possui ramos primarios e secundarios, de formato
alongado, rasteiro, estriado, angular, dotado de pélos e gavinhas ramificadas,
geralmente consegue obter um comprimento com aproximadamente cinco a seis
metros. Suas raizes sdo extensas e profundas, encontrando-se respectivamente de
50 a 60 cm inferior a superficie do solo (FONTES, 2005; QUEIROZ, et al., 2001).

Do tipo mondico, seu florescimento &€ composto por flores femininas e
masculinas, podendo apresentar flores hermafroditas (FONTES, 2005, QUEIROZ, et
al., 2001). Quanto maior a quantidade de flores femininas, maior possiblidade de se
ter mais frutos (EMBRAPA, 2007).

Seu peso se diversifica de 1 a 25 kg, tem formato arredondado, alongado ou
oval. Sua casca é compacta na cor verde claro e ou escuro com listras verde escuro,
normalmente sua polpa tem a cor avermelhada, mas também pode apresentar-se na
coloragdo amarelada, alaranjada, esbranquicada ou esverdeada (ALMEIDA, 2003;
FILGUEIRA, 2008).

Sua pigmentagdao ndao modifica o sabor do fruto, este se varia conforme o
cultivar, grau de maturacdo, adubagado usada, manejo da irrigacdo e a situacao
fitossanitaria da melancia (QUEIROZ, et al., 2001; SOUZA, 2000; SOUZA, et al.,
2004).

E mais adaptada em atmosfera quente e umidade relativa do ar diminuida,
com temperaturas variando de 18 a 25 °C e extremidades de 10 a 32 °C
(EMBRAPA, 2007). Temperaturas abaixo de 12 °C e acima de 40 °C prejudicam o
metabolismo da planta, ocorrendo interferimento na constituicdo e desenvolvimento
dos ramos, flores e frutos (SOUZA; FRANDSEN; HOLANDA FILHO, 2008).
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4.1.2 Produgdo da melancia

Economicamente esta fruta € destaque no mercado mundial. Sua producéo
excedeu 100.000.000 milhdes, conquistando o segundo lugar do fruto mais
produzido no mundo (SILVA, et al., 2015). O pais que apresentou maior escala de
producdo da melancia em 2014 foi a China com a produc¢ao de 250,9 milhdes de
toneladas, representando 30, 2% do total da produgdo mundial (DOSSA; FUCHS,
2017).

No ano de 2016 a area colhida no Brasil foi de 90. 447 hectares, atingindo
uma producéo de 2.094.32 toneladas (FAO, 2016).

Seus cultivares sdo um dos principais na fruticultura brasileira, tendo uma
grande relevancia no agronegocio do pais, estando dentre os seis principais
produtos nacionais (ANDRADE, 2017).

No Brasil os estados da Bahia, Rio Grande do Norte, Rio Grande do sul, Séo
Paulo, Goias, acometem a maior producao deste fruto, estando destacados como
seus maiores cultivadores (LIMA; RESENDE; PEREIRA, 2014).

4.1.3 Cultivares da melancia no Brasil

Ha uma diversidade de cultivares da melancia. No Brasil os mais cultivados
sdo de procedéncia japonesa ou americana por se habituarem melhor as
caracteristicas edafoclimatica brasileira (EMBRAPA, 2007; MEDEIROS; ALVES,
2016).

Dentre os cultivares de descendéncia japonesa destaca-se a Omaru Yamato
(Figura 1). Este tipo de variedade caracteriza-se pelos frutos arredondados,
praticamente esféricos, com didmetro de 25 a 40 cm, pesando de 8 a 10 kg. A
pigmentagdo de sua casca é verde clara e o de sua polpa vermelha intensa, sendo
um fruto altamente resistente (EMBRAPA, 2007; MEDEIROS, ALVES, 2016).
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Figura 1 - Cultivar Omaru Yamato

Fonte: MERCADO LIVRE, 2018.

Dentre as americanas sao ressaltados especialmente os cultivares Charleston
Gray, Fairfax, Crimson Sweet, Pérola e Congo. Dentre estas a mais cultivada pelo
Brasil € a Crimson Sweet (figura 2) a qual se configura por ter frutos crescidos,
circulares, apresentando-se com o peso mediano de 11 kg a 14 kg, caracterizada
por ser uma fruta rigida. A coloracdo da sua parte exterior pode ser em tonalidades
verde clara e escura com listras largas e seu sabor é mais adocicado (EMBRAPA,
2007; MEDEIROS; ALVES 2016).

Figura 2 - Cultivar Crimson Sweet

Fonte: AMERICAN, 2018.
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4.1.4 Propriedades nutricionais da melancia

A melancia € uma fruta com baixo teor de calorias, composta por nutrientes
como o potassio, calcio, ferro, vitamina A, B e C (Tabela 1). Abundante em licopeno
pigmento antioxidante que da a coloragdo avermelhada da polpa (GAMA;VIZA,
2008; EMBRAPA, 2007). Quando os cultivares se caracterizam pela pigmentacéo
amarelada da polpa ha uma maior concentragdo de beta caroteno e xantofilas
(ALMEIDA, 2003).

Tabela 1 - Composi¢gao média da melancia, valores expressos por 100 g da parte

comestivel
Macronutrientes Teor Vitaminas Teor Minerais Teor
Agua 93 Vitamina A (IU) 590 Calcio 7
Energia (kcal) 26 Tiamina (mg) 0,03  Fésforo (mg) 10
Proteina (%) 0,5 Riboflavina (mg) 0,03 Sadio (mg) 1
Gordura (%) 0,2 Niacina (mg) 0,2 Potassio(mg) 100
Hidratos de carbono 6,4 Acido ascérbico (mg) 7 Magnésio 10,2
(%) (mg)
Fibra (%) 0,3 Vitamina B6 (mg) 0,07 Ferro (mg) 0,5

Acido pantoténico (mg) 0,3 Zinco (mg) 0,09
Acido félico (mcg) 8 Cobre (mg) 0,02
Biotina (mcg) 3,6

Fonte ALMEIDA, D.P.F, 2003, p. 2.

As propriedades nutricionais da melancia estao relacionadas aos cuidados e
prevencdo de doengas degenerativas, como o cancer, complicagbes
cardiovasculares (GAMA; VIZA, 2008), no tratamento de diabetes mellitus (AHN et
al., 2011), sindrome metabdlica (WU, et al., 2007) e no favorecimento da diminuigéo
da pressdo arterial (FIGUEROA, et al, 2012). E também indicado o consumo
quando as pessoas estdo em fase de perda de peso através de regimes, além de
auxiliar no processo de tratamento de problemas urinarios, pois a melancia auxilia
no aumento da diurese (GALINDO, 2014).
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4.2 Produtos alimenticios a base de melancia

Devido a melancia apresentar caracteristicas organolépticas favoraveis,
houve um grande investimento em uma diversidade de produtos alimenticios que
utilizam este fruto como base. Este desenvolvimento de produtos que utilizam a
melancia como matéria-prima faz o aproveitamento completo da fruta, desde a
casca até sua polpa. Podendo ser consumida em preparagdes como farinhas da
casca, produtos desidratados, doces, geléias, bolos, biscoitos, sucos e concentrado
de melancia (SANT'ANA e OLIVEIRA, 2005; GUIMARAES; FREITAS; SILVA, 2010;
GUIMARAES et al., 2012; FERREIRA, et al., 2010, LIMA, et al., 2015; MASSA,
2014).

4.2.1 Cobertura

Produto alimenticio constituido pelo processo da mistura de agucar, agua ou
suco de fruta fervidos juntos. A consisténcia da cobertura se difere de acordo com as
quantidades, tempo de fervura e a temperatura utilizada na coccao (MARTINS,
2007).

As frutas utilizadas nesta preparacdo devem estar com a textura, sabor e
aroma em boas condi¢des, podendo ser frescas ou congeladas. Quando elaborada
no formato de cobertura, o extrato da fruta demonstra-se disseminada em uma fase
liquida viscosa e translucida, podendo também ocorrer uma desestruturagdo em sua
forma (RODRIGUES, et al., 2006; PEREIRA, 2009).

A cobertura deve ter uma textura consistente sem ser completamente
adsorvida na superficie do alimento que vai ser consumido, ou seja, apenas escoar
levemente no decorrer da adicdo. Este produto tem por objetivo acrescentar mais
sabor ao alimento (RODRIGUES, et al., 2007; PEREIRA, 2009).

No mercado comercial ha uma diversidade de tipos de coberturas, na qual em
sua maioria utiizam os sabores frutiferos, sendo: abacaxi, acgai, banana
caramelizada, baunilha, caramelo, caramelo toffe, cassis, chocolate, chocolate meio
amargo, doce de leite, frutas vermelhas, groselha, kiwi, leite condensado, leite de
coco, limdo, menta, morango, tutti frutti, uva, amora (com a polpa), maracuja (com a

polpa) e morango (com a polpa) (SELECTA, 2016).
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4.3 Propriedades do agucar

Os carboidratos comestiveis sdo genericamente denominados de acgucares,
sendo encontrados em forma de sacarose, lactose e frutose (OLIMPIO, 2014). Estédo
consideravelmente presentes na natureza, abrangendo respectivamente 90% da
parte seca das plantas. Possui diversas propriedades fisico-quimicas, sendo
também biodecompositavel. Fazem parte da composicdo natural do alimento,
podendo também ser aplicados como aditivos nos produtos alimenticios
(OETTERER; SARMENTO, 2006).

Estdo representados por diversas formas no mercado comercial, o qual se
modifica devido ao seu processo de refinagdo, sendo eles: melado preto, agucar
marrom, agucar comum, cristais para café, tabletes, demerara, xarope dourado,
agucar cristal, acucar de confeiteiro, melago, agucar mascavo, agucar para
conservas, agucar com pectina, entre outros. Podem também se variar em
concordancia com sua finalidade, ou seja, como ira ser aplicado, como exemplo ha o
xarope de glicose e a dextrose oriundos do amido de milho (REVISTA ADITIVOS E
INGREDIENTES, 2011).

Os tipos de acgucares mais utilizados pelas industrias alimenticias sao: agucar
cristal, o agucar refinado, o agucar liquido, o agucar invertido e o agucar glacé
(REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2011).

4.3.1 Acgucar cristal (sacarose)

O tipo de agucar cristal € composto pela sacarose dissacarideo nao redutor
que possui em sua composi¢ao uma unidade de alfa-D-glicopiranosil e outra unidade
de beta-D-frutofuranosil, as quais sado unidas pela ligagdo glicosidica beta-1,2
(REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2011; KOBLITZ, 2008).

O acgucar cristal € um carboidrato altamente polarizado (99,3°S a 99,9°S),
(MACHADO, 2012), sendo suas principais fontes a cana-de-agucar e a beterraba,
caracteriza-se por ter moléculas cristalizadas e esbranquicadas. Utilizado como

agente de corpo € também responsavel por dar aos produtos alimenticios o sabor
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adocicado, destacando-se como um dos mais utilizados pela industria, devido o seu
valor comercial ser menor (REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2011).

4.4 Defeitos de processos

4.4.1 Cristalizagdo

A fase cristalina € o mais importante componente estrutural durante o
desenvolvimento de diversos produtos alimenticios. Varios alimentos possuem fases
cristalinas que causam impacto expressivo na sua qualidade, textura e vida de
prateleira. A agua, acucares, polidis, lipideos, amidos, alguns sais, proteinas e
emulsificantes sdo os principais elementos causadores da formacado de cristal
(QUEIROZ, 2010).

A determinacdo da qualidade do produto final é definida de acordo com o
processo de cristalizacdo de acucares nos alimentos. O aparecimento ou
inexisténcia de cristais, bem como o volume, o tamanho médio e a organizagao de
tamanho, sdo pontos criticos que alteram as propriedades e a consisténcia esperada
do produto (HARTEL; SHASTRY,1991 apud QUEIROZ, 2010, p.29).

O processo da cristalizacdo por meio de solugcdes € separado por 3 fases.
Inicia-se pelo desenvolvimento de uma forga motriz consideravel para que ocorra a
acao, estando correlacionada com a estrutura da solugdo e o desenvolvimento da
supersaturacdo. Apos alcancar a forca motriz necessaria, ocorre a nucleacao
segunda fase em que ha formagdo dos cristais através da proximidade das
moléculas, de tal maneira que conforma o cristal latente. Quando formado o cristal,
ocorre a ultima fase o crescimento por meio do acréscimo ou jungdao molecular com
outros nucleos (ROOS, 1995; HARTEL, 1992 apud QUEIROZ, 2010, p.29). Estes
processos de nucleacédo e crescimento do cristal estdo inclusos nos procedimentos
da cristalizagédo da sacarose (HARTEL, 1992 apud QUEIROZ, 2010, p.29).

No controle da cristalizacdo ao longo da producao pode ocorrer a interferéncia
por diversos fatores que sao determinados por conceitos termodinamicos, os quais
descrevem os potenciais e situacdes de estabilidade para o processamento de

cristalizagao, pela associagédo dos principios de engenharia referentes a transmissao
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do calor e massa da amostra durante a preparacdo, por caracteristicas da
formulacdo, bem como pelos parametros utilizados apds o processamento e como o
produto final ira ser estocado (HARTEL, 1992 apud QUEIROZ, 2010, p.30).

4.4.2 Xarope de milho

O xarope de glucose tem como matéria-prima essencial o milho (PONTOH,;
LOW, 1995; apud QUEIROZ, 2010, p.41). Seu principal papel é realizar o controle
da cristalizagdo da sacarose, pelo fato de apresentar em seus constituintes um alto
percentual de polissacarideos, tipo de agucar de elevado peso molecular. Na
composi¢cao do xarope também esta presente a dextrose equivalente (DE) em baixa
ou elevada concentracao (QUEIROZ, 2010).

Sua composi¢ao pode variar de acordo com suas especificagdes, ou seja,
quantidade e tipo de acUcares presente. E empregado pelas industrias com a
finalidade de conceder o sabor doce aos alimentos industrializados, além de ser de

facil aplicagao e armazenagem (BRASIL, 2005).

4.5 Acidulantes

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define na Portaria n°
540, de 27 de outubro de 1997, que o acidulante é toda substancia que eleva acidez
ou concede um sabor acido aos alimentos. Podem também modificar outras
propriedades, como controlar o pH através de sua agdo tampdo, ao longo do
processamento dos produtos alimenticios, bem como alterar a viscosidade em
massa (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016, BRASIL, 2013).

Conforme a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 8, de 06 de Margo de

2013, o acido lactico, acido citrico, acido fumarico, lactato de calcio, citrato trissédico

e citrato de sodio podem ser adicionados a preparagado da cobertura na quantidade
que for desejada pelo fabricante. No caso do acido tartarico deve ser adicionado
apenas 1 g para cada 100 gramas da amostra e o acido malico tem a proporc¢éao de
0,2 g para cada 100 gramas da formulagédo (BRASIL, 2013).
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4.5.1 Acido citrico

O acido citrico cujo nome quimico acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico,
classificado como organico fraco € encontrado geralmente nos citrinos, como a
laranja e limao sob forma de acido organico tricarboxilico (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2014).

Sua acidez deve-se aos trés grupos carboxilas —COOH presentes em sua
estrutura, que quando perdem um préton de suas solugdes, ocorre a formacgéao de
um ion de citrato, estes citratos agem controlando o pH de solugdes acidas. Quando
os citratos quelam ions metalicos eles auxiliam na conservacdo de produtos
alimenticios, atuando também como suavizadores de agua (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2014).

Este acido tem uma grande aplicabilidade na industria, devido possuir
propriedades acidulantes, palatabilidade, atoxicidade, tamponamento e
sequestramento de ions e 6tima percepgédo pelo organismo dos seres humanos.
Aproximadamente 70% de suas aplicagbes sao voltadas para a industria alimenticia,
12% pela area farmacéutica e 18% para outras industrias (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2014).

Na industria alimenticia o acido citrico é utilizado como aditivo no processo de
fabricacdo dos produtos alimenticios, como os refrigerantes, sobremesas, conservas
de frutas, geleias, doces e vinhos. Sao aplicados também na composicdo dos
sabores de refrescos em pé e durante a preparagao de produtos gelatinosos (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014). .

O acido citrico estimula maior estabilidade na prevengdao de reacbes
oxidativas, as quais causam alteragdes na cor, aroma e sabor (ARAUJO, 2004).
Certos produtos como a cobertura em que uma viscosidade constante é
indispensavel, é essencial a adigdo do acido, para que o mesmo haja reduzindo a

probabilidade de ocorrer o processo de cristalizagédo (FIGUEROLA, 2007).

4.5.2 Agucar invertido

O acucar invertido € adquirido por meio da hidrélise da sacarose em solucéo,
havendo a ruptura da sacarose com liberagéo de glicose e frutose. Caracteriza-se
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por apresentar alta higroscopicidade, resisténcia cristalizagdo, dogura, viscosidade,
fungéo redutora e estabilidade (PODADERA, 2007).

Dois procedimentos para a inversao da sacarose podem ser utilizados. A
hidrolise enzimatica, a qual € catalisada pela enzima invertase e a hidrolise acida,
sendo catalisada através de um acido. O desenvolvimento da acidez na hidrélise
acida pode ocorrer por meio da agao direta de um acido, ou seja, hidrélise
homogénea ou pela liberagao de cation H+ da resina catibnica definindo a hidrélise
heterogénea (RODRIGUES, 2000).

4.6 Controle de qualidade para otimizagao do produto final

O controle de qualidade é imprescindivel para se obter um produto final em
boas condigdes. Este controle corresponde ao acompanhamento do processamento
do produto, o qual inicia-se pela matéria-prima, analisando inclusive os insumos,
servicos de agua, os materiais utilizados para embalagem, as condi¢cdes higiénico
sanitaria, a limpeza, o funcionamento das instalacbes, as condi¢gdes de
armazenagem, bem como o transporte do produto alimenticio final (ACSELRAD,
1994). Outros fatores que também sao observados sdo as diferentes maneiras de
manipulacado e preparo dos alimentos, que faz com que aumente as possibilidades
de haver modificagées indesejaveis na sua formagao, composi¢cado e propriedades
sensoriais (PEREIRA, 2009).

Diante das alteragdes que pode ocorrer, o controle de qualidade busca evitar
que o produto perda sua qualidade por meio de estratégias como a fiscalizagdo das
condicdes que podem ser observadas na produgcdo e acompanhamento dos
parametros fisico-quimicos e microbiologicos do produto final (ACSELRAD, 1994).
Sendo também interessante determinar as condicbes de processamento que
assegurem a conservagao de alimentos e mantenham suas caracteristicas de
qualidade e funcionalidade (PEREIRA, 2009).

Certas propriedades como a viscosidade, a textura e o ponto de fusdo séo
caracteristicas que devem ser padronizadas com o objetivo de evitar imprevistos
durante a sua adicdo nos alimentos. Modificacbes na viscosidade para valores
menores ou maiores que a do padrao podem levar a perda da qualidade do produto
(CASTRO; MARTINS, 2012).
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Local do experimento

A preparagao das formulagdes de cobertura de melancia foi realizada no
Laboratério de Tecnologia dos Alimentos e Bromatologia da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE) no Centro Académico de Vitéria (CAV), na cidade de Vitoria de

Santo Antao, Pernambuco.

5.2 Materiais

Para a preparagao das amostras foi utilizado 16 quilos de melancia tipo
americana Crimson Sweet provinda da feira livre de Vitoria de Santo Antdo, xarope
de glucose adquirido no ponto comercial Doce Mel, acido citrico fornecido pelo
Laboratdério de Tecnologia dos Alimentos da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE) no Centro Académico de Vitéria (CAV) e agucar cristal (sacarose) oriunda do
supermercado Palacio dos Alimentos desta mesma cidade, panela de teflon, colher
de madeira, processador (centrifuga), coador de pano, faca de serra, prato de vidro,

jarra de plastico.

Todos os materiais utilizados para as analises fisico-quimicas foram
fornecidos pelo Laboratério de Bromatologia e Tecnologia dos alimentos da UFPE-
CAV. A acidez total titulavel foi determinada utilizando 1 proveta de 100 ml, frasco
Erlenmeyer de 250 ml, 1 bureta de 25 ml, 1 balanca analitica, reagente de solugao
fenolftaleina e solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M. Para a medicado do pH foi
necessario Béqueres de 50 ml, pHmetro, 1 balanca analitica, agua destilada e
solugdes-tampao de pH 4 e 7. A determinagéo do teor de cinzas das formulagbes da
cobertura de melancia se deu pela utilizagado de capsulas de porcelana, 2 muflas, 2
dessecadores com silica gel, 1 balanga analitica e papel toalha. A umidade foi
determinada com o auxilio de 1 Balancga analitica, 1 estufa, 2 dessecadores com
silica gel, capsulas de porcelana e papel toalha. Os solidos totais foram analisados
utilizando um refratbmetro digital da marca HANNA modelo HI 96801, agua
destilada, papel toalha e pipetas Pasteur de 3ml. Para a analise da viscosidade foi

utilizado um viscosimetro fornecido pela UFPE do polo Recife e 8 béqueres de 50
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ml. A atividade de agua foi mensurada no instrumento portatil Pawkit da marca

BrasEq, sendo utilizado um pequeno recipiente de formato arredondado.

5.3 Planejamento experimental

Para elaboragcdo das coberturas de melancia, foi seguido um planejamento
fatorial contendo 2 variaveis e 2 niveis com triplicata no ponto central (Tabela 2). As
variaveis analisadas foram as concentracbes de acido citrico (Xi) e as
concentracdes de xarope de glucose (x2). A concentragao de acido citrico respeitou
os limites permitidos pela legislagao brasileira para este tipo de produto alimenticio
(BRASIL, 2013).

Tabela 2 — Variaveis, valores codificados e valores reais utilizados em cada

planejamento experimental

Variaveis independentes

Valores codificados Valores reais
Formulagao Xarope de Acido citrico (x+) Xarope Acido Citrico (%)
glucose (x2) (%)
1 +1 +1 10% 1,5%
2 -1 +1 0% 1,5%
3 +1 -1 10% 0,5%
4 -1 -1 0% 0,5%
5 0 0 5% 1%
6 0 0 5% 1%
7 0 0 5% 1%

Fonte: COSMO, M. J. S.; LIRA, M. S.; ARAUJO, A. E. M., 2018.

5.4 Processamento

Para a realizagdo do processamento foi montado um fluxograma, o qual teve

0 objetivo de organizar as etapas de fabricacao (Fluxograma 3).
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Figura 3 - Fluxograma do processamento da cobertura de melancia.
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

A melancia foi adquirida na feira livre da cidade de vitéria de Santo Antédo
onde foi selecionada de acordo com sua aparéncia, consisténcia e coloracao.
Foi realizado o corte e a retiragem da casca, entrecasca e sementes, para pesagem
dos residuos. Apds este procedimento foi cortado a polpa em pequenos pedacos,
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pesado e colocado no processador para a obtengédo do suco. Em seguida foi feita a
pesagem total do suco, separando 329 ml para a preparagdo da amostra e 30 ml
para medicao do pH e brix, 164,59 de sacarose para a mistura, acido citrico e
xarope de glucose eram separados de acordo com a concentragdo de cada
formulacdo. Por seguinte foram misturados a sacarose, o suco e o acido citrico,
separando 30 ml da mistura para analise do pH e brix, apos era levada para a
cocgdo em uma panela de teflon no fogo a temperatura de 90° Celsius sempre
mexendo até atingir o brix 50°, quando atingido esse brix foi adicionado o xarope de
glucose e continuava-se mexendo até alcancar o brix de 75° chegando a este brix a
panela era retirada do fogo e submetida a resfriamento em uma panela com agua
em temperatura ambiente por 3 minutos e medido o brix final. As amostras foram
envasadas em potes de vidro de aproximadamente 200 ml com tampa de metal,
previamente esterilizadas no microondas por 2 minutos com 75 ml de agua cada, e
lacradas com plastico filme de PVC, armazenadas no laboratério de Tecnologia dos

Alimentos da UFPE — CAV em temperatura ambiente, sendo analisadas apos 6 dias.

5.5 Caracterizacgao fisico-quimica da cobertura de melancia

Para a analise da acidez total titulavel foi pesado na balanca analitica de 5 a 6
g de cada amostra em um frasco Erlenmeyer de 250 ml, apés a pesagem foi
adicionado 100 ml de agua destilada e agitada até as particulas se uniformizarem,
em seguida foi adicionado 4 gotas da solucao fenolftaleina e titulado com solugcao de
hidroxido de sdédio 0,1M até observar o ponto de virada, quando apresentava uma
coloragao rosea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O pH das amostras foi mensurado no aparelho previamente calibrado,
operando-o de acordo com as instrugcdes do técnico do Laboratério de Bioprocessos
da UFPE — CAV. Os eletrodos foram lavados com agua destilada e secados com
papel macio, em seguida colocados dentro do béquer que continha 30 g de amostra
e foi aguardado até o pHmetro se estabilizar (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para a determinacado do teor de cinzas as capsulas de porcelanas foram
colocadas na estufa para secagem durante 2 horas e apdés a passagem do tempo
determinado foram levadas para o dessecador por 30 minutos, apds o resfriamento

as capsulas foram numeradas para identificagcao e pesadas. Foram separadas 2 a 3



30

g de cada amostra para cada capsula e levada para a mufla em uma temperatura de
552°C por aproximadamente 12 horas, quando passado as horas, as amostras
foram colocadas nos dessecadores com silica gel e apés 30 minutos foi realizado a
pesagem na balanga analitica (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Na analise da umidade as capsulas foram submetidas a secagem em estufa
durante 2 horas a temperatura de 105 °C. Apds foi removida a capsula da estufa,
resfriada em dessecador por 30 minutos e pesada. Em cada capsula foi adicionado
de 5 a 6 g da amostra totalmente homogeneizada e levada a estufa em temperatura
de 105°C por 12 horas. Posteriormente a capsula foi retirada da estufa e colocada
no dessecador de silica gel por 30 minutos, quando resfriada foi feito a pesagem
final (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os sdélidos totais foram avaliados no refratdbmetro digital previamente calibrado
com agua destilada. A cada mistura preparada e/ou término de cada formulagao era
pipetado 1 ml e colocado no refratbmetro para a analise do brix, apds cada momento
de uso era realizado a calibragem com 1 ml agua destilada.

A viscosidade das amostras foi analisada utilizando o rotor 3 do viscosimetro
e com a velocidade de 6 rotagbes por minuto (RPM), onde foram analisados
aproximadamente 50 ml de cada amostra por vez, durante 20 segundos a uma
temperatura de 27°C, apds foi observado o resultado no equipamento e retirado o
rotor para lavagem e a amostra para guardar.

Para a realizacdo das analises da atividade de agua das amostras, foi aberto
a tampa que fica por tras do equipamento e travada, apds foi posicionado sobre um
pequeno recipiente de plastico com formato arredondado, especifico para o encaixe
no aparelho que continha 2 gramas da amostra. Era apertado o botdo 1 e aguardado
5 minutos para a realizagédo de cada leitura.
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6 RESULTADOS

Foi analisada a umidade, cinzas, atividade de agua (Aw), acidez total titulavel,
pH, brix, rendimento e viscosidade (Tabela 3).

Na umidade a amostra 2 possui um teor de 17, 87%, a amostra 3 com 18,
89%, a amostra 5 com menor umidade, as amostras 4 e 6 com maior umidade e as
triplicatas do planejamento central com significantes variancias quando comparadas
com amostra comercial (9).

As cinzas as amostras 1, 2 e 4 possuem aproximadamente o mesmo teor, as
amostras 3, 6 e 9 tiveram o menor teor, as triplicatas do ponto central obtiveram uma
aproximacao nos valores de cinzas.

A atividade de agua (Aw) demonstrou ser menor nas amostras 2 € 8, maior
na amostra 4 e 9, a amostra 3 com 0, 71 de Aw, a amostra 5 com 0, 75, quando
analisadas as ftriplicatas do ponto central e verificado que apresentam valores
diferenciados de Aw.

A acidez da amostra 1 foi maior, nas amostras 2 e 3 a acidez foi a mesma, as

amostras 4 e 5 foi menor, as triplicatas do planejamento central foram iguais, a
amostra comercial (9) tem a acidez de 0,64.
A amostra 1 tem o pH menos &acido, as amostras 2 e 3 possuem valores
aproximados do pH, nas amostras 4 € 5 o pH foi 4, 09, analisando as triplicatas do
ponto central € observado alteragdes relevantes nos valores e a amostra comercial
foi de 4,30, sendo menos acido que as triplicatas 6, 7 e 8.

Quando analisado os sdlidos totais (brix), a amostra do suco (!) foi a com
menor brix, as amostras 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 e 9 demonstraram ter teores aproximados.
O rendimento das amostras foram variados, sendo apenas a série 7 com um
rendimento menor de 38, 86.

Em relacdo a viscosidade, as séries 2 e 4 obtiveram a menor viscosidade, a
viscosidade das séries 3, 5 e 7 foram as maiores e nas amostras 6, 8 e 9 os valores

foram préximos.
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Tabela 3 — Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de cobertura de

melancia

Resultados das analises fisico-quimicas das amostra

Amostras Umidade Cinzas Aw Acidez pH Brix Rendimento Viscosidade

Amostra 1 - - - 0,99 520 8,70 - -

Amostra2 17,87 043 069 0,88 3,34 79,65 41,30 2520
Amostra3 18,89 042 0,71 088 342 78,55 42,68 5950
Amostra4 19,50 0,35 0,76 043 4,09 80,15 44,85 2910
Amostra5 16,54 044 0,75 054 4,09 80,90 41,39 5810
Amostra6 19,86 0,39 0,70 0,77 3,70 78,05 41,12 4040
Amostra7 17,80 0,34 0,70 0,77 3,65 80,45 42,45 5950
Amostra8 16,94 0,39 0,69 0,77 3,74 78,45 38,86 4800
Amostra9 18,29 0,24 0,77 0,64 4,30 79,00 - 4980

Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

6. 1 Viscosidade

Quando analisadas as amostras 2, 4 e 6 pode-se verificar uma menor
variancia em relagdo a viscosidade. Ja as amostras 3, 5 e 7 demonstraram ter
aproximadamente a mesma viscosidade e maior nivel quando comparada as demais
formulagcées. Observando as amostras do ponto central do planejamento (6,7,8)
percebe-se que existe uma variagdo nos resultados, contudo, a média dos valores
aproxima-se do valor encontrado para a viscosidade da amostra comercial (9).
(Grafico 1).



33

Grafico 1 - Nivel de viscosidade das amostras de cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

Quando avaliado a viscosidade pelo grafico de Pareto, é visto que apenas o

teor de xarope de glucose ¢ significativo para 95% de confianga (Grafico 2).

Grafico 2 — Significancia das variaveis em relacao a viscosidade das formulacdes de
cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

Na superficie de resposta pode-se observar que quanto maior a concentragao
de xarope de glucose, menor é a viscosidade. Em relagéo a variavel de acido citrico,
esta ndo mostrou ter tanta significancia sobre a viscosidade visto que independente
da concentracédo de acido citrico a viscosidade apresenta pouca variagdo (Grafico
3).
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Grafico 3 — Superficie de resposta da viscosidade de acordo com as concentragdes
de xarope de glucose e acido citrico
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Fonte: COSMO, M. J. S.,2018.
6.2 Cinzas

Todas as formulagbes do planejamento experimental apresentaram uma
consideravel porcentagem de cinzas, havendo apenas a amostra comercial (9) com
uma concentracdo menor. As amostras 2, 3 e 5 mostraram os maiores teores. As
amostras 4, 6, 7 e 8 possuem uma quantidade mediana. Observando as amostras

do ponto central do planejamento (6,7,8) verifica-se que possuem um maior teor de

cinzas quando comparadas com a amostra comercial (Grafico 4).
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Grafico 4 — Porcentagem das cinzas das amostras de cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

6.3 Atividade de agua

A atividade de agua menor € a das amostras 2, 3, 6, 7, 8. As amostras 4 e 5
apresentaram a atividade de agua relevante, aproximada a da amostra 9 que tem a
maior atividade de agua. Avaliando as amostras do ponto central do planejamento
(6,7,8) é notado que possuem uma atividade de agua menor que a amostra

comercial (Grafico 5) .

Grafico 5 — Atividade de agua das amostras de cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.
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6.4 Acidez total titulavel

A amostra do suco (1) tem maior acidez, sendo as amostras 2 e 3 as que
tiveram a concentragdo de acidez mais proxima a do suco. As amostras 4, 5, e 9
foram as que demonstraram menor acidez. Analisando as amostras do ponto central
do planejamento (6,7,8) € visto que ha maior acidez que a amostra comercial,

contudo € o mais proximo da amostra 9 (Grafico 6).

Grafico 6 — Acidez total titulavel das amostras de cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.

6.5 Potencial Hidrogenionico (pH)

A amostra 1 tem o pH menos acido. As amostras 2 e 3 possui o pH mais
acido, as amostras 4 e 5 tem praticamente 0 mesmo pH da amostra 9. As amostras
do ponto central do planejamento (6,7,8) possuem o mesmo pH, aproximado do pH

da amostra comercial (9) (Grafico 7).

Grafico 7 — pH das amostras de cobertura de melancia
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6.6 Sdlidos totais (Brix)

Todas as amostras da cobertura de melancia e a amostra comercial (9)
apresentaram aproximadamente o mesmo brix, apenas o suco apresentou um

menor brix (Grafico 8).

Grafico 8 — Sélidos totais das amostras de cobertura de melancia
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Fonte: COSMO, M. J. S., 2018.
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6.7 Umidade

A umidade das amostras foram relevantes, sendo a amostra 3, 4 e 6 com a
maior umidade, a amostra 2, 7 e 9 obtiveram aproximadamente a mesma umidade e
as amostras 5 e 8 com menor umidade, nas amostras do ponto central do
planejamento (6,7,8) foi observado uma pequena variancia em relacédo a amostra

comercial (9) (Grafico 9).

Grafico 9 — Umidade das amostras de cobertura de melancia
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6.8 Rendimento

A amostra 4 obteve o maior rendimento final, as amostras 2, 5 e 6
apresentaram aproximadamente o mesmo rendimento, a terceira e sétima amostra
demonstraram ter respectivamente o rendimento igual. Observando as amostras do
ponto central do planejamento (6,7,8) é visivel que a amostra 8 foi a com menor
rendimento quando comparada a 6 e 7 (Grafico 10).
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Grafico 10 — Rendimento das amostras de cobertura de melancia
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Quando avaliado o rendimento pelo grafico de Pareto (Grafico 11), percebeu-
se que as variaveis de acido citrico e xarope de glicose nao interferiram no
rendimento final das amostras, demonstrando que a modificagdo desse parametro

se deu por outras variaveis.

Grafico 11 — Analises das variaveis acido citrico e xarope de glucose no rendimento

final das amostras de cobertura de melancia
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7 DISCUSSAO

De acordo com superficie de resposta e o grafico de Pareto independente das
concentracbes de acido nas formulagdes, ha uma influéncia minima sobre a
viscosidade. Confirmando que o acido agiu de forma a auxiliar as amostras a nao se
cristalizarem, além de favorecer a conservacao das mesmas.

Apesar de ter adicionado acido citrico nas amostras houve a cristalizagao de
algumas, devido a diferenga da manipulagdo que ocasionou diversas agitagdes,
além de que as formulagbes continham diferentes concentragdes do acido citrico.
Queiroz (2010) descreve que os microcristais sdo formados pela estimulacéo através
de uma agitagdo intensiva de um xarope de agucar supersaturado.

Foi visto que em ensaios anteriores no qual ndo havia a adigdo do acido
citrico, ocorreu a proliferagdo por microrganismos, € quando realizado formulagbes
com 4acido citrico ndo foi visivel nenhuma proliferagdo de microrganismos.

Segundo Phillips e Williams (2000), a conservagao em alimentos € dada pela
adicdo de acidos organicos que diminuem o pH do meio, afetando a resisténcia
térmica dos microrganismos, podendo também inibir a reproducao dos mesmos.

Conforme alguns estudos é possivel verificar que o acido hidrolisou a
sacarose de modo que ocorreu a formagdo de acucar invertido durante o
processamento térmico das amostras. Isto pode ter ocorrido quando a amostra foi
submetida na cocgao a temperaturas elevadas influenciando assim a agédo do acido
sobre a sacarose. Rodrigues, et al (2000) reporta que o agucar invertido € o produto
da hidrdlise da sacarose, uma forma de ser adquirido é através da hidrélise acida e
aquecimento, o qual tem como resultado a combinacgao de glicose e frutose.

No caso da adicao do xarope é verificado que influencia nos valores finais de
viscosidade da cobertura de sorvete, de forma que esta propriedade diminui o valor
conforme o incremento de xarope de glucose aumenta.

Durante as analises foi possivel identificar que a amostra cristalizada a qual
teve adigcdo de acido citrico na propor¢cao de 0,5% e nao adigdo de xarope de
glucose apresentou maior viscosidade do que aquelas que ndo estavam
cristalizadas. Isso demonstra que ha uma relacdo direta entre esses dois
parametros. Foi identificado também que na analise da viscosidade das amostras
cristalizadas, o rotor do viscosimetro teve uma maior dificuldade para realizar a

rotacdo quando comparado com a analise da amostra nao cristalizada.
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Os teores de cinzas de todas as amostras foram maiores do que a amostra
comercial, isso pode ter ocorrido pela alta concentragcdo de agucares presentes nas
formulacbes e pelo uso do suco da fruta utilizado na preparagdo. A amostra
comercial apresentou uma menor porcentagem por ter em sua composi¢gao apenas
agua, acgucar invertido, xarope de glucose, acido citrico, conservado de potassio,
aroma artificial Bordeaux S, ponceau 4 B, amarelo crepusculo FCF. Sendo verificado
que a composi¢ao da amostra comercial ndo tem a polpa da fruta e as amostras tem
a polpa da fruta o que aumenta o teor de cinzas das mesmas.

Na atividade de agua de acordo com a escala do grafico (Grafico 5), houve
provavelmente influéncia da margem de erro do equipamento, podendo ser de 0,2
para mais ou para menos, porém mesmo realizado a triplicata com cada amostra
ainda foi possivel verificar esta variancia.

A acidez total titulavel da amostra do suco obteve o maior valor por conter
acido ascérbico e acido pantoténico. As amostras 2 e 3 foram as formulagdes que
continham mais acido citrico pelo fato de que nas suas composic¢des foi adicionado a
maior porcentagem de acido quando comparado as outras amostras. No caso da
amostra 4 foi adicionado a menor concentragcao de acido, bem como na amostra 5, a
diferenca entre elas foi a quantidade de xarope de glucose.

O suco apresentou o pH menos acido diante das amostras, isso demonstra
que O suco possui uma pequena concentragdo de acido na sua composicao e as
amostras um maior teor devido a adigdo de acido citrico. Nao é possivel verificar a
relagao da acidez total titulavel com o pH do suco, pois as analises foram realizadas
em dias diferentes, utilizando melancias diferentes para a preparacéo do suco.

Os soélidos totais das amostras se apresentaram respectivamente com 80°
brix, por causa da adi¢cdo de agucares na preparacao das formulagées e o controle
do brix durante a cocgcdo das amostras pela medigdo até atingir 75° brix. Estas
estratégias foram tomadas com o objetivo de aproximar o brix das amostras com o
da cobertura comercial e para tentar manter a consisténcia apropriada, pois foi
percebido que quanto maior o brix mais intensa era a viscosidade. .

A umidade das amostras de cobertura de melancia apresentou valores entre
15% a 20% na escala, apresentando uma semelhangca com a amostra comercial. O
Regulamento técnico de identidade e qualidade do mel determina que 20% de
umidade é o limite maximo, sendo o teor ideal de 17 a 18% (BRASIL, 2000). De
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acordo com Souza (2017) o valor da umidade pode alterar a qualidade do produto e

como consequéncia sua vida de prateleira.

No rendimento das amostras foi observada variagao nos valores finais. Esses
podem ser devidos a algumas condigdes de trabalho, pois as variaveis de acido
citrico e xarope de glucose nado apresentaram resposta para essa variagao. Assim,
outros fatores que interferiram no rendimento foram identificados durante a
producao, sendo esses o0 coador, a panela, liquidificador e a manipulagao.

O coador de plastico permite que material sélido passe junto com o suco,
enquanto que, quando utilizado o coador de pano percebeu-se menos material
sélido no suco. Isso ocorreu devido ao tamanho maior dos furos do coador de
plastico.

O rendimento da amostra preparada na panela de aluminio foi menor quando
comparado com a panela de teflon, mostrando que o aluminio auxiliou na
evaporagao da amostra enquanto que o teflon dificultou dando maior rendimento
final.

O liquidificador nao triturava a polpa de forma uniforme, por causa da
condicdo de conservacao que este eletrodoméstico se apresentava, quando o suco
foi obtido pelo processador (centrifuga) a polpa foi triturada de maneira adequada
fornecendo maior quantidade do suco para a preparacgao.

Na manipulacdo pode ser observado que houve alteragdo no rendimento
devido aos respigos ocasionado pela maneira como era mexido as amostras e como

era retirado a amostra da panela para o recipiente de vidro.
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8 CONCLUSOES

Diversas variaveis e imprevistos podem interferir na fabricagdo da cobertura,
sendo necessario uma padronizagao no processamento do produto, desde a escolha
dos utensilios até a forma de armazenagem. Isso pode proporcionar uma melhor
qualidade no produto final.

Os parametros viscosidade, solidos totais e umidade das amostras do ponto
central do planejamento (6,7,8) foram as que apresentaram a maior aproximagao
das caracteristicas fisico-quimicas da amostra comercial e mais atributos favoraveis
para a industria alimenticia.

Sendo assim as ftriplicatas do planejamento central sdo as amostras que
obtiveram maior otimizacédo diante das outras formulagdes, havendo a confirmacéao

através das analises fisico-quimicas que as mesmas foram submetidas.
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ANEXO A - Coadores e panelas utilizados para preparagao das amostras

Imagem 1: Coador de pano e coador de plastico com os residuos do suco

Imagem 2: Panelas utilizadas para a preparagao das amostras




ANEXO B - Antes e apés ponto de viragem das amostras

Imagem 3: Amostra comercial

Imagem 4: Amostra do suco

Imagem 5: Amostra de um planejamento experimental
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