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RESUMO

O interesse dos consumidores por produtos saudaveis, naturais e praticos esta
aumentando a cada dia, assim como a procura por produtos saborosos e com textura
crocante. A elaboracéo de snacks de fruta, no caso deste estudo a physalis, chama a
atencao, ja que esta € uma fruta exética, inovadora, naturalmente muito nutritiva,
saborosa e tipicamente brasileira. A physalis utilizada é desidratada por um processo
de pré-secagem convencional seguida de expansao a vacuo, o que confere a mesma
uma textura crocante caracteristica. Porém, a sua utilizacdo demanda estudos para a
melhoria da sua estabilidade a umidade relativa, de forma a prevenir a perda de
crocancia. Com o objetivo de estudar coberturas comestiveis base lipidica para
aplicacao sobre a superficie do snack de fruta, foram elaboradas e caracterizadas
guanto ao teor de gordura sélida duas coberturas: uma a base de manteiga de cacau e
outra a base de gordura vegetal fracionada de origem ndo laurica proveniente de
palma, ambas contendo monoglicerideo acetilado, lecitina de soja e ceras (abelha e/ou
carnauba). As coberturas foram aplicadas sobre o snack de fruta utilizando-se a
técnica de drageamento e um sistema de asperséo, sendo avaliados os parametros de
processo e determinadas as isotermas de sorcdo de umidade dos snhacks de fruta
revestidos. Os resultados obtidos indicaram que ambas as coberturas apresentaram
barreira ao vapor d’agua, sendo a cobertura a base de gordura de palma mais
eficiente. Porém, as coberturas apresentaram baixa resisténcia térmica ao tato durante

a sua manipulagéo.
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ABSTRACT

The consumers’ interest in healthy, natural and convenient products is
increasing every day, as well as the demand for tasty and crunchy textures products.
The study of fruit snacks, in this case the physalis, draws attention since this is an
exotic, innovative, naturally very nutritive, tasty and typically Brazilian fruit. The physalis
that was used in this study was dried by a conventional pre-drying process followed by
vacuum expansion, which gives it a crunchy texture and a hygroscopic characteristic.
The aim of this study was to improve its stability to relative humidity and prevent the
loss of crispness. In order to study lipid based edible coatings for application to the
surface of the fruit snack, two coatings were prepared and characterized as the solid
fat content, one based on cocoa butter and the other based on fractionated vegetable
fat of non lauric origin from palm, both containing acetylated monoglyceride, soy
lecithin and waxes (bee and/or carnauba). The coatings were applied to the fruit
snacks using the panning technique and an aspersion system. The process
parameters were evaluated and the sorption isotherms of the coated fruit snacks were
determined. The results indicated that both coatings presented a water vapor barrier,
and the coating based on palm fat was more efficient. However, the coatings showed

low thermal resistance during handling.

INTRODUCAO

Tendéncias mundiais de consumo dirigidas ao segmento de alimentos indicam
que dentre o0s beneficios desejados pelos consumidores, relacionados a
“sensorialidade e prazer” dos alimentos, a experimentacdo de novos sabores e
texturas é um fator a ser destacado. Relacionados a tendéncia de “saudabilidade e
bem estar”, destacam-se a demanda por produtos que, além de saborosos, sejam
também saudaveis, funcionais, naturais e mais nutritivos, devido a maior preocupacéao
dos consumidores com a saude. Relacionados a tendéncia de “conveniéncia e
praticidade”, destacam-se a demanda por produtos que permitam a economia de
tempo dos consumidores com o preparo dos alimentos, sendo enfatizados os produtos
prontos para o consumo, em pequenas porcdes para consumo individual, adequados
para consumir em transito ou em diferentes lugares e situacfes (VIALTA et al., 2010).

Os shacks séo produtos de conveniéncia e praticidade caracterizados por
satisfazerem a vontade de comer ou de saciar a fome fora do horario das refeicdes,
podendo abranger as frutas em pedacos. Neste caso, hd uma incorporacdo de

saudabilidade aos snacks pelo fato das frutas serem reconhecidamente saudaveis,
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cabendo ressaltar a importancia das crescentes descobertas cientificas que destacam
a presenca de componentes benéficos a saude e suas propriedades medicinais que
podem ser vinculadas a prevencdo de doencas. Além disso, os snhacks de frutas
fornecem um apelo de indulgéncia sem culpa ao produto, permitindo ao consumidor
substituir refeicdes sem, no entanto, sacrificar a sua saude (VIALTA et al., 2010).

De acordo com estas tendéncias de consumo é que se definiu a utilizacdo de
uma fruta como snack, no caso deste estudo a physalis, uma fruta sofisticada,
tipicamente brasileira, exética, muito saborosa, com alto teor de vitaminas A, C, fosforo
e ferro, além de flavondides, fitosterdides, carotenoides e propriedades medicinais
(FROTA, 2010). Outro aspecto considerado foi a atratividade da textura da fruta seca
por um processo de pré-secagem convencional a temperaturas brandas, seguida de
expansao a vacuo, onde ocorre a vaporizacdo instantdnea da agua residual, e
posteriormente, por uma secagem final, na qual o produto alcanca um teor de umidade
entre 2 e 3%. Este processo confere a fruta uma textura crocante e preserva as suas
caracteristicas originais como cor, aroma, vitaminas e minerais (FRAUNHOFER-IVV,
2010). Porém, estes snacks de fruta com textura crocante apresentam baixa
estabilidade a umidade relativa do ambiente, em funcédo da sua alta higroscopicidade,
tornando-se necessario o desenvolvimento de um sistema de protecdo ou barreira ao
produto, como € o caso das coberturas comestiveis.

As coberturas comestiveis podem ser definidas como uma fina camada de
material comestivel formada ou depositada diretamente sobre a superficie do alimento,
de maneira a formar uma matriz homogénea e continua sobre 0 mesmo, isolando-o e
protegendo-o de elementos externos, sendo capazes de estender a sua vida-de-
prateleira (FALGUERA et al., 2011). A sua funcdo a ser desempenhada no produto
alimenticio é dependente do tipo de deterioracdo a que 0 mesmo esta sujeito
(KESTER & FENNEMA, 1986). No caso do snack de fruta, € desejavel a aplicacéo de
uma cobertura com propriedades de barreira ao vapor d’agua, de forma a protegé-lo
da absorcao de umidade, caracteristica que pode ser fornecida por componentes com
propriedades hidrofébicas como, por exemplo, os lipidios. E necessério que a
cobertura apresente propriedade organoléptica neutra, de modo a nao alterar as
caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade do produto.

O objetivo deste trabalho foi estudar coberturas comestiveis base lipidica para
aplicacdo sobre a superficie do snack de fruta utilizando-se a tecnologia de
drageamento e um sistema de aspersdo da cobertura. Foram elaboradas e

caracterizadas quanto ao teor de gordura sélida duas coberturas, uma a base de
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manteiga de cacau e outra a base de gordura de palma, ambas contendo
monoglicerideo acetilado, lecitina de soja e ceras (abelha e/ou carnalba). Foram
determinadas as isotermas de sorcdo de umidade dos snacks de fruta, sendo esta
ferramenta termodinamica muito Gtil para a avaliagdo das interagfes entre a umidade
relativa do ambiente e o alimento, determinando as condi¢cbes ambientais em que o

alimento se mantém estavel (SHIH et al., 2011).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados os seguintes ingredientes para compor a formulacdo das
coberturas comestiveis: manteiga de cacau ou gordura vegetal fracionada de origem
ndo laurica proveniente de palma, monoglicerideo acetilado, lecitina de soja e ceras
(abelha e/ou carnauba). O snack de fruta utilizado foi a physalis, concedida pela
empresa alema PAX Food.

O preparo das coberturas foi realizado através da pesagem e completa fusao
dos ingredientes, seguido de uma mistura manual. As coberturas a base de manteiga
de cacau e de gordura de palma foram mantidas sob aquecimento em temperaturas
de 80 e 60 °C, respectivamente, de forma a garantir a completa fusdo de todos os
componentes lipidicos da formulacao.

Os testes de aplicacdo das coberturas comestiveis sobre o snack de fruta
foram realizados na Planta Piloto de Produtos Drageados do Cereal Chocotec / ITAL,
utilizando-se uma drageadeira piloto com sistema por batelada e capacidade nominal
de 5 L, marca INCAL, modelo JAA 110E e um equipamento piloto semi-automatico
com sistema de aspersdo da cobertura tipo jato leque, com angulo de abertura de
aproximadamente 60°, orificio do bico aspersor com diametro de 1,0 mm e tanque
encamisado com capacidade de 5 litros, marca Spraying Systems, modelo Mini
Accucoat. A parede interna da drageadeira foi adaptada de forma a se obter frisos
através da fixacdo de mangueiras no seu interior, visando intensificar a movimentacéo
dos snacks de fruta e melhorar a distribuicdo da cobertura.

As coberturas foram analisadas quanto ao teor de soélidos gordurosos pelo
método de ressonancia magnética nuclear, utilizando-se o equipamento NMR-System
Minispec p120, marca Bruker Optik GmbH. Os teores de gordura sélida foram obtidos
nas temperaturas de 20, 26, 36 e 40 °C, sendo realizada a temperagem das amostras
a 20, 26 e 36 °C durante 24 horas e a 40 °C durante 5 horas, antes da medigéo.

Foram determinadas as isotermas de sor¢cdo dos snacks de fruta revestidos,

utilizando-se o equipamento Sorption Analyser SPSx-14, em temperatura constante de
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23 °C, através da medicdo do ganho de peso do produto em situacdes de equilibrio

em umidades relativas variando entre 0 e 90%, com intervalos de 10% de umidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As seguintes condicbes de processo foram definidas para a aplicacdo das
coberturas através da técnica de drageamento: temperatura da cobertura entre 60 e
80 °C, aplicacéo de duas cargas de cobertura com dosagem de 0,5% em relacdo ao
volume de physalis, 4,5% de ganho de peso, rotacdo da drageadeira entre 27 e 38
rpm (sem frisos) ou entre 10 e 17 rpm (com frisos), resfriamento da cobertura apos a
sua aplicacéo sobre a physalis a 15 °C por 10 minutos.

A Tabela 1 mostra as duas formulac6es de cobertura comestivel base lipidica

desenvolvidas e utilizadas nos testes de aplicagoes.

TABELA 1. FormulacGes das Coberturas Comestiveis

QUANTIDADES (%)
INGREDIENTES Cobertura Comestivel Cobertura Comestivel
Base Manteiga de Cacau Base Gordura de Palma
Manteiga de Cacau 81 -
Gordura a Base de Palma - 95
Cera de Carnauba 12 -
Cera de Abelha 3 3
Lecitina de Soja 1
Monoglicerideo Acetilado 1 1
TOTAL 100 100

Nos testes de aplicacdo da cobertura a base de manteiga de cacau foram
utilizadas physalis cortadas ao meio (Figura 1a). Observou-se que o formato irregular
das physalis resultou no seu recobrimento desuniforme, jA que a dificuldade de
movimentacdo das mesmas na drageadeira prejudicou a distribuicdo da cobertura.
Sendo assim, no teste de aplicacdo da cobertura a base de gordura de palma foram

usadas as physalis inteiras (Figura 1b).

/¢\

@ (b)
FIGURA 1. Physalis utilizadas nos testes de aplicacédo

das coberturas comestiveis: (a) em metades; (b) inteiras
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O resultado obtido no recobrimento das physalis inteiras foi significativamente
melhor do que o das physalis cortadas ao meio, o que pode ser atribuido a facilidade
de drageamento de nucleos com formato arredondado, bem como a uniformidade da
sua superficie (exceto no caso das physalis danificadas).

As coberturas comestiveis e suas respectivas bases puras foram
caracterizadas quanto ao teor de sélidos gordurosos, visando identificar como é o seu
comportamento térmico (resisténcia ao derretimento) frente a diferentes temperaturas.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos.

TABELA 2. Teor de gordura sélida de coberturas comestiveis a base de manteiga de cacau e

de gordura de palma, e suas respectivas bases puras

AMOSTRAS 20°C 26 °C 36 °C 40 °C

Cobertura a base de Manteiga de Cacau 71,80% | 59,60% | 12,50% | 12,00%

Manteiga de Cacau 62,90% | 55,50% 3,00% 0,10%
Cobertura a base de Gordura de Palma 71,89% | 63,09% | 17,86% | 4,07%
Gordura de Palma 68,00% | 61,60% | 12,80% | 0,00%

E desejado que a cobertura comestivel apresente maior teor de gordura solida
a temperatura ambiente, de maneira a fornecer aos snacks de fruta maior resisténcia
ao tato durante o seu consumo e estabilidade durante a sua distribuicdo e
armazenamento. Porém, o ideal é que o teor de sélidos gordurosos da cobertura
comece a cair a partir de 36 °C, apresentando fusdo na temperatura corporea, de
forma a minimizar o sabor residual ceroso no paladar, estando quase que totalmente
fundida na temperatura de 40 °C.

Comparando-se apenas as bases puras, manteiga de cacau e gordura de
palma, observou-se através do perfil de solidos que a gordura de palma apresentou
maior teor de solidos gordurosos a temperatura ambiente (26 °C) e a temperatura
corpdrea (36 °C), resultando numa maior resisténcia térmica, motivo pelo qual foi
utilizada em substituicdo a manteiga de cacau, permitindo a reducédo do teor de ceras
na formulacdo da cobertura comestivel a base de gordura de palma.

Em ambas as coberturas comestiveis, notou-se o efeito da adicdo de cera(s)
na formulacdo, havendo um aumento significativo no teor de sélidos gordurosos em
todas as temperaturas estudadas. O teor de sdlidos na temperatura de 40 °C
representa um impacto sensorial negativo, podendo resultar na rejeicdo do snack de
fruta revestido com coberturas com este perfil de sélidos, como foi 0 caso da cobertura

comestivel a base de manteiga de cacau, com 12% de sélidos a 40 °C. A cobertura a
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base de gordura de palma apresentou um perfil de sélidos mais adequado para a
aplicacao desejada, sendo mais resistente ao derretimento a temperatura ambiente
(63,09% de sdlidos a 26 °C). O seu teor de soélidos de 17,86% a 36 °C e 4,07% a 40 °C
nao impactou negativamente na qualidade sensorial do snack de fruta, ndo sendo
identificado residual ceroso no paladar durante a degustacao.

Porém, ambas as amostras apresentaram derretimento quando em contato
com as maos, fator que precisa ser melhorado num préximo estudo.

Os snacks de fruta revestidos foram submetidos a andlise de isoterma de
sor¢cdo de umidade e os resultados estéo apresentados ha Figura 2.
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FIGURA 2. Isotermas de sor¢do de umidade de snacks revestidos

com coberturas a base de manteiga de cacau e de gordura de palma

Em temperatura de 23 °C e umidades relativas superiores a 40%, observou-se
através da isoterma de sorcdo que 0s snacks revestidos comecaram a absorver
umidade, indicando a condicAo em que 0S mesmos comecam a perder a sua
crocancia caracteristica. Em umidades inferiores a esta ndo foi observada mudanca de
massa significativa das amostras. Observou-se que a cobertura comestivel a base de
palma forneceu maior barreira a umidade ao snack de fruta, sendo mais eficaz em

relagdo a cobertura a base de manteiga de cacau.

CONCLUSAO

O acréscimo de cera(s) nas coberturas comestiveis estudadas foi capaz de
aumentar o seu teor de soélidos gordurosos em relacdo a sua correspondente base
lipidica pura, porém o aumento do teor de cera pode ndo resultar necessariamente no
aumento do teor de sélidos gordurosos da cobertura. Isto sugere a falta de
homogeneidade e possivel efeito eutético das misturas.

A cobertura comestivel a base de gordura de palma apresentou sabor e odor

neutros e um perfil de solidos gordurosos mais adequado para a aplicacao desejada
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em relacdo a cobertura a base de manteiga de cacau. Porém, ambas as coberturas
derreteram em contato com as maos durante a manipulacdo dos snacks de fruta
revestidos, fator que precisa ser melhorado através do estudo de interacdo e
homogeneidade dos componentes lipidicos presentes na formulacdo. A cobertura a
base de manteiga de cacau apresentou forte odor de cera e sabor residual,
mascarando o sabor original da fruta e afetando negativamente a sua aceitacao.

Foi evidente o melhor desempenho da cobertura comestivel a base de gordura
de palma em relacdo a cobertura a base de manteiga de cacau quanto a protecdo dos

snacks de fruta contra a absor¢céo de umidade.
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