14° Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cientifica — CIIC 2020

01/10 a 02/10 de 2020 — Campinas, Séo Paulo
ISBN: 978-65-88414-00-2

AVALIAGAO DA ESTABILIDADE DE RECHEIOS A BASE DE AGUA PARA BOMBONS

Giovanna Lourenco Graziani'; Fernanda Zaratini Vissotto?; Silvia Cristina Sobottka Rolim de

Moura?; Maria Eugenia Marques de Almeida*

N° 20226

RESUMO — O objetivo do estudo foi avaliar a estabilidade de recheio para bombom formulado a
base de agua com reducdo da sacarose. A composicdo do recheio, obtida de estudo anterior,
conteve sacarose, xarope de glicose, maltitol, sorbitol, isomalte, inulina, maltodextrina, acido citrico,
goma xantana, alginato e cobertura de chocolate. Os parametros analisados para a avaliacdo da
estabilidade do recheio durante 160 dias de estocagem a 10, 20 e 30 <C, foram atividade de agua
(Aa), teor de sdlidos soluveis (TSS) e pH, Os modelos cinéticos de degradacdo de cada parametro
foram obtidos analisando-se os ajustes a modelos de ordem zero, 1" e 2°. O critério empregado para a
determinacéo do melhor modelo cinético foi 0 valor do coeficiente de determinacéo da regressao (R?). A
Aa e 0 TSS apresentaram modelo cinético de degradacao de ordem zero com valor de Q10 de 1,12
e 1,07; além de Ea de 32 KJ/mol e 24 KJ/mol, respectivamente. A Aa apresentou reducdo no valor
com o0 aumento da temperatura durante os 160 dias ao contrario do TSS que teve aumento do valor.
A determinacdo do modelo cinético do pH nao foi possivel devido a pequena variacao dos valores, que
torna 0 R2 muito baixo. O pH apresentou valores de Q10 = 1,18 e Ea = 2,99 KJ/mol, empregando
equacdo apresentada na literatura. Os resultados obtidos dos parametros analisados sugerem que
o recheio ndo sofreu muitas alteragdes com a variacdo de temperatura estudada, apresentando-se

muito estavel ao longo do tempo de estocagem de 160 dias.
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ABSTRACT - The aim of the study was to evaluate the stability of water-based filling with reduced
sucrose for chocolate bar. The filing composition, obtained from a previous study, contained
sucrose, glucose syrup, maltitol, sorbitol, isomalt, inulin, maltodextrin, citric acid, xanthan gum,
alginate and chocolate coating. The parameters analyzed for the evaluation of the filling stability
during 160 days of storage at 10, 20 and 30°C, were water activity (Aw), soluble solids content
(°Brix) and pH. The kinetic models of degradation of each parameter were obtained by analyzing the
adjustments of reaction models of zero, 1st and 2nd order. The criterion used to determine the best
kinetic model was the value of the regression determination coefficient (R%). Aw and the soluble
solids content presented a kinetic model of zero order degradation with a Q10 value of 1.12 and
1.07, in addition to Ea of 32 KJ/mol and 24 KJ/mol respectively. Aw showed a decrease in value
with the increase in temperature during 160 days, unlike the soluble solids content, which had an
increase in value. The determination of the kinetic model of the pH was not possible due to the
small variation of the values, which makes the R2 very low. The pH showed values of Q10 = 1.18
and Ea = 2.99 KJ/mol using an equation presented in the literature. The results obtained from the
analyzed parameters suggest that the filling has not undergone many changes with the temperature

variation studied, being very stable over the storage time of 160 days.
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