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Aplicacao da gelificacao a frio de alginato e pectina no desenvolvimento de balas de goma
com polpas de frutas.

Leticia Nagura de Lima*, Matheus Henrique Mariz de Avelar, Priscilla Efraim.

Resumo

Buscando atender as demandas do mercado de confeitos por produtos mais naturais e sustentaveis foi realizado um
estudo de gelificacdo a frio de alginato e pectina para elaboragado de balas de goma com polpas de amora, goiaba,
laranja e manga. Foram testadas nove formulagbes para cada fruta com diferentes concentragdes de mistura
polimérica e de acidulante. Destas, foi selecionada uma formulagdo de cada fruta para caracterizagéo fisica e fisico
quimica (pH, umidade, atividade de agua, cor instrumental e textura istrumental (TPA). Os resultados indicaram a
viabilidade do processo de gelificagdo na produgdo de balas tipo goma com frutas sem haver diferenca significativa
quanto aos parametros avaliados em funcdo do tipo de fruta. Houve permanéncia da cor das polpas nos produtos
finais, indicando a possibilidade de producdo de balas isentas de corantes e aromas sintéticos a partir de um processo
com potencial sustentavel.
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Introdugéao Figura 2. Médias de pH das nove formulagdes testadas
Ao combinar alginato de sédio e pectina de alto grau de para cada polpa de fruta.
metoxilacdo em sistemas aquosos de pH 3,4 - 3,8 é - - T = prmora
possivel formar redes coesas de gel sem aquecimento. e 2 F¢Timm
Esse processo de gelificagdo a frio se apresenta como - LiE =T
uma alternativa de potencial sustentavel para a producao E - w T1 fes N
de balas de goma. Quando os géis das balas s&o - i T
formulados com polpas de frutas, estes tendem a ser
beneficiados pelo processamento a frio em razao, -
possivelmente, da preservacdo de compostos .
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ﬁtoquimicos termosensiveis de interesse nutricional e Para Cada fruta fo| selecionada uma formu|agao com
funcional. Neste contexto este trabalho ObJet|VOU estudar caracteristicas sensoriais mais préximas a de produtos

a aplicagdo do processo de gelificagao frio de alginato e comerciais para caracterizagso fisico-quimica (Tabela 2).
pectina na elaboragédo de balas de goma com polpas de

frutas. Tabela 2. Caracterizagdo das formulagbes finais das
Resultados e Discussao balas.
A proposta experimental das balas elaboradas com Polpa A(fgg;a G(OT'éz'l))a '-a(l%f;ia ’\"&nzga
polpas de amora, goiaba, laranja e manga € apresentada Umidade 13,1020,7 | 12,50¢1,0 | 14,00£0,40 | 11,9618
na Tabela 1. As balas foram produzidas a partir da 8a 0a a 5a
dissolugdo dos ingredientes e secagem da calda obtida aw QOOITE | padax | O7iGax | Dooss
em moldes de amido a 35 °C/72 h. Os resultados das Cor - 20,35:0,7 | 57,3208 | 5820t | 61,22:06
caracterizagbes  fisicas e fisico-quimicas  das 7c 9 092b 0a
~ ~ . " 23,13+1,1 12,60+0,2 4,67 +0,77 5,02 +
formulagbes séo apresentados nas Figuras 1 e 2. a 33 4b c 0.11b
b* 3,74+0,14 15,49+0,1 21,75+3,69 25,48+0,3
. e~ c 8b a 2b
Tabela 1. Proposta experimental para definicdo de o | 00733% | 78502z | 00283% | 12060%
ormulagcéo de balas a frio de alginato e pectina com 0,0196b | 0,0061a | 0,0060b 0,0074 a
fi I de bal frio de alginat t
polpas de frutas. oo | Qa3 | om0 [ asos | oo
Te_ste 1.2 3 45 6 7 8 9 Gomosid 1538 + 0,998 + 0,953 + 1,189 +
% mistura 2 4 6 z ' 0,478 a 0,185a 0,235a 0,473 a
imMAr © . 0,2090 + 0,1256 + 0,0865 + 0,2070
p(g/“née[;'fa 1 5 T 2 Coesivid. 004692 | 00160b | 00134b | 00156a
0 0,5 0,5 0,5 3 8 — 06160+ | 04878+ | 03926% | 0,6030%
Nota: Proporcdes testadas em solugbes de 2:1 de ' 0,0941a | 00241b 0,0464 ¢ 0,0451a
: : i . - -0,0041 £ -0,0128 £ -0,0043 + -0,0190 +
sacarose e xarope de glicose (b.s.) dissolvidos em 1:1 de Adesivid. 000242 | 001304 | 0055a | 001264
agua e polpa de fruta. Dureza 7,249 ¢ 7,917 ¢ 11,167 + 8,447 +
1,545 a 1,047 a 2,912a 1,914 a
H Adi i pH 3,893 3,980 3,840 4,000
oag P polp ' Conclusoes
o mtaran Os resultados indicaram viabilidade do processo de

Manga
= Goiaba

» gelificagdo de alginato e pectina em sistemas com polpa

32 de fruta. Nado houve diferenga significativa entre as

. polpas de frutas nos parametros das balas avaliados.
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