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RESUMO

SOUZA, Jarbas L. L. Hidrocoldides nas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais do néctar de péssego [Prunus persica (L) Batsch]. 2009. 94p.
Dissertacdo (Mestrado) - Programa de Pds-Graduacdao em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

A aparéncia dos produtos alimenticios é o primeiro atributo de qualidade avaliado
pelos consumidores, sendo o0 processo de separacdo de fases um dos principais
problemas que comprometem apresentacdo dos alimentos. A adicdo de agentes
estabilizantes visa manter o produto homogéneo, porém em determinadas
concentragdes podera interferir nas caracteristicas sensorias do produto. Nesse
contexto, avaliou-se o efeito de diferentes concentracées dos hidrocolbides gomas
guar e xantana, sobre as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do néctar de
péssego [Prunus persica (L) Batsch]. Para isso, analisou-se: separag¢do de fases,
umidade, sélidos soluveis, soélidos totais, pH, acidez total titulavel, acucares
redutores, acucares totais, densidade relativa, viscosidade aparente, teste de
ordenagao e teste preferéncia-ordenacdo. Também foram realizadas as avalia¢des
microbiol6gicas de bolores e leveduras e coliformes totais e fecais, necessarias para
assegurar a seguranca alimentar do produto. Constatou-se que 0,2% de goma
xantana estabilizou 94,7% do néctar proporcionando um produto de melhor
aparéncia, porém acarretou uma viscosidade excessiva que interferiu na preferéncia
dos consumidores. A adicdo de 0,1% de goma xantana gerou a segunda maior
estabilidade (51,5%) em relacdo aos demais tratamentos, entretanto, foi a
formulacdo que apresentou maior preferéncia na avaliacao sensorial. O acréscimo
dos hidrocoléides, ndo ocasionou diferenca estatisticamente significativa nos
atributos sensorias de sabor e acidez em relagdo ao tratamento controle (néctar de
péssego sem adicdo das gomas). A viscosidade foi o principal parametro fisico-
quimico e sensorial responsavel pela estabilidade e preferéncia do néctar de
péssego.

Palavras-chave: Hidrocolbides, Estabilidade, Analise Sensorial, Néctar de Péssego



ABSTRACT

SOUZA, Jarbas L. L. Hidrocolloids on phisico chemical and sensory
characteristics of the peach nectar [Prunus persica (L) Batsch]. 2009. 94p.
Dissertation (Master’s degree) - Post-Graduate Program in Agro-industrial Science
and Technology. Federal University of Pelotas, Pelotas.

The appearence of foodstuff is the first attribute of quality have been appreciated by
customers, and being the process separation stages one of the main problens that
engage the presentation of the foodstuff. The addition of agents thickeners is to keep
the product homogeneous but in some concentrations it can interfere in the sensory
characteristics of the product. In this context, it was analysed the effect of the
different concentrations of hidrocolloids guar gums and xanthan about phisico
chemical and sensory characteristics of the peach nectar [Prunus persica (L) Batsch].
So it was analysed: separation of the phases, wetting, soluble solids, pH, total label
acidity, reduction sugar, total sugar, relative density, evident viscosity, ordering test
and preference ordering test. It was also done microbiological analysis of moulds and
yeast and total excrements needed to assure the safety of the foodstuff. It was
verified that 0.2% of xanthan gum stabilized 94.7% of nectar getting a better
appereance on the product but has caused an excessive viscosity that interfered on
the customers” preference. The addition of 0.1% of xanthan gum generated the
second great stability (51.5%) related to other treatments however it was the form
that presented greater preference to sensory appreciation. The adding of
hidrocolloids did not cause any statisticaly significative difference in sensory
attributes of taste and acidity related to the control treatment (peach nectar without
adding gum). The viscosity was the main sensory and phisico chemical parameter
responsable for the preference and stability of the peach nectar.

Keywords: Hidrocolloids, Stability, Sensory Analysis, Peach nectar
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1 INTRODUCAO

A regiao sul do Brasil é grande produtora brasileira de péssegos, porém
existem poucos estudos sobre a adaptacdo destas variedades para a producao de
sucos e néctares; por isso, o Rio Grande do Sul (RS) importa essa matéria-prima,
principalmente para a produgao de sucos e néctares.

O péssego como matéria—prima, restringe-se, basicamente, a producédo de
conservas no RS. A elaboracao de produtos diferenciados com essa matéria-prima,
como sucos e néctares, representara uma agregacao de valor significativa e
aproveitamento de frutas com padrdo de qualidade desuniforme, além de ampliar a
gama de consumidores.

O Néctar de Péssego € usualmente elaborado a partir do puré (polpa) de
péssego concentrado a 30-32°Brix que é importada. Este produto apresenta o
problema da separagéo de fases minimizado, devido tratar-se de um produto de alta
qualidade que apresenta tamanho de particula reduzido, mas quando se deseja
obter o néctar de péssego a partir da polpa de péssego integral sem a elaboracéo
prévia do puré a 30-32°Brix, o problema da separacéo de fases fica evidenciado.

A separacao de fases em sucos e néctares de frutas pode ocorrer por
diversas razdes. Trata-se de um fen6meno complexo que envolve dentre outros
fatores, ligacdes quimicas, densidade da fase dispersa e dispersante, tamanho de
particulas e viscosidade da fase dispersante.

A clarificagdo pode minimizar o problema; entretanto, implica na retirada de
componentes desejaveis, como as substancias aromaticas, antioxidantes naturais e
carotenoides.

O uso de hidrocoléides em pequenas quantidades visa manter a polpa
suspensa sem alterar significativamente a qualidade sensorial. Os espessantes
aumentam a viscosidade da fase dispersante, criando-se uma rede tridimensional,
ao qual engloba as particulas, mantendo-as em suspensao.

A aplicacado de gomas visando a estabilizagdo de sucos e néctares tém sido
enfoque de muitos trabalhos; porém, para o néctar de péssego elaborado a partir da
polpa integral de péssegos de cultivares caracteristicos da regido, poucas

informacdes se conhece a respeito do assunto.
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1.1 Hipétese

Os Hidrocoldéides gomas guar e xantana reduzem a separacao de fases do
néctar de péssego sem comprometer a qualidade sensorial do produto.

1.2 Objetivo

Avaliar o efeito de diferentes concentracdes dos hidrocoldides gomas guar e

xantana, sobre as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do néctar de péssego.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Conceitos gerais sobre néctar de frutas

A utilizacao de frutas como néctares, sucos polposos e sucos de frutas mistas
representam grande importancia para o mercado de bebidas. Muitos sucos de frutas
apresentam-se muito acidos ou muito aromaticos para se tornarem uma bebida
saborosa, sem que haja uma diluicdo ou mistura. Esses tipos de sucos geralmente
tornam-se mais saborosos depois da diluicdo com xarope ou outro suco (LUH,
1980). Exemplos de sucos deste tipo sdo o de damasco, goiaba, manga, péssego e
tamarino (LUH et al, 1993).

Néctares de frutas tropicais sdo de uma forma geral, bebidas turvas,
produzidas através da mistura de sucos ou polpas concentradas ou com o uso de
materiais basicos convenientes (ASKAR e TREPTOW, 1992). A aparéncia visual das
bebidas turvas é um fator decisivo para sua aceitacdo. Elas ndo devem apresentar
sedimentacao ou separacao de fases. Ainda que o valor nutritivo e o paladar desses
produtos sejam de maxima importancia, estes ndo séo fatores determinantes da
aceitacao pelos consumidores (MOLLOV e MALTSCHEV, 1996). Além da cor, a
distribuicdo estavel das particulas que causam a turvacao representa um importante
critério de qualidade do produto.

O termo “néctar de fruta” é utilizado para designar sucos de frutas polposos
misturados com xarope de agucar e acido citrico para produzir a bebida “pronta para
beber”. Apesar de estas bebidas serem similares aos sucos de frutas em aroma, nao
podem ser denominada de suco de frutas devido a presenca de agua, acucar e
acido (LUH, 1993).

2.2 Mercado de sucos e néctares de frutas

Refrescantes, saudaveis e com efeitos terapéuticos, os sucos e néctares de
frutas tém travado, nos ultimos anos, uma batalha mercadolégica na luta contra os
refrigerantes. Porém, a busca pela qualidade de vida vem fazendo o consumidor
modificar seus habitos alimentares e optar por uma bebida que lhe proporcione uma
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alimentacdo mais saudavel, o que tem gerado crescimento constante deste
mercado. Até mesmo as industrias de refrigerante perceberam esse nicho de
mercado e estdo investindo na produgéo de sucos industrializados (ARRUDA, 2003).

A Figura 1 apresenta a evolugdo do mercado mundial de sucos, néctares e
bebidas a base de frutas, no periodo de 1999 a 2008.

—=— Behidas
EJ: T =4 o= =
] e —— Sucios
e —g—Méciams
w B0 - ____F-"i"__
Eam| *
@
E-ﬂ!- _‘-____‘r__.__——l.
= A1
n{ g——a— —A
l: T T T T 1
1890 2002 2004 2008 2008
Ano

Figura 1: Evolugdo do mercado mundial de sucos, néctares e bebidas de frutas
Fonte: AXEL (2007)

2.3 A cultura do péssego

De acordo com a FAO (2007), a producao brasileira de péssegos e nectarinas
foram de 240 mil toneladas em 2005. Nos anos de 2005 e 2004, o pais ocupou a
posicao de 13° entre os paises produtores do mundo e o de 3° maior produtor da
América do Sul, atras apenas do Chile e da Argentina. Segundo dados do IBGE
(2004), o Rio Grande do Sul foi o maior produtor nacional, respondendo por 65% da
safra de péssego. De acordo com o Sebrae (2009), a producédo da safra 2008/2009
no municipio de Pelotas (RS) atingiu 55 mil toneladas, 10% maior do que a safra
2007/2008.

O péssego é uma fruta climatérica da espécie Prumus persica (L) Batsch e
originaria de Asia. Sua expressiva producdo comercial no mundo, geralmente,
localiza-se em regides de clima temperado, entre as latitudes 30°N 45°S (SCORZA,
2005). Suas peculiariedades de sabor e aroma resultam do equilibrio de agucares,
acidos organicos, compostos fendlicos, carotendides e compostos volateis, fazendo
do péssego uma fruta muito apreciada e de grande importancia comercial, incluindo
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“‘commodities” derivado da cadeia produtiva (GIL et al., 2002).

2.3.1 Composicao quimica dos péssegos

Nos péssegos, o componente em maior qualidade é a agua, seguida dos
carboidratos que constituem até 11% do fruto. Os minerais e vitaminas representam
menos de 1% da parte comestivel (MAHAN e ESCOTT- STUMP, 1999; TORALLES,
2005).

Os lipideos estao confinados na membrana citoplasmastica e sua quantidade
€ muito reduzida. O teor de proteinas € de aproximadamente 1%, e 0s aminoacidos
neutros alanina, valina, glicina, leucina, isoleucina, prolina, treonina e serina
constituem 60% dos aminoacidos totais das proteinas de péssegos (LUH, 1980).

Péssegos sdo ricos em potassio, fésforo e calcio. Ferro e sédio sao
encontrados em pequenas quantidades. A vitamina encontrada em maior quantidade
no péssego € a vitamina C, sendo 10 vezes ao conteudo encontrado na laranja,
seguida da niacina e da vitamina A (MAHAN e ESCOTT- STUMP, 1999).

Os carotendides sado responsaveis por grande parte da cor amarela,
alaranjada e vermelha das frutas (KADER e BARRET, 2005). O B-caroteno, (-
critoxantina, luteina, violaxantina e zeaxantina sdo o0s principais carotendides
encontrados no péssego (LUH, 1980).

Péssegos contém diferentes tipos de compostos fendlicos que desempenham
um papel relevante na qualidade de frutos frescos e processados, estando
envolvidos com a cor do exocarpo, escurecimento enzimatico, a adstringéncia do
mesocarpo e com escurecimento ndo enzimatico que ocorre em certos cultivares de
péssego quando processadas termicamente (SAINZ, 2006).

Os componentes volateis estao relacionados com o aroma atraente e o sabor
do péssego, de purés, dos néctares e de sucos. Normalmente, o conteudo de
componentes volateis e sélidos soluveis aumentam com o amadurecimento do fruto
e seu armazenamento; enquanto que a firmeza da polpa, acidez e o teor de pectinas
diminuem (FENNEMA, 1993; SAINZ, 2006).

As substancias pécticas estéo relacionadas com a textura dos frutos em geral
e, portanto, com a consisténcia (viscosidade) de seus derivados. Xaropes
concentrados de péssegos de frutos muito maduros apresentam menor viscosidade

do que os de péssegos pouco maduros (FENNEMA, 1993).



18

2.3.1 Cultivares de péssegos e o processamento

Em estudos sensoriais realizados por Toralles et al. (2006), o equilibrio entre
o doce e o acido foi o principal atributo de preferéncia, e o residual amargo como o
principal atributo de rejeicdo dos purés de péssego. A relacdo SS/AT (sélidos
soluveis/acidez titulavel) foi um bom parametro para indicar qualidade e os purés
elaborados a partir das cultivares Jubileu e Eldorado foram os preferidos dos
consumidores. Quanto a cor, as cultivares Granada, Jade, Esmeralda e Jubileu, com
menor potencial de escurecimento enzimatico, originaram purés de coloracao
amarela caracteristica, desejavel nesse tipo de produto. Os purés elaborados com
as cultivares BR-6, Eldorado, Magno e Maciel, com maior potencial de
escurecimento, apresentaram uma coloragdo amarelo-escura que € uma

caracteristica ndo desejavel em purés.

2.4 Processamento de néctar de péssego

Os purés de péssego normalmente sdo comercializados entre 30-32°Brix no
mercado internacional e sdo usados para elaboragdo néctar, sucos, sorvetes,
geléias, espumantes, vinhos e produtos reestruturados (LUH, 1980).

Néctar de fruta € uma mistura de xarope de acucar, fruta e puré ou suco
concentrado, geralmente contendo alto conteudo de solidos. Uma formulag&o basica
de néctar de péssego é composta por 240 litros de xarope de sacarose a 30° Brix e
378,54 litros de puré de péssego, que pode ser substituido por duas partes de puré
para uma parte de suco de péssego. O xarope pode ser preparado com trés partes
de sacarose e uma parte de glicose e tem a finalidade de reduzir a viscosidade do
puré. Se necessario, adiciona-se uma pequena quantidade de &acido citrico para
ajustar o pH do néctar entre 3,7-3,9 (MCLELLAN e PADILLAZAKOUR, 2005).

Em formulagdes tipo “light” tém sido utilizados aspartame como substituto
total do acucar e a frutose como substituta parcial. A adicdo de hidrocoléides como
goma guar, carragena, xantana e carboximetilcelulose sao utilizadas visando
aumentar a viscosidade (TIBAN et al., 2003).

Para minimizar as perdas de cor e sabor, é recomendavel passar o néctar

pronto em um desaerador a vacuo, antes da pasteurizacdo. Esse procedimento
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elimina o ar que esta incorporado no produto durante a preparacdo, evitando
reacdes de oxidacdo. Se o pH do néctar for menor que 4,5, o processo de
pasteurizacdo pode ser feito a 110°C durante 30 segundos, utilizando trocadores de
calor de fluxo continuo, tubular ou prato (LUH, 1980). Também a esterilizacao UHT é
recomendada (SMITH et al., 2005).

2.5 Legislacao para néctares de frutas

2.5.1 Geral

Os néctares de frutas, cuja quantidade minima de polpa de uma determinada
fruta ndo tenha sido fixada em regulamentos técnicos especificos, deve conter um
minimo de 30% (m/m) da respectiva polpa, ressalvo os casos de frutas com muita
acidez ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso, o
conteudo da polpa ndo pode ser inferior a 20% (m/m) (BRASIL, 2003).

2.5.2 Péssego

A Instrugdo Normativa n® 12, de 4 de setembro de 2003, estabelece padroes
de identidade e qualidade para o Néctar de Péssego. De acordo com essa norma, o
néctar de péssego é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua
potavel, da parte comestivel do péssego (Prunus persica, L.) e agucares, destinado
ao consumo direto, podendo ser adicionado de 4cidos. O néctar deve apresentar cor
amarelada, sabor caracteristico e aroma proprio da fruta, com a quantidade de suco
ou polpa e parametros fisico-quimicos de acordo com a Tabela 1:

Tabela 1: Composicao e parametros fisico-quimicos do
néctar de péssego

Min. Max.
Suco ou polpa de péssego (g/100g) 40,00 -
Solidos soltveis em °Brix, a 20°C 11,00
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,15
Acucares totais (g/100g) 7,00

Fonte: BRASIL (2003)
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2.6 Estabilidade de sucos e néctares

A estabilidade consiste no equilibrio de forcas de um sistema. As particulas
de néctar ou suco podem ser mantidas em suspensao através: da repulsdo das
cargas eletrostaticas, aumento da viscosidade da fase dispersante, equilibrio da
densidade entre as fases, reducdo do tamanho das particulas pelo processo de
homogeneizacéo e pela combinacgéo de varios fatores (ROSS e MORRISON, 1988).

A composicdo quimica da matéria-prima também exerce influéncia na
estabilidade destes sucos e néctares. Polissacarideos como amido e pectina
presentes na matéria prima, atuam como estabilizantes naturais, devido suas
propriedades de adsor¢éo e ionizagcdo, mantendo o sistema turvo. Klavons, Bennet e
Vannier (1992), demonstraram que a turbidez natural em suco de maca relaciona-se

com uma proteina circundada por moléculas de pectina.

2.7 Separacao de fases em bebidas de frutas

Varios sdo os fatores que causam a separacdo de fases em bebidas de
frutas, podendo estes agirem de forma isolada ou em interacdo. Dependendo do
objetivo, o efeito pode ser benéfico, como nos produtos clarificados, ou prejudiciais
quando se quer manter o sistema turvo (GODOY, 1997).

2.7.1 Fatores responsaveis pela separacao de fases

2.7.1.1 Agéo enzimética

As enzimas dos grupos pectinases, amilases e outras podem degradar
polissacarideos, causando a ruptura da rede de sustentacdo. Este fendbmeno, de
acordo com Castaldo et al. (1991) pode ocasionar a separacéo de fases. Exemplo
tipico € o0 que ocorre durante o processamento de polpas de tomate pela acao das
enzimas pectinoliticas (GODOQY, 1997).

Em sucos citricos, a acdo da enzima pectinesterase desmetila a pectina
soluvel e libera grupos carboxilicos no meio, 0s quais reagem com ions calcio,

originando pectato de célcio. Este composto, por ser insoluvel, desestabiliza a
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turbidez natural do suco (CASTALDO et al., 1991).
2.7.1.2 Associagdes ou complexos quimicos

Despendendo do tipo de suco, pode haver interagdo entre os componentes,
formando compostos de diferentes pesos moleculares e graus de solubilidade, que
tendem a sedimentar ou flocular. Sucos de uva, com alto teor de polifendis, podem
apresentar precipitacdo da porcado protéica com os grupos fendlicos. Em outras
situacoes, cations polivalentes podem originar complexos estaveis com fendis ou se
combinarem com proteinas (HEATHERBELL, 1984).

2.7.1.3 Decantacao de particulas

A definicdo mais comum para o termo decantagédo € a remocao de particulas
sélidas suspensas em um liquido por deposicao gravitacional (PERRY, 1986). O
principio basico do processo € dado pela lei de Stokes, segundo a qual movimento
das particulas sélidas através de um fluido ocorre em fungdo de forgas de origem

gravitacional, centrifugacao ou outra, conforme a Equacao 1:

V :%.rz‘.M.g
9 n
Onde:

V = velocidade de sedimentacao da particula

Equacao 1

ds = densidade especifica da fase dispersa

dz = densidade especifica do meio dispersante
r = raio da particula dispersa

n = viscosidade do meio dispersante

g = gravidade local (9,8m/s?)

- Densidade especifica (d1 e dy)

Quanto mais préximas entre si forem as densidades das fases, mais facil sera

a sua mistura e homogeneizacao. Um pequeno volume reduzido da fase dispersa
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dificulta a aproximacéao das particulas, proporcionando maior estabilidade (BOBBIO
e BOBBIO, 1992b).

- Raio da particula dispersa (r)

A manutencdo de uma suspensao pode ser facilitada, reduzindo-se ao
maximo o tamanho das particulas através da homogeneizacdo (SOLER, SANTANA
e DE MARTIN, 1986).

Considerando-se que particulas alongadas tém maior efeito na viscosidade
que particulas esféricas, a fragmentacdo das particulas esféricas durante a
homogeneizacédo pode aumentar a viscosidade da suspensao (GODQY, 1997).

- Viscosidade do meio (n)

Segundo Bobbio e Bobbio (1992b) a viscosidade é a medida de resisténcia ao
movimento (deformagdo) das varias camadas ideais paralelas de um fluido,

movendo-se laminarmente a um gradiente de velocidade D, uniforme, de separagao
dessas camadas, quando sob a acdo de uma tensao (forca) deformante T, durante o

movimento, as camadas se mantém paralelas sem turbilhonamento.

Para um mesmo tamanho de particula, a resisténcia ou a for¢a contraria a
forca de deslocamento das particulas no meio é proporcional a sua viscosidade. Ao
contrabalancear a forgca externa, a viscosidade age como forca de sustentacao das
particulas no meio, evitando que estas possam se mover através do fluido (SOLER,
SANTANA e DE MARTIN, 1986).

Em bebidas, a viscosidade esta relacionada com a composicao quimica da
matéria-prima. Saeed, El-Tinay e Khattar (1975) avaliaram trés cultivares de mangas
colhidas em diferentes épocas e concluiram que os néctares obtidos de frutas
imaturas foram os mais viscosos, devido a presenca de pectinas insoluveis. Em
estudo da relacdo da viscosidade do suco de tomate com seus componentes foi
observada uma relacéo direta entre os valores da viscosidade e o teor de sélidos
insoltuveis em alcool (JANORIA e RHODES, 1974).
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2.7.1.4 Outros fatores relacionados a separacéo de fases

A separacao de fases em néctares e sucos pode ter outras origens, aléem das
que foram citadas, como: acdo microbiana (Alves e Garcia, 1993), alteracées na
temperatura ou no pH, movimento browniano, camada de Stem e potencial zeta
(BOBBIO e BOBBIO, 1992b).

2.7.2 Apresentacao final do processo de separacao de fases

Com base na concentracao de sélidos presentes e no tamanho das particulas
decantadas, a separacao de fases podera apresentar-se de duas formas:
e Sem linha definida de separacdo: neste caso as particulas sdo geralmente de
tamanhos diferentes e se depositam com velocidades diferentes, ocasionando zona
de separacao turva;
e Com linha definida de demarcacgéo: as particulas apresentam tamanhos uniformes
e decantam com velocidades aproximadamente iguais, formando uma linha visivel
de deposicao. A concentracao e o proprio peso das particulas depositadas tendem a
formar uma zona de compressao. O liquido contido nos intersticios destas particulas
flui através de uma camada porosa que tem permeabilidade decrescente (PERRY,
1986).

2.8 Hidrocoloides

Entre as numerosas macromoléculas de origem natural, certo numero possui
a propriedade de dispersar-se facilmente em agua ocasionando um aumento de
volume, conseqliente da viscosidade e as vezes a um efeito gelificante. Estes
espessantes e gelificantes sao denominados de gomas hidrossoliveis ou
hidrocoléides (DICKINSON, 1992).

Espessante € a substancia capaz de aumentar, nos alimentos, a viscosidade
de solucbes, de emulsdes e de suspensdes. Estabilizante, contudo, trata-se de
substancias que favorecem e mantém as caracteristicas fisicas das emulsdes e das
suspensoes. Estes dois tipos de aditivos estdo sendo tratados conjuntamente pelo

fato de existirem muitos espessantes com caracteristicas e propriedades proprias
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dos estabilizantes. Além disso, alguns estabilizantes ndo contidos na listagem dos
espessantes possuem a capacidade de aumentar o grau de viscosidade das
solugbes, emulsdes e suspensodes, caracterizando-se, portanto como espessantes
(MONTERO e GOMEZ GUILLEN, 1996).

Estabilizantes, gomas e hidrocoléides ndo sdao mais que algumas das
palavras usadas para referir-se a um grupo de produtos que regulam a consisténcia
dos alimentos. Os estabilizantes sdo produtos que hidratam quando se juntam a
agua. Durante este processo as moléculas maiores de estabilizantes desagregam-se
e dissolvem-se. Isto leva a formacdo de enlaces ou “pontes” de hidrogénio que
através de todo o liquido forma uma “rede”, reduzindo assim a mobilidade da agua
restante ndo enlagada. Quando se trabalha com estabilizantes, estes efeitos sdo
facilmente observaveis, resultando em alta viscosidade ou, incluso, formam um gel
(ROSS - MURPHY, 2001).

Por convencédo, os hidrocolbides sao classificados em categorias. O grupo
original e basico de gomas € a de gomas naturais, derivados de plantas e animais. O
segundo grupo compreende os modificados quimicamente ou produtos naturais
alterados quimicamente, os quais sdo essencialmente extensdes da ciéncia dos
hidrocoléides. Para um avanco tecnolégico, os polimeros naturais foram modificados
para gerar novos produtos e melhorar propriedades funcionais (PEARSON e
GILLET, 1996).

O terceiro grupo € aquele de gomas sintéticas. Poucas desses séao
adequadas para serem usadas em alimentos, e sé o PVP (polivinilpirrolidone) é
permitido em determinados alimentos (ROSS - MURPHY, 2001).

Gomas, col6ides hidrofilicos (hidrocoléides), mucilagens, ou ainda
polissacarideos solUveis em &gua, sdao algumas designacbes dadas a essas
substancias que tém a capacidade de formar com agua géis ou solugdes viscosas,
isto é, tém a funcdo de agentes espessantes ou gelificantes, estabilizantes de
emulsdes (BOBBIO e BOBBIO, 1992a).
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Na Tabela 2 sdo apresentados polissacarideos usados em alimentos e suas

respectivas origens.

Tabela 2: Polissacarideos usados em alimentos e
suas respectivas origens

Polissacarideo Origem
Amido Cereias e raizes
Celulose Plantas
Hemicelulose Plantas
Pectina Plantas
Goma ardbica Exudato de plantas
Goma tragacante Exudato de plantas
Goma karaya Exudato de plantas
Goma gatti Exudato de plantas
Agar Algas marinhas
Alginatos Algas marinhas
Carragena Algas marinhas
Furcellarana Algas marinhas
Goma guar Sementes
Goma locuste Sementes
Goma de tamarindo Sementes
Xantana Biossintese de fermentacao

Fonte: Bobbio e Bobbio, 1992a

A Tabela 3 apresenta algumas funcdes e usos das gomas utilizadas em

alimentos.

Tabela 3: Fungdes e usos das gomas alimenticias

Funcéao Usos
Adesivo Glacés
Ligante Carnes, embutidos
Enchimento Alimentos dietéticos
Agente para estabilizar suspensdo  Sucos de frutas
Inibidor de cristalizacéao Sorvetes
Agente clarificante Vinhos, cervejas
Revestimento Balas, bombons
Encapsulador Aromas sélidos
Filmes protetores Salsichas
Estabilizantes de espumas Cerveja, chantilly etc.
Agente gelificante Pudins, mousses

Inibidor de sinérese e espessante Alimentos congelados
Fonte: Bobbio e Bobbio, 1992b
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2.8.1 Goma xantana

E um heteropolissacarideo produzido pela Xanthomonas campestris. S&o
constituidos por unidades basicas de D-glucopiranose, D-manopiranose e acido-D-
glucurénico na proporcao de 2,8:3,0:2,0. Contém ainda na molécula, grupos
acetilicos e residuos de acido piruvico, os quais estdo ligados as cadeias de D-
glucose por ligagdes acetalicas. As solugdes de goma xantana quando em baixas
concentragbes sao pseudoplasticas, apresentam altos indices de viscosidade e
tornam-se pouco viscosas quando sobre ela é aplicada uma forca de cisalhamento.
As operagdes de bombeamento na fase de produgdo do alimento sao facilitadas
pela pseudoplasticidade fazendo com que produtos como, por exemplo, coberturas
para saladas fluam com facilidade de um frasco ou garrafa (DICKINSON, 1992).

A goma xantana (Figura 2), também apresenta excelente estabilidade em
valores de pH extremos, na faixa de 2 a 11, e altas temperaturas de 100 a 120°C
além de poder ser dissolvida a quente ou a frio (CAO et al.,1990).

Segundo Portaria n® 07, 06 de junho de 1989, o limite maximo permitido para
a adicdo da goma xantana em néctares e sucos de frutas é respectivamente, 0,3 e
0,5% (BRASIL, 1989).

De acordo com a Resolucao n® 386, de 5 de agosto de 1999, a goma xantana
apresenta o cdodigo internacional para aditivos INS 415 (International Numbering
System), sendo classificada como agente emulsificante, espessante e estabilizante
(BRASIL, 1999).

Figura 2: Estrutura quimica da goma xantana (WEBER, 2005)
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2.8.2 Goma guar

A goma guar (Figura 3) é uma galactomanana formada por cadeias lineares
de unidades de D-manopiranosil ligadas entre si por ligagdes B(1-4) e unidades de
D-galactopiranosil, ligadas entre si por ligacdes a(1-6). Essa goma forma dispersdes
coloidais quando hidratada em agua fria. Extraida dos grdos da planta guar
(Cyamposis tetragonolobus), € uma galactomanana linear constituida de unidades
de D-manose e D-galactose na proporcao de 2:1. A capacidade de hidratar-se
rapidamente em sistemas aquosos a frio, dando soluc¢des altamente viscosas, é a
propriedade mais importante desta goma (GOLDSTEIN, ALTER e SEAMAN, 1973).

E uma goma de alto peso molecular, estavel ao calor, capaz de formar
dispersdes coloidais em agua com elevada viscosidade. Nao forma géis. A
viscosidade é pouco afetada pelo pH nos extremos entre 4-9. Interage com outras
gomas alterando a viscosidade. E usada como espessante e estabilizante em
bebidas, molhos e sorvetes (BOBBIO e BOBBIO, 1992b).

Segundo a Resolucdo n® 386, de 5 de agosto de 1999, a goma guar
apresenta o cdodigo internacional para aditivos INS 412 (International Numbering
System), sendo classificada como agente emulsificante, espessante e estabilizante
(BRASIL, 1999).
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Figura 3: Molécula da goma guar (WEBER, 2005)
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2.9 Formas de aplicacao dos hidrocoldéides

Em razdo de apresentarem alta capacidade de hidratagdo, os hidrocolbides
exigem certos cuidados especiais ao serem aplicados em determinados produtos
(LANIER e LEE, 1986). Caso contrario podem formar grumos quando dispersos em
um sistema aquoso. Algumas medidas podem ser tomadas para garantir a boa
dispersao, entre as quais:

Quando adicionado puro ao sistema aquoso, deve-se pulveriza-lo no voértice
que se forma durante vigorosa agitacdo, ou quando for possivel deve-se fazer uma
pré - mistura do hidrocoléide com um agente dispersante, como agucar ou outros
ingredientes desidratados que facam parte da formulagédo. O ideal € que essa pré-
mistura seja feita pelo menos com 5 partes do agente dispersante para 1 do
hidrocoléide, antes que seja acrescentado ao sistema aquoso (CAO et al.,1990).

Também pode ser feita uma dispersdo em um ‘“retardante” antes de se
acrescentar ao sistema aquoso. Certos produtos tais como: agucares liquidos, sais,
glicerina, glicol, acetonas e alcodis, retardam a hidratacdo dos hidrocoloides,
facilitando sua dispersdo no sistema. Se qualquer desses produtos fizer parte da
formulacdo, podera ser utilizado como dispersante antes que este seja adicionado
ao sistema (LANIER e LEE, 2000). Importante ressaltar que, em qualquer das
medidas relacionadas anteriormente, a adigcdo do hidrocoléide deve ser feita sob
constante e vigorosa agitacdo. A certeza de uma boa dispersdo pode garantir a
eficiéncia de um estabilizante, de forma que os resultados desejados para o produto
final sejam facilmente observados (GLICKSMAN, 1983).

2.10 Propriedades funcionais

Os hidrocoléides possuem muitas propriedades funcionais que sao desejaveis
e Uteis para a aplicagdo em alimentos. A propriedade basica que é comum a todas
as gomas é a de espessante. Esta € a chave para o comportamento e
funcionalidade de todos hidrocoléides. As outras propriedades associadas,
emulsificacao, suspensao ou gelificacdo dependem das caracteristicas basicas de
viscosidade (PARK, 2000).

A segunda maior propriedade é a de gelificacdo, embora todas as gomas
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apresentem viscosidade, mas sao poucas as que podem formar gel. O tipo e a
qualidade do gel variam largamente de uma goma para outra. As outras
propriedades secundarias das gomas: emulsificante, estabilizante, prevencao de
sinerése, inibidores da formacado de cristais, agentes encapsulantes. Sdo todas
muito importantes em aplicagdes especificas e sua eficiéncia varia de uma goma
para outra (LANIER e LEE, 2000).

2.11 Solubilidade dos hidrocoldides

Esta propriedade funcional esta ligada em primeiro lugar, as propriedades das
particulas dos hidrocoldides: granulometria, porosidade, presenca de impurezas
mais ou menos soluveis. A solubilidade depende igualmente da prépria natureza do
polimero. De uma forma geral, os glicanos contém numerosos grupos hidroxilas que
Ihe conferem um carater hidréfilo. Como as caracteristicas de solubilidade podem
ser explicadas pela competicdo entre as interacées soluto/agua e soluto/soluto,
convém distinguir (PEARSON e GILLET, 1996):

¢ Moléculas lineares neutras;
¢ Moléculas ramificadas neutras;

e Moléculas carregadas negativamente.

Entre os polimeros lineares neutros, é necessario distinguir os que possuem
enlaces (1—4), tais como, a celulose e a amilose, que sao muito dificeis de
dissolver. Este fendmeno € explicado pelas fortes interagdes entre macromoléculas
que provocam a presencga de zonas cristalinas muito densas, que sao dificilmente
acessiveis a agua. Nos dextranos e outros glicanos ramificados, a flexibilidade do
enlace (1—6) os faz soluveis em agua (BOBBIO e BOBBIO, 1992a).

Os galactomananos, polimeros que contém enlaces (1—4), sdo parcialmente
soluveis em &gua fria devido a presenca de ramificacbes laterais de galactose
repartidas ao longo das cadeias de manase. Quanto mais numerosos sdo estes
grupos, mais elevada € a solubilidade (DAVIDEK, VELISEK e POKORNY, 1990).

A goma xantana é um exemplo de molécula carregada negativamente. Possui

cadeias trissacaridicas laterais conferindo solubilidade em meio aquoso e,
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juntamente com os &cidos glicurdnico, piravico e acético conferem ionicidade, que
além de aumentar a solubilidade, também estdo relacionadas a conformacao
molecular (MISAKI, 1993).

A solubilidade dos polieletrolitos € funcdo de seu estado ibnico. Em forma
salina se solubilizam facilmente, j& na &acida se apresentam em uma forma

praticamente insoluvel, como por exemplo, a carboximetilcelulose (CAO et al.,1990).

2.12 Utilizacao de hidrocoldides em bebidas

A turbidez em suco de frutas € causada por particulas com um nucleo
carregado positivamente de carboidratos e proteinas, rodeado por pectinas
carregadas negativamente. A quebra parcial da pectina podera levar a exposi¢cao do
nacleo positivo, agregacdo entre varios anions e cations, e finalmente levar a
floculagdo. Portanto, sendo as particulas do suco carregadas negativamente, a
adicao de goma alimenticia com carga negativa espera-se um aumento das forgcas
de repulsdo eletrostaticas entre as particulas (GENOVESE e LOZANO, 2001).

A utilizacdo de hidrocoldides como espessantes de bebidas deve-se ao
aumento da viscosidade da fase dispersante. Solubilizando-se, a goma aumenta a
viscosidade da fase continua, criando forcas de resisténcia que evitam o
deslocamento das particulas. Esta propriedade depende do tipo de goma,
temperatura, concentragdo e outras substancias presentes (SOLER, SANTANA e
DE MARTIN, 1986).



3 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado na linha de producao da empresa conserveira local e
laboratorios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA) e
Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA) / UFPEL.

3.1 Material

Polpa de Péssego Integral (Prunus persica, L.) proveniente de Industria
conserveira local, municipio do Capao do Leéo, safra 2007/2008.

3.2 Método

3.2.1 Delineamento experimental

O experimento constou de 384 amostras, decorrentes de delineamento
inteiramente casualisado de 128 tratamentos (dois hidrocoldides, quatro
concentragdes e 15 semanas de armazenamento) com 3 repeticdes, avaliando-se
separacdo de fases, umidade, sélidos soluveis, sélidos totais, pH, acidez total
titulavel, agucares redutores, acucares totais, densidade relativa, viscosidade
aparente, bolores e leveduras, coliformes totais e fecais, teste de ordenacéo, teste
preferéncia-ordenagcdo (a frequéncia das avaliacGes foi diferenciada em primeira
semana e semanal), com 3 repeticdes, totalizando 3096 determinacdes (Tabela 4).



Tabela 4: Delineamento experimental
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Tratamentos Variaveis independentes

Variaveis dependentes (*)

Hidrocolbides Armazenamento
(semanas)
. Concentracao
Tipo (9/100mL)
1
1
0
1-5 - Andlises fisico-quimicas
1 (1) Separacao de fases
(2) Umidade
0.05 (2) Sdlidos soluveis
’ (2) Solldos totais
15 (2)p
Xantana (2) AC|dez total titulavel
1 (2) Agucares redutores
(2) Agucares totais
0,1 (2) Densidade relativa
. (2) Viscosidade aparente 10°C e 28°C
15
1 - Andlises microbiolégicas
(2) Bolores e leveduras
50 0,2 (2) Coliformes totais e fecais
15 - Analise sensorial
61 0 (2) Teste de ordenacao
0.05 (2) Teste de preferéncia-ordenagéao
Guar .
0,1
: 0,2
120

* Frequiiéncia das avaliagoes:

(1) semanal: 120 trat. x 3 rep. = 360 amostras x 1 avaliagao x 3 rep.= 2160 determinacdes
(2) 1° semana: 8 trat. x 3 rep. = 24 amostras x 13 avaliagdes x 3 rep.= 936 determinagdes

Total de determinagdes: 3096 determinacoes
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3.2.2 Processamento da amostra

O Néctar de péssego foi desenvolvido, segundo o fluxograma apresentado na
Figura 4.

Recepcéo

|

Selecao e Classificagao

}

Corte e Descarogamento

}

Descascamento

|

Lavagem

|

Branqueamento

|

Despolpamento

Hidrocolbides: l o Polpa de péssego + Agua (40:60)
- Xantana: 0,05; 0,1; 0.2% __, Homogeneizagao «| Acucar: 11 e 142 Brix
- Guar: 0,05;0,1; 0.2% l Acido ascorbico: 0,01%

Envase

|

Pausterizacéo

|

Resfriamento

}

Estocagem

Figura 4: Processamento do néctar de péssego
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3.2.2.1 Descricao das etapas

Recepcdo: As frutas foram transportadas a planta industrial em caixas plasticas com
capacidade entre 18-22 kg.

Selecao e Classificacdo: Os péssegos utilizados para o processamento do néctar de
péssego foram do cultivar “Jade”, encontrando-se no estadio adequado de
maturacao, sendo selecionados pela coloracao da epiderme.

Corte e Descarocamento: O descarocamento utilizado foi do tipo mecénico, sendo
0s péssegos destinados a maquinas que efetuam o corte e o descarocamento. As
metades de péssegos, que por ventura ndo foram completamente descarocadas,
foram destinadas ao descarocamento manual, através da utilizacdo de facas na

forma de meia-lua.

Descascamento: Os péssegos foram descascados por lixiviacdo, utilizando-se o
equipamento pelador de cascata, onde receberam jatos de solu¢do de hidroxido de

sédio 10% (p/v) a uma temperatura de 85°C, visando a retirada da casca.

Lavagem: Em seguida, as metades de péssegos foram lavadas com jatos de agua
clorada (2ppm) sob pressdo em um cilindro giratério, visando a remogéo completa
do hidroxido de sodio, residuos de casca, pedacos de carogo e impurezas.

Branqueamento: Apdés o0 descascamento, as metades de péssego foram
branqueadas em tacho aberto, com o objetivo de inativar enzimas, eliminar
microrganismos termosensiveis e amolecer a polpa para facilitar a operacao de
despolpamento. As metades de péssegos foram submersas em agua potavel e
aquecidas a temperatura de 90°C por 5 mim.

Despolpamento: A polpa branqueada foi refinada em uma despolpadeira com tela
inox de 1,5 mm de abertura, seguida de uma segunda passagem com tela de 0,5
mm de abertura para reduzir a polpa de porcbes verdes, pedacos de carocos e de
fibras.
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Homogeneizacdo: Nesta etapa utilizaram-se 0s seguintes ingredientes nas

formulac6es dos néctares de péssego:

Polpa de péssego e agua declorada: A proporcao de polpa de péssego integral e
agua declorada utilizada foi 40:60. A agua potavel utilizada foi declorada, através de

um filtro com carvao ativado, visando nao alterar o sabor do produto.

Acucar: A quantidade de acucar (sacarose comercial) adicionado foi o suficiente
para ajustar o teor de solidos soluveis para 11°Brix nas andlises fisico-quimicas e

14°Brix nas analises sensorias.

Hidrocolbides: Dois tipos de hidrocolbides (gomas xantana e guar) em trés diferentes
concentragbes: 0,05, 0,1 e 0,2% (p/v) foram utilizadas no experimento. Esses
aditivos foram adicionados ao produto na etapa de homogeneizacao, na forma de

pré-mix, visando evitar a formacao de grumos e facilitar sua dissolugao.

Acido ascérbico: Esse aditivo foi adicionado na concentragdo de 0,01% (p/v),

visando reduzir rea¢des oxidativas no produto.

Envase: Foi realizado manualmente em tubos de ensaio de vidro 18x180mm (32mL)
para as avaliagdes fisico-quimica, visando facilitar a visualizagdo da separacao de
fases, e em garrafas plasticas de politereftalato de etileno (PET) de 350mL para as

analises sensoriais, devido ao volume de amostra requerido para os testes.

Pausterizacao: O tratamento térmico foi realizado em banho maria termostatizado a
90°C por 10 min.

Resfriamento: O produto acabado foi resfriado em agua a temperatura ambiente, até

atingir o produto atingir a temperatura de 35°C.

Estocagem: Decorrido o periodo de 24h apds a pasteurizacdo, as amostras foram
agitadas por 5 mim e estocadas por 15 semanas a temperatura ambiente.
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3.2.3 Analises fisico-quimicas

A avaliacdo de separacao de fases foi realizada semanalmente, enquanto as
demais analises fisico-quimicas ocorreram apds a primeira semana de

armazenamento.

pH

Método potenciomeétrico, segundo metodologia IAL(2008).

Umidade

Secagem em estufa a 105°C até peso constante, segundo metodologia IAL
(2008). Resultado expresso em porcentagem.

Solidos soluveis totais (SST)

Leitura em refratdmetro, segundo metodologia IAL(2008). Resultado expresso

em 2Brix.

Solidos totais (ST)

Secagem em estufa a 105°C até peso constante, segundo metodologia IAL
(2008). Resultado expresso em porcentagem.

Acidez total titulavel (ATT)

Titulometria com hidréxido de sédio, segundo metodologia IAL(2008).
Resultados expressos em porcentagem de acido citrico.

Acgucares redutores (AR)

Titulometria de acordo com método Lane-Eynon, segundo metodologia IAL
(2008). Resultados expressos em porcentagem de glicose.
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Aclcares totais (AT)

Titulometria de acordo com método Lane-Eynon, segundo metodologia IAL
(2008). Resultados expressos em porcentagem de glicose.

Viscosidade aparente (M)

A viscosidade aparente foi determinada utilizando-se o viscosimetro Haake,
segundo AOAC (1995), nas condicoes de temperatura 28 e 10°C, rotagdo de
100RPM, tempo de 30s e spindles L2 na avaliacdo dos tratamentos e L3 para
caracterizacao da polpa de péssego integral. Resultados expressos em mPas.

Densidade relativa (d)

A densidade relativa foi determinada através de picnometria, segundo
metodologia IAL (2008). Resultados expressos em unidades adimensionais.

Separacao de fases

Foi medida da fase clarificada em tubos de ensaio de 18x180mm (32mL)
segundo Gody (1997), em intervalos de 48h durante 15 semanas. Resultado

expresso em porcentagem.

3.2.4 Analises microbiol6gicas

Em relacdo as avaliagbes microbioldgicas, foram realizadas as analises de
coliformes fecais e totais, e bolores e leveduras, apds a primeira semana de

armazenamento, visando assegurar a seguranc¢a alimentar do produto.

Coliformes totais e fecais

Coliformes Totais e Fecais foram determinados pela técnica do nimero mais
provavel (NMP/g), segundo APHA (2001).
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Bolores e leveduras

Bolores e Leveduras serdao determinados pelo método de plaqueamento em
profundidade em &gar batata dextrose (BDA). Resultado expresso em Unidades
Formadoras de Col6nia/g de amostra (UFC/g), segundo APHA (2001).

3.2.5 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada com os tratamentos que obtiveram o melhor
desempenho na avaliacdo de separagdo de fases e o tratamento controle. As
amostras foram previamente elaboradas em um dia anterior a avaliagdo sensorial, a
partir da polpa de péssego integral congelada armazenada a -18°C obtida na etapa

do despolpamento, e mantidas sob refrigeragéo.

Teste de ordenacgao

Realizou-se o teste de ordenacdo (ABNT, 1994) para avaliar a intensidade
dos atributos sensoriais de sabor, acidez e viscosidade e a preferéncia dos
consumidores.

Para avaliagdo dos atributos sensoriais foram selecionados 30 julgadores, em
funcdo de sua acuidade e experiéncia em andlises sensoriais. Em relagdo a
preferéncia foi utilizado uma equipe de 70 consumidores.

As amostras de néctar de péssego tiveram seus teores de sélidos soluveis
ajustados para 14°Brix, segundo Tiban et al. (2003), codificadas com 3 digitos
aleatérios e servidas em copos plasticos descartaveis de 50mL a temperatura de
10°C. A quantidade de amostra utilizada foi de 20mL, sendo oferecido agua para

limpar o palato entre uma amostra e outra.
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3.2.6 Andlise estatistica

As andlises estatisticas das avaliacbes fisico-quimicas foram através da
andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%.
Utilizou-se o programa statistica versao 7.0 do sistema operacional Windows
(STATSOFT, 2008). Para avaliagdo da separacdo de fases utilizou-se, também,
analise de regressao polinomial e linear.

A avaliagdo estatistica utilizada para os testes sensoriais foi o método néo
paramétrico de Fridman ao nivel de significancia de 5% (SILVA, 1997).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Composicao fisico-quimica da matéria-prima

A polpa de péssego integral utilizada para o processamento dos néctares
apresentou a seguinte composicéo fisico-quimica (Tabela 5).

Tabela 5: Composicao fisico-quimica da polpa de péssego integral cv

Jade

Parametros Valores médios
pH (20°C) 3,34
Umidade (%) 89,60
Solidos soluveis totais (°Brix) 9,30
Solidos totais (%) 10,40
Acidez total titulavel (% acido citrico) 0,62
Viscosidade aparente 28°C (mPas) 390
Viscosidade aparente 10°C(mPas) 590
Densidade relativa (25/25°C) 1,04
Acucares redutores (% glicose) 2,94
Acucares totais (% glicose) 9,22
Acucares nao redutores (% sacarose) 5,96

O valor de pH encontrado para polpa de péssego integral cv. Jade foi inferior
ao encontrado por Sainz (2006) para o0 mesmo cultivar (pH = 3,63).

O teor de sdlidos soluveis totais encontrado esta de acordo com Toralles
(2005), na qual encontrou no mesmo valor de 9,3 °Brix.

Em relacdo a acidez total titulavel o valor encontrado foi ligeiramente inferior
ao encontrado por Sainz (2006), na qual encontrou uma acidez total expressa em
acido citrico de 0,76%.

O percentual de acucares nao redutores expresso em sacarose encontrado,
foi inferior ao mencionado por Toralles (2005) na qual encontrou um percentual de
8,21%.
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4.2 Néctares de péssego adicionados dos hidrocoldides

4.2.1 Separacao de fases

Todas as concentragbes utilizadas de goma xantana no experimento tiveram
uma atuacgdo significativa como estabilizante em relacdo ao controle, sendo que o
efeito da estabilizacdo foi dependente da quantidade adicionada ao néctar de
péssego (Figura 5, Apéndices A, B, C, D e H). Aplicando-se as equacbes de
regressao polinomial e linear com os dados da separacao de fases (Tabela 6), ao
completar 15 semanas de armazenamento, o percentual médio de fase clarificada
para os tratamentos com a adicdo de 0,05, 0,1 e 0,2% de goma xantana, foram de
52,8, 48,5 e 5,3%, respectivamente; sendo 1,3, 1,4 e 13 vezes, inferiores que o
controle (69,6%). Pela tendéncia evolutiva da sedimentacdo, ao completar seis
meses de armazenamento, o percentual de fase clarificada para o néctar adicionado

com 0,2% de goma xantana seria de 8,5%, ou seja, 91,5% de produto estabilizado.

Fase clarificada (%)

012345678 9101112131415

Tempo (semanas)

—&— Controle —&— Xantana 0,2% —&— Xantana 0,1% —a— Xantana 0,05%

Figura 5: Efeito da goma xantana na separagao de fases do néctar de péssego

O percentual de fase clarificada apresentou um aumento significativo até a
terceira semana de armazenamento para os tratamentos controle e com a adicao de
0,05 e 0,1% de goma xantana, sendo que a partir dessa semana, o percentual de
fase clarificada permaneceu praticamente inalterado. A adi¢cdo de 0,2% de goma
xantana acarretou um comportamento diferente na separacao de fases do néctar de
péssego, pois o0 percentual de fase clarificada permaneceu praticamente constante
durante o periodo de 15 semanas de armazenamento.
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De acordo com Godoy (1997), o acréscimo de 0,17% de goma xantana
estabilizaria 98% do néctar de goiaba, durante 6 meses de armazenamento.

Segundo Garruti (1989) a adicao de 0,2% de goma xantana estabilizou 100%
do suco de maracuja pelo periodo de seis meses.

Tabela 6: Equacbes de regressao polinomial e linear da separacao de fases do
néctar de péssego adicionado de goma xantana

Coeficiente de

Tratamentos Equacao de Regressao L
Determinagéo(R)
Controle Fc = - 0,0165t* + 0,6038t° - 7,6993t° + 39,887t 0,9891
Xantana 0,05% Fc = - 0,0128t* + 0,4605t° - 5,7677t° + 29,456t 0,9890
Xantana 0,1%  Fc =- 0,0026t* + 0,1181t° - 1,9944t* + 15,34t 0,9957
Xantana 0,2%  Fc = 0,3534t 0,9864

Fc — Fase clarificada (%)
t — Tempo (semanas)

Entretanto, todas as concentrac¢des utilizadas de goma guar no experimento
tiveram uma baixa atuacdo como agente estabilizante, porém estatisticamente
significativa em relacdo ao controle. Ndo ocorreu diferenga estatisticamente
significativa como o aumento de concentracdo da goma guar de 0,05% para 0,2%
na reducao de separacao de fases do produto (Figura 6, Apéndices A, E, F, G e H).
Aplicando-se as equacdes de regressao polinomial com os dados de separacéo de
fases (Tabela 7), ao completar 15 semanas de armazenamento o percentual médio
de fase clarificada para os tratamentos de 0,05, 0,1 e 0,2% de goma guar foram de
55,1, 55,0 e 54,9%, respectivamente, sendo 1,2 vezes inferiores que o controle.
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Figura 6: Efeito da goma guar na separacao de fases do néctar de péssego

O percentual de fase clarificada apresentou um aumento significativo até a
segunda semana de armazenamento para os quatro tratamentos. Praticamente nao
ocorreu diferenca de efeito de estabilizacdo entre as trés concentragdes utilizadas
de goma guar. A partir dessa semana, o percentual de fase clarificada permaneceu

praticamente inalterado durante o armazenamento de 15 semanas (Figura 6).

Tabela 7: Equacdes de regressao polinomial e linear da separacao de fases no néctar de
péssego adicionado de goma guar

Coeficiente de

Tratamentos Equacao de Regressao L
Determinagéo (R)

Controle Fc =-0,0165t* + 0,6038t° - 7,6993t° + 39,887t 0,9891

Guar 0,05%  Fc =-0,0106t* + 0,396t° - 5,2056t> + 28,459t - 0,146 0,9922

Guar 0,1%  Fc=-0,0119t* + 0,4356t° - 5,6115t° + 29,75t 0,9917

Guar 0,2%  Fc=-0,0123t*+ 0,4472t% - 5,7132t% + 29,984t 0,9910

Fc — Fase clarificada (%)
t — Tempo (semanas)

As Figuras 7 e 8 apresentam o0s resultados obtidos nos ensaios de
sedimentacao (separacao de fases) para os diferentes néctares desenvolvidos.

Quando se compara os hidrocoléides em concentragbes iguais, observa-se
que a goma xantana apresentou um efeito de estabilidade maior que a goma guar.

O melhor efeito obtido pela goma xantana pode estar associado as

caracteristicas de sua molécula, que apresenta um alto peso molecular e muitas
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ramificagdes. Isso contribui para o aumento das interacdes com os compostos do
produto, gerando um aumento na viscosidade do meio dispersante, reduzindo assim
a velocidade de sedimentacao das particulas. Entre os tratamentos desenvolvidos, a
adicao de 0,2% de goma xantana apresentou o melhor desempenho na reducéo de
separacao de fases do néctar de péssego (Figuras 7 e 8).

Essa diferenca de eficiéncia na estabilizacdo se assemelha ao encontrado por
Garruti (1989), a qual constatou que a adicdo de 0,15% da goma xantana resultou
em 48,5% de sobrenadante, enquanto que com 0,2% n&o ocorreu separacao de
fases. Porém, quando adicionou as mesmas concentracées de goma guar ao suco

de maracuja integral, os percentuais de sobrenadante obtidos foram 59 e 51%,

respectivamente.
80,071 696

o ] :
g 709 55,1 55,0 54,9 m Controle
§ 6007 R O Xantana 0,05%
8 500 - antana 0,05%
£ 400 B Xantana 0,1%
] ’ _ O Xantana 0,2%
S 300 -
3 20’0 _ B Guar 0,05 %o
If 10,0 0O Guar 0,1%

0,0 0O Guar 0,2%

Hidrocolodides

Figura 7: Percentual de fase clarificada apds 15 semanas de estocagem

Observa-se a total separacdo de fases no tratamento controle (polpa de
péssego integral, agua potavel declorada, agucar e acido ascorbico),
comprometendo a aparéncia do produto, apés 15 semanas de armazenamento. A
adicao de 0,2% goma xantana estabilizou 94,7% do volume de néctar de péssego
(Figura 8).
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NECTAR DE PESSEGO

GOMA XANTANA GOMA GUAR CONTROLE

0,05% 0,1%

0,05% 0,1% 0.2% 0,2%

Figura 8: Hidrocoldides na estabilizagao do néctar de
péssego apds 15 semanas de armazenamento

4.2.2 Composigéo fisico-quimica

pH

As adicbes das gomas guar e xantana resultaram em aumento
estatisticamente significativo do pH dos produtos em relagdo ao controle (Figura 9,
Apéndice ).

Esse acréscimo apresentou uma tendéncia crescente em fungdo da
concentracdo adicionada e esta relacionado com as caracteristicas fisico-quimicas
dos hidrocoldides, as quais apresentam em solug¢do de 1%, faixas de pH préximas
da neutralidade, o que acarretou um pequeno aumento no pH do néctar (Anexos 3 e
4). Na concentracdo de 0,05% de ambos hidrocoloides apresentaram os mesmos
valores de pH, mas em concentracbes superiores, observou-se que a goma xantana
inferiu em valores superiores de pH.

O acréscimo do pH esta de acordo com Godoy (1997), o qual constatou um
aumento em relacdo ao controle (néctar de goiaba sem estabilizante) quando
adicionou goma xantana nas concentragcbes (0,07, 0,12 e 0,17%) ao néctar de
goiaba.
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Figura 9: Influéncia da concentragcéao dos hidrocoléides sobre o pH do

néctar de péssego

Acidez total titulavel (ATT)
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As adicbes das gomas guar e xantana nao provocaram altera¢des na acidez

do produto em relagdo ao controle, exceto a adicdo de 0,2% de goma guar que

ocasionou uma reducdo estatisticamente significativa de acidez em relacdo ao

controle (Apéndice ). Estes dados estdo de acordo com Garruti (1989) o qual relata

que a adicao de 0,15% de goma guar e de 0,2% de goma xantana nao provocaram

alteracdo na acidez titulavel em suco de maracuja integral estabilizado.

0287 27 0,27
0,27 1

0,27 0.26
0,26 -
0,26 0,25 0,25 0,25
0,25 -
0,257 0,24
0,24 |
0,24 |
0,23 -
0,23 1

ATT
(% acido citrico)

| Controle

0O Xantana 0,05%
B Xantana 0,1%
0O Xantana 0,2%
B Guar 0,05%

O Guar 0,1%

O Guar 0,2%

Hidrocoldides

Figura 10: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre a

acidez total titulavel do néctar de péssego

Viscosidade aparente (M)

As adicoes das gomas guar e xantana resultaram em um aumento

estatisticamente significativo na viscosidade do produto a 28°C e 10°C, em relacéo

ao controle (Figuras 11 e 12, Apéndice J). Os valores encontrados para goma
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xantana foram superiores ao encontrado para goma guar, sendo que apenas as
formulagbes com guar 0,1% e 0,2% n&o apresentaram diferenga estatisticamente
significativa na viscosidade a 28°C.

Segundo Ribeiro e Seravalli (2004), a goma xantana produz dispersbées de
viscosidades muito altas em concentragdes muito baixas.

Os valores de viscosidade apresentaram uma relacdo inversa com a
separacédo de fases (Figuras 7 e 8), ou seja, as formulagdes com maior viscosidade,
apresentaram menor separacao de fases. Essa afirmacgao esta de acordo com Perry
(1986), que relata que a velocidade de sedimentacdo de particula é inversamente
proporcional a viscosidade do meio dispersante, sendo o meio dispersante do néctar
composto pela agua adicionada na formulacéo e a agua livre presente na polpa.

A viscosidade e o pH apresentaram uma relacdo direta, ou seja, valores
superiores de pH (tratamentos com menor acidez) acarretaram viscosidades maiores
no produto.

O aumento da concentracdo da goma xantana de 0,1% para 0,2% acarretou
um acréscimo de viscosidade a 28°C e 10°C, respectivamente, de 263% e 240%
(Figuras 11 e 12).

De acordo com Coultate (2004), a viscosidade de uma solucdo de goma
xantana em uma garrafa em repouso pode ser suficientemente alta para assegurar
que mesmo particulas relativamente grandes em suspensdo ndo se separem.
Contudo, tao logo o recipiente é invertido, a solucao instantaneamente se liquefaz, a

fim de que possa ser imediatamente escoado para fora da garrafa.

160,00 - 148,33

140,00 - m Controle
o 120,00 - O Xantana 0,05%
& 100,00 - ® Xantana 0,1%
@ 80,00 - @ Xantana 0,2%
o
£ 60,00 45,3346,33 B Guar 0,05%
240,00 - 32,33, @ Guar 0,1%

20,00 - i @ Guar 0,2%

0,00

Hidrocolodides

Figura 11: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre a
viscosidade aparente (u) a 28°C do néctar de péssego
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A diferenca de temperatura ocasionou um aumento significativo na

viscosidade do néctar de péssego, quando se

armazenamento de 28°C para 10°C (Apéndice J).

200,00
180,00 -
160,00 -
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O Xantana 0,05%
B Xantana 0,1%
O Xantana 0,2%
m Guar 0,05%

O Guar 0,1%

O Guar 0,2%

Hidrocoldides

Figura 12: Influéncia da concentragdo dos hidrocol6ides sobre a
viscosidade aparente (u) a 10°C do néctar de péssego

Solidos totais (ST)

A adicdo das gomas guar

e xantana

reduziu a temperatura de

resultou em um aumento

estatisticamente significativo no teor de sdélidos totais em relagdo ao controle (Figura

13, Apéndice J), o que era esperado devido a adicao das gomas.

ST (%)
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11,00 -
10,80 -

11,81
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0O Xantana 0,05%
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O Xantana 0,2%
B Guar 0,05%

O Guar 0,1%

0O Guar 0,2%

10,60

Hidrocoloides

Figura 13: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre o teor
de solidos totais (ST) do néctar de péssego
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Umidade

O acréscimo das gomas guar e xantana resultou em uma reducao
estatisticamente significativa no teor de umidade em relagdo ao controle, sendo o
efeito dependente da concentracdo utilizada (Figura 14, Apéndice J). Entre as
formulacbes com a adicdo das gomas guar e xantana 0,05%; xantana 0,1%, guar
0,1 e 0,2% n&o ocorreram diferengas estatisticamente significativas.

O acréscimo da goma xantana acarretou menores valores de umidade, isso
coincide com a estrutura quimica da molécula, a qual apresenta maiores numeros de
ramificacdes, realizando mais interacdes com os componentes do néctar. Por outro
lado, o aumento do teor de sdlidos no produto induz a uma reducéo relativa no

percentual de gua.

89,00
B Controle
- 88,75 7 O Xantana 0,05%
& 88,50 - B Xantana 0,1%
§ 88,25 O Xantana 0,2%
£ 88,00 - B Guar 0,05%
0 Guar 0,1%
87,75 O Guar 0,2%
87,50 w
Hidrocoldides

Figura 14: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre o teor
de umidade do néctar de péssego

Aclcares totais (AT)

Observa-se que a adicdo de 0,05% de goma xantana nao acarretou reducao
estatisticamente significativa, porém a adicao de 0,1 e 0,2% gerou uma diminuicao
no teor de acucares totais (Figura 15 e Apéndice K). Este efeito pode estar
associado a complexacdo entre as moléculas da goma xantana e glicose,
interferindo na reacao de oxi-redugcdo das moléculas de glicose com os ions cobre,

na qual baseia-se o principio do método de Lane-Eynon.
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Figura 15: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre o teor
de acgucares totais(AT) do néctar de péssego

A adicdo de 0,05% de goma guar ao néctar de péssego, ndao apresentou
diferenca em comparagao ao controle, porém o acréscimo de 0,1 e 0,2% gerou um
acréscimo estatisticamente significativo no percentual de agucares totais.

A diferenca de efeito entre os hidrocoldides pode estar associada a
estabilidade a diferentes faixas de pH. Segundo Cao et al. (1990), a goma xantana
apresenta excelente estabilidade em valores de pH extremos, na faixa de 2 a 11, e
de acordo Bobbio e Bobbio (1992b) a estabilidade da goma guar encontra-se na
faixa de pH entre 4-9. Esse parémetro fisico-quimico influenciou na hidrélise acida
(etapa do método de Lane-Eynon), sendo, portanto, a goma xantana mais resistente,
mantendo suas propriedades de complexdao com os compostos do néctar, entre eles
a glicose. A goma guar, entretanto, passou por uma hidrélise, ndo conseguindo
dessa forma realizar complexacao com os compostos do produto. Com isso, nao

influenciou no teor de agucares totais.

Acgucares redutores (AR)

Em relacédo a andlise de agucares redutores (Figura 16), pode-se afirmar que
a adicdo de 0,05% goma xantana nao acarretou reducdo estatisticamente
significativa, porém nas concentragbes de 0,1 e 0,2% gerou um decréscimo no
percentual de agucares redutores. O acréscimo de goma guar ao néctar propiciou
aumento estatisticamente significativo no percentual de acgucares redutores, sendo
independente da concentracdo adicionada (Apéndice K).

Os efeitos gerados pela adigdo dos hidrocoléides podem ser elucidados da

mesma forma que para os agucares totais, estando em fung¢édo da estabilidade frente
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ao pH e das caracteristicas quimicas das gomas (peso molecular, tamanho e

namero das ramificacoes).

2,50
m Controle
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0 59 4 52 ’
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o
é 1’00 B ® Guar 0,05%
n<: 050 O Guar 0,1%
,90 O Guar 0,2%
0,00
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Figura 16: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre o teor
de acgucares redutores(AR) do néctar de péssego

Solidos soluveis totais (SST)

A adigédo dos hidrocoléides acarretou aumento estatisticamente significativo
neste parametro em relagao ao controle. Entretanto, entre os tratamentos com goma
guar 0,05% e 0,1% n&o ocorreu variacao (Figura 17, Apéndice ).

A adicao de 0,05% de goma xantana, 0,05% e 0,1% de goma guar nao inferiu
em diferenca no teor de sélidos soluveis, porém quando se compara as demais
concentragbes utilizadas, a goma xantana apresentou um acréscimo mais
acentuado, na qual esta relacionado a composicao quimica de sua molécula que
apresenta um alto peso molecular e muitas ramificagdes, favorecendo assim, muitas
interac6es com os componentes do produto.

Esse efeito esta de acordo com descrito por Godoy (1997) que encontrou um
aumento em relacdo ao controle (néctar de goiaba sem estabilizante) quando

adicionou goma xantana nas concentragcdes de 0,07, 0,12 e 0,17% ao néctar de

goiaba.
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Figura 17: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre o teor
dos solidos soluveis totais(SST) do néctar de péssego

Densidade relativa (d)

A adicdo das gomas acarretou aumento estatisticamente significativo na
densidade relativa em relacdo ao controle (Figura 18, Apéndice K). Entre os
tratamentos nao ocorreram diferencas, devido ao baixo percentual dos aditivos

adicionados, 0s quais ndo influenciaram significativamente na massa e/ou volume do

produto.

1,05 - M Controle
O Xantana 0,05%

. 1,041,041,041,041,041,04 | gyantana 0.1%
é—.’) ’ O Xantana 0,2%
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2 1,08 - B Guar 0,1%
© O Guar 0,2%

1,02 1

Hidrocoloides

Figura 18: Influéncia da concentragdo dos hidrocoldides sobre a
densidade relativa(d) a 25°C do néctar de péssego
Esse aumento ocasionado pelos hidrocolbides relaciona-se com o aumento
no teor de sélidos totais, porém apresentou pouca relacdo como o efeito de reducao

da separacéao de fases do néctar de péssego.
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4.2.3 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada com os tratamentos que obtiveram o melhor
desempenho no ensaio de separacado de fases, ou seja, que apresentaram menor
percentual de fase clarificada apds as 15 semanas de armazenamento. Foram eles:
controle (T1), néctares adicionados de 0,1% (T3) e 0,2% (T4) de goma xantana e
0,05% de goma guar (T5).

4.2.3.1 Teste de ordenacgéao
Atributo de sabor

Foram obtidos os dados que constam na Tabela 8, que representam o médulo
da diferenca do total das ordens dos tratamentos (Apéndices M e O). Em seguida,
foi utilizada a Tabela de Newell e Mac Farlane (Anexo 5), onde através do numero
de julgadores, numero de amostras e nivel de significancia, encontrou-se a diferenca

critica entre os somatérios de ordenacéo (Tabela 8).

100,00 ~

B Controle

o 80,00 - B Xantana 0,1%
'§a 60,00 | @ Xantana 0,2%
S
= -] %
S 40,00 - Guar 0,05%
o

20,00 -

0,00 -

Hidrocoloides

Figura 19: Efeitos das gomas sobre o atributo de sabor

Deste modo, para que ocorra diferenca significativa entre os tratamentos ao
nivel de significancia estabelecida, a diferenca dos totais das ordenacdes entre os

tratamentos deve ser maior ou igual ao valor tabelado.
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Tabela 8: Mdédulos das diferencas entre as somas das ordens na avaliagdo do
atributo de sabor

Tratamentos
T1 T3 T4 T5
Total 72 84 75 73
Diferenca versus T1 - 12 3 1
Diferenca versus T3 - - 9 11
Diferenca versus T4 - - - 2

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar

Observa-se que a diferenca variou de 1 a 12, sendo inferior ao valor tabelado
de 26 (numero de julgadores: 30 e numero de amostras: 4 e nivel de significancia de
5%), o que indica ndo haver diferenca estatistica significativa ao nivel de 5% entre
os tratamentos avaliados, ou seja, a adicao de até 0,2% de goma xantana e 0,05%
de goma guar ndo ocasionou diferenca estatisticamente significativa entre os
tratamentos em relacao ao atributo de sabor.

Porém, constata-se que o acréscimo da goma xantana (Figura 19) ocasionou
um aumento de percepcdo do sabor no néctar de péssego (maior somatério das
ordens). Esse resultado esta de acordo com Ribeiro e Seravalli (2004), pois tais
autores constataram que a adicao de goma xantana em bebidas promove o sabor e
em sucos atua como estabilizante, mas discordam de Pangborn, Gibbs e Tassar
(1978) que verificaram que o0 uso de goma xantana reduziu as caracteristicas de
odor e sabor proprios da fruta.

Atributo de acidez
A Figura 20 apresenta a pontuacdo (somatério do total das ordens) obtida na

avaliacao sensorial do atributo de acidez através do teste de ordenacao (Apéndices
Me P).
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Figura 20: Efeito das gomas sobre 0 atributo de acidez
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Na Tabela 9 observa-se que a diferenca variou de 1 a 16, sendo inferior ao

valor tabelado de 26 (numero de julgadores: 30 e numero de amostras: 4 e nivel de

significancia de 5%), o que indica ndo haver diferenga significativa entre os

tratamentos avaliados, ou seja, a adi¢cdo de até 0,2% de goma xantana e 0,05% de

goma guar nao ocasionou efeito entre os tratamentos em relagdo ao atributo de

acidez.

Tabela 9: Mdédulos das diferencas entre as somas das ordens na avaliacao do

atributo de acidez

Tratamentos
T1 T3 T4 T5
Total 67 56 51 55
Diferenca versus T1 - 11 16 12
Diferenca versus T3 - - 5 1
Diferenca versus T4 - - - 4

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar

Entretanto, observa-se uma reducao na percepcao de acidez do produto com

a adicao dos hidrocol6ides (menor pontuacdo em relagdo ao controle). Esse efeito

esta de acordo com Garruti (1989) que através do método de anadlise descritiva

quantitativa (ADQ) constatou uma reducao na acidez do suco de maracuja integral

estabilizado com gomas, quando comparado ao tratamento sem esses aditivos.

Segundo Pangborn, Gibbs e Tassar (1978), através de analises sensoriais no
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suco de tomate acrescido de goma xantana, constatou que o uso desse estabilizante
diminuiu a acidez perceptivel.

A avaliacdo sensorial da acidez apresentou uma associacdo com 0s
resultados da analise fisico-quimica, onde a adicao de até 0,1 e 0,2% das gomas
guar e xantana, respectivamente, ndo apresentaram influéncia estatisticamente

significativa no teor de acidez do produto (Figuras 10 e 20).

Atributo de viscosidade

A Figura 21 representa a pontuacéo (somatorio do total das ordens) obtida na
avaliacdo sensorial do atributo de viscosidade, através do teste de ordenagdo
(Apéndices M e Q).
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Figura 21: Efeito das gomas sobre 0 atributo de viscosidade

Na Tabela 10 observa-se que a diferenca variou de 12 a 70, sendo as
diferencas entre os tratamentos foram iguais ou superiores ao valor tabelado de 26
(numero de julgadores: 30 e numero de amostras: 4 e nivel de significancia de 5%),
0 que indica haver diferenca estatistica significativa. Ou seja, a adicdo de 0,1% e
0,2% de goma xantana, ocasionou efeito entre os tratamentos e o controle em
relacdo ao atributo de viscosidade. Porém, a adicdo de 0,05% de goma guar nao

ocasionou significancia em relacéo ao tratamento controle.
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Tabela 10: Mddulos das diferencas entre as somas das ordens na avaliagdo do
atributo de viscosidade

Tratamentos
T1 T3 T4 T5
Total 44 88 114 56
Diferenca versus T1 - 44 70 12
Diferenca versus T3 - - 26 32
Diferenca versus T4 - - - 58

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar

A analise sensorial da viscosidade apresentou uma associagcdo com 0s
resultados da andlise fisico-quimica, onde a adicdo das gomas xantana e goma guar
influenciaram estatisticamente na viscosidade do produto, sendo os valores
instrumentais e a percepcao sensorial mais acentuado quando se adicionou a goma

xantana no produto (Figuras 5, 6 e 21).

Preferéncia

O teste de preferéncia utilizou uma equipe de 70 consumidores, apresentando
as seguintes caracteristicas (Apéndice L):

- Sexo: 48% feminino e 22% masculino.

- ldade: 1% menor que 18 anos, 58% entre 19 e 30 anos, 5% entre 31 e 40 anos e
6% entre 41 e 60 anos.

- Nivel de instrucdo: 44% superior incompleto, 16% mestrado e/ou doutorado, 6%
superior completo, 2% secundario completo, 1% primario completo e 1% primario
incompleto.

- Atividade profissional: 48% estudantes, 11% bolsistas ou estagiarios, 7%
professores, 6% pesquisadores, 3% funcionarios, 1% laboratoristas, 1% secretarios
e 1% outros.

- Habito de consumo do produto:

Natural: 31% de 1 a 2 vezes por semana, 26% de pelo menos 3 vezes ao més, 8%

nao consome, 3% de 3 a 5 vezes por semana, 2% uma vez ao dia.
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Processado: 26% de 1 a 2 vezes por semana, 22% pelo menos 3 vezes ao més,
10% de 3 a 5 vezes por semana, 9% uma vez ao dia € 3% nao consomem.
- Sabor néctar ou suco mais consumido: 43% laranja, 15% uva, 14% péssego, 5%

maracuja e 5% outros sabores.

Observa-se através dos resultados que a equipe de julgadores foi composta
predominantemente pelo sexo feminino, idade entre 19-30 anos, estudante com
ensino superior incompleto, habito de consumo de 31% e 26% de 1 a 2 vezes por
semana para sucos ou néctares de frutas consumidos na forma natural e
processados, respectivamente. O sabor de suco ou néctar de fruta mais consumido
foi mencionado o de laranja (43%), e em terceiro lugar o sabor de péssego com
14%.

A Figura 22 apresenta a pontuacao (somatério do total das ordens) obtida na

avaliacdo sensorial da preferéncia através do teste de ordenagéo (Apéndices N e R).
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Figura 22: Efeito das gomas na preferéncia do néctar de péssego

Observa-se que os médulos das diferencas variaram de 5 a 66, sendo que a
diferenca entre o tratamento controle e os demais (adicdo de 0,1 e 0,2% de goma
xantana e 0,05% de goma guar) foram inferiores ao valor tabelado de 40 (nUmero de
julgadores: 70 e numero de amostras: 4 e nivel de significancia de 5%), o que indica
nao haver diferenca estatistica significativa. Somente os tratamentos com a adig¢ao
de 0,1% e 0,2% de goma xantana apresentaram diferenca estatisticamente
significativa em relagéo a preferéncia dos consumidores.

O néctar de péssego com a adicdo de 0,1% de goma xantana apresentou
uma tendéncia a ser preferido pelos julgadores, apresentando a maior pontuagao
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(Figura 22). O atributo de viscosidade foi o principal atributo sensorial que
influenciou a escolha dos consumidores, pois a utilizacdo de 0,2% acasionou uma
viscosidade muito elevada, descaracterizando a consisténcia do produto, segundo
comentarios dos julgadores utilizados na equipe sensorial. Estando de acordo com
os dados da viscosidade aparente obtida através do viscosimetro (Figuras 11 e 12).

Os resultados estdao de acordo com Godoy (1997), que realizou o teste de
preferéncia entre néctares de goiaba com e sem hidrocoléides (0,17% goma xantana
e 1,75% amido modificado), constando maior preferéncia pela amostra controle, ou
seja, esse percentual utilizado de goma xantana influenciou de forma negativa na
preferéncia dos consumidores.

A segunda amostra de maior pontuagédo foi a controle, esse tratamento foi
caracterizado por alguns consumidores como “muito liquida”, ou seja, a adicdo de
0,1% de goma xantana ofertou a sensacao de “corpo” ao néctar de péssego que foi

considerada agradavel pelos julgadores.

Tabela 11: Modulos das diferencas entre as somas das ordens dos tratamentos na
avaliacdo da preferéncia

Tratamentos
T1 T3 T4 T5
Total 178 206 140 173
Diferenca versus T1 - 28 38 5
Diferenca versus T3 - - 66 33
Diferenca versus T4 - - - 33

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
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4.2.4 Analises microbiolégicas

Os resultados encontrados para o grupo coliformes (Tabela 12, Anexo 1)
estdo de acordo com a legislacao vigente para néctares de frutas, resolugdo RDC n®
12, de 02 de janeiro de 2001, que determina a auséncia desse microrganismo
(BRASIL, 2001). Em relag&o a analise de bolores e leveduras, a atual legislagcado ndo
inclui essa avaliacdo. Entretanto, em funcao das caracteristicas fisico-quimicas do
produto, foi realizada essa andlise sendo os valores encontrados inferiores ao
mencionado pela antiga legislagdo resolucdo CNNPA n® 12, de 1978, que fixava o
limite maximo de 100 UFC mL™" (BRASIL, 1978).

A partir dos resultados, comprova-se a eficacia do tratamento térmico
aplicado ao néctar de péssego.

Tabela 12: Analises microbiol6gicas do néctar de péssego
Microrganismos Resultados
Coliformes Totais e Fecais NMP mL <0,3
Bolores e Leveduras UFC mL 3




5 CONCLUSOES

As gomas guar e xantana apresentaram diferentes efeitos na separacao de
fases do néctar de péssego, sendo que a goma xantana apresentou maior eficiéncia
na reducado da separacado de fases, e o efeito foi dependendo da concentracao
adicionada.

O acréscimo de goma guar propiciou baixa eficiéncia na reducdo da
separacao de fases, sendo o efeito independente da concentracao adicionada.

A adicdo de 0,2% da goma xantana apresentou uma eficiéncia de 94,7% na
estabilizacao do néctar de péssego, durante o periodo de 15 semanas.

O néctar de péssego adicionado com 0,1% de goma xantana apresentou a
segunda maior eficiéncia na separacao de fases (51,5%) e a maior preferéncia pelos
consumidores.

Os valores de pH, acidez total titulavel, agucares totais, acucares redutores e
de agucares nao redutores, foram pouco afetados pela adicdo dos hidrocolbides.
Ocorreu uma tendéncia de acréscimo significativo com o aumento da concentracéo
adicionada em relacao a viscosidade aparente, teor de sélidos totais e no teor de
sélidos soluveis. No entanto, o oposto foi observado com o conteudo de umidade, a
qual apresentou um decréscimo significativo com o aumento da concentragcao
adicionada, principalmente pela adicdo de goma xantana.

A viscosidade do produto foi o principal parametro fisico-quimico e sensorial
responsavel pela estabilidade e a preferéncia do néctar de péssego.

Os atributos sensoriais de sabor e acidez nao demonstraram influéncia

estatisticamente significativa pela adicdo dos hidrocoléides.
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APENDICE A - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentacéo

espontdnea do néctar de péssego (tratamento controle), realizado durante 15

semanas
Semanas Dias X (%) X/S (%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 40,5 31,4 0,02 0,06
3 53,7 0,20 0,37
4 58,3 0,03 0,05
2 5 61,6 61,1 0,07 0,11
6 63,5 0,06 0,10
7 64,4 0,11 0,17
3 8 65,9 65,8 0,05 0,08
9 67,2 0,05 0,08
10 67,5 0,10 0,15
4 11 67,5 67,6 0,10 0,15
12 67,8 0,15 0,23
13 68,1 0,10 0,15
5 14 68,7 68,5 0,10 0,14
15 68,7 0,10 0,14
16 69,0 0,15 0,22
6 17 69,0 69,1 0,15 0,22
18 69,3 0,10 0,14
19 69,3 0,10 0,14
7 20 69,3 69,3 0,10 0,14
21 69,3 0,10 0,14
22 69,3 0,10 0,14
8 23 69,6 69,5 0,15 0,21
24 69,6 0,15 0,21
25 69,6 0,15 0,21
9 26 69,6 69,6 0,15 0,21
27 69,6 0,15 0,21
28 69,6 0,15 0,21
10 29 69,6 69,6 0,15 0,21
30 69,6 0,15 0,21
31 69,6 0,15 0,21
11 32 69,6 69,6 0,15 0,21
33 69,6 0,15 0,21
34 69,6 0,15 0,21
12 35 69,6 69,6 0,15 0,21
36 69,6 0,15 0,21
37 69,6 0,15 0,21
13 38 69,6 69,6 0,15 0,21
39 69,6 0,15 0,21
40 69,6 0,15 0,21
14 41 69,6 69,6 0,15 0,21
42 69,6 0,15 0,21
43 69,6 0,15 0,21
15 44 69,6 69,6 0,15 0,21
45 69,6 0,15 0,21

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana
D.P: Desvio Padrao

C.V: Coeficiente de Variagcao
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APENDICE B - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentacéo

espontanea do néctar de péssego, adicionado de 0,05% de goma xantana, realizado

durante 15 semanas

Semanas Dias Média(%)  X/S (%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 33,5 24,3 0,16 0,47
3 39,6 0,03 0,08
4 42,9 0,07 0,17
2 5 451 44,8 0,02 0,03
6 46,3 0,01 0,02
7 46,9 0,01 0,02
3 8 48,2 47,9 0,01 0,01
9 48,5 0,06 0,12
10 48,8 0,00 0,01
4 11 491 49,1 0,06 0,11
12 494 0,11 0,22
13 49,7 0,05 0,11
5 14 49,7 49,9 0,05 0,11
15 50,3 0,05 0,10
16 50,6 0,00 0,00
6 17 50,6 50,6 0,00 0,00
18 50,6 0,00 0,00
19 50,9 0,05 0,10
7 20 50,9 50,9 0,05 0,10
21 50,9 0,05 0,10
22 50,9 0,05 0,10
8 23 51,2 51,2 0,00 0,01
24 51,5 0,05 0,09
25 51,5 0,05 0,09
9 26 51,8 51,7 0,01 0,01
27 51,8 0,01 0,01
28 51,8 0,01 0,01
10 29 51,8 51,8 0,01 0,01
30 51,8 0,01 0,01
31 52,5 0,01 0,01
11 32 52,5 52,5 0,01 0,01
33 52,5 0,01 0,01
34 52,8 0,04 0,08
12 35 52,8 52,8 0,04 0,08
36 52,8 0,04 0,08
37 52,8 0,04 0,08
13 38 52,8 52,8 0,04 0,08
39 52,8 0,04 0,08
40 52,8 0,04 0,08
14 41 52,8 52,8 0,04 0,08
42 52,8 0,04 0,08
43 52,8 0,04 0,08
15 44 52,8 52,8 0,04 0,08
45 52,8 0,04 0,08

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana

D.P: Desvio Padrao
C.V: Coeficiente de Variagao
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APENDICE C - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaio de sedimentacéo
espontanea do néctar de péssego, adicionado de 0,1% de goma xantana, realizado
durante 15 semanas

Semanas Dias X (%) X/S (%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 10,1 8,9 0,08 0,83
3 16,6 0,05 0,31
4 20,9 0,07 0,31
2 5 24,5 24,3 0,03 0,11
6 27,6 0,02 0,06
7 30,4 0,06 0,20
3 8 33,7 32,9 0,21 0,62
9 34,7 0,05 0,14
10 36,2 0,01 0,02
4 11 37,4 37,3 0,01 0,03
12 38,3 0,04 0,10
13 39,0 0,03 0,09
5 14 39,9 39,9 0,02 0,05
15 40,8 0,03 0,07
16 41,4 0,03 0,06
6 17 42,0 41,9 0,02 0,06
18 42,3 0,08 0,18
19 42,9 0,07 0,17
7 20 43,6 43,3 0,07 0,17
21 43,6 0,07 0,17
22 442 0,07 0,16
8 23 44,5 44,6 0,02 0,04
24 451 0,02 0,03
25 451 0,02 0,03
9 26 45,7 45,5 0,01 0,03
27 45,7 0,01 0,03
28 45,7 0,01 0,03
10 29 46,3 46,1 0,01 0,02
30 46,3 0,01 0,02
31 46,6 0,04 0,09
11 32 46,9 46,8 0,01 0,02
33 46,9 0,01 0,02
34 47,5 0,01 0,02
12 35 47,5 47,5 0,01 0,02
36 47,5 0,01 0,02
37 47,5 0,01 0,02
13 38 47,9 47,8 0,05 0,09
39 47,9 0,05 0,09
40 47,9 0,05 0,09
14 41 48,2 48,1 0,01 0,01
42 48,2 0,01 0,01
43 48,5 0,05 0,10
15 44 48,5 48,5 0,05 0,10
45 48,5 0,05 0,10

X: Média das trés repeticoes
X/S: Média por semana

D.P: Desvio Padrao

C.V: Coeficiente de Variagao
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APENDICE D - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentacéo

espontanea do néctar de péssego, adicionado de 0,2% de goma xantana, realizado

durante 15 semanas

Semanas Dias X (%) X/S (%) D.P C.V (%)
1 0,00 0,00 0,00
1 2 1,20 0,8 0,00 0,00
3 1,20 0,00 0,00
4 1,20 0,00 0,00
2 5 1,20 1,2 0,00 0,00
6 1,20 0,00 0,00
7 1,20 0,00 0,00
3 8 1,20 1,4 0,00 0,00
9 1,81 0,00 0,00
10 1,81 0,00 0,00
4 11 1,81 1,8 0,00 0,00
12 1,81 0,00 0,00
13 1,81 0,00 0,00
5 14 1,81 1,8 0,00 0,00
15 1,81 0,00 0,00
16 2,41 0,00 0,00
6 17 2,41 2,4 0,00 0,00
18 2,41 0,00 0,00
19 2,41 0,00 0,00
7 20 2,41 2,4 0,00 0,00
21 2,41 0,00 0,00
22 2,41 0,00 0,00
8 23 3,01 2,8 0,00 0,00
24 3,01 0,00 0,00
25 3,01 0,00 0,00
9 26 3,01 3,0 0,00 0,00
27 3,01 0,00 0,00
28 3,31 0,05 1,55
10 29 3,31 3,3 0,05 1,55
30 3,31 0,05 1,55
31 3,31 0,05 1,55
11 32 3,92 3,7 0,05 1,31
33 3,92 0,05 1,31
34 3,92 0,05 1,31
12 35 3,92 4,1 0,05 1,31
36 4,52 0,05 1,13
37 4,52 0,05 1,13
13 38 4,52 4,5 0,05 1,13
39 4,52 0,05 1,13
40 5,12 0,05 1,00
14 41 5,12 5,1 0,05 1,00
42 5,12 0,05 1,00
43 5,12 0,05 1,00
15 44 5,12 5,3 0,05 1,00
45 5,72 0,05 0,89

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana

D.P: Desvio Padrao
C.V: Coeficiente de Variagcao
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APENDICE E - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentacéo

espontanea do néctar de péssego, adicionado de 0,05% de goma guar, realizado

durante 15 semanas

Semanas Dias X (%) X/S(%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 26,0 20,2 0,08 0,29
3 34,6 0,09 0,25
4 40,7 0,19 0,46
2 5 441 43,9 0,07 0,16
6 46,8 0,08 0,16
7 48,4 0,08 0,16
3 8 49,3 49,5 0,08 0,16
9 50,8 0,08 0,16
10 51,4 0,08 0,16
4 11 51,4 51,6 0,08 0,16
12 52,0 0,08 0,16
13 52,7 0,08 0,16
5 14 52,7 52,8 0,08 0,16
15 53,0 0,11 0,21
16 53,3 0,08 0,16
6 17 53,3 53,3 0,08 0,16
18 53,3 0,08 0,16
19 53,6 0,08 0,16
7 20 54,5 54,2 0,09 0,16
21 54,5 0,09 0,16
22 54,5 0,09 0,16
8 23 54,5 54,5 0,09 0,16
24 54,5 0,09 0,16
25 54,5 0,09 0,16
9 26 54,5 54,5 0,09 0,16
27 54,5 0,09 0,16
28 54,5 0,09 0,16
10 29 55,1 54,9 0,09 0,16
30 55,1 0,09 0,16
31 55,1 0,09 0,16
11 32 55,1 55,1 0,09 0,16
33 55,1 0,09 0,16
34 55,1 0,09 0,16
12 35 55,1 55,1 0,09 0,16
36 55,1 0,09 0,16
37 55,1 0,09 0,16
13 38 55,1 55,1 0,09 0,16
39 55,1 0,09 0,16
40 55,1 0,09 0,16
14 41 55,1 55,1 0,09 0,16
42 55,1 0,09 0,16
43 55,1 0,09 0,16
15 44 55,1 55,1 0,09 0,16
45 55,1 0,09 0,16

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana
D.P: Desvio Padrao

C.V: Coeficiente de Variagcao
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APENDICE F - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentagéo

espontdnea do néctar de péssego, adicionado de 0,1% de goma guar, realizado

durante 15 semanas

Semanas Dias X (%) X/IS(%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 30,8 22,9 0,26 0,85
3 37,8 0,53 1,40
4 42,4 0,29 0,68
2 5 45,8 45,5 0,34 0,75
6 48,3 0,35 0,72
7 49,5 0,35 0,71
3 8 50,4 50,3 0,31 0,61
9 51,0 0,31 0,60
10 51,7 0,31 0,60
4 11 52,0 52,1 0,26 0,51
12 52,6 0,27 0,51
13 52,9 0,23 0,43
5 14 52,9 53,1 0,23 0,43
15 53,5 0,23 0,43
16 53,5 0,23 0,43
6 17 53,8 53,7 0,20 0,36
18 53,8 0,20 0,36
19 53,8 0,20 0,36
7 20 54,1 54,0 0,17 0,32
21 54,1 0,17 0,32
22 541 0,17 0,32
8 23 54,4 54,3 0,16 0,30
24 54,4 0,16 0,30
25 54,4 0,16 0,30
9 26 54,7 54,6 0,17 0,32
27 54,7 0,17 0,32
28 54,7 0,17 0,32
10 29 55,0 54,9 0,16 0,30
30 55,0 0,16 0,30
31 55,0 0,16 0,30
11 32 55,0 55,0 0,16 0,30
33 55,0 0,16 0,30
34 55,0 0,16 0,30
12 35 55,0 55,0 0,16 0,30
36 55,0 0,16 0,30
37 55,0 0,16 0,30
13 38 55,0 55,0 0,16 0,30
39 55,0 0,16 0,30
40 55,0 0,16 0,30
14 41 55,0 55,0 0,16 0,30
42 55,0 0,16 0,30
43 55,0 0,16 0,30
15 44 55,0 55,0 0,16 0,30
45 55,0 0,16 0,30

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana
D.P: Desvio Padrao

C.V: Coeficiente de Variagcao
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APENDICE G - Percentual de fase clarificada obtido nos ensaios de sedimentacéo

espontdnea do néctar de péssego, adicionado de 0,2% de goma guar, realizado

durante 15 semanas

Semanas Dias X (%) X/S(%) D.P C.V (%)
1 0,0 0,00 0,00
1 2 34,6 24,7 0,20 0,57
3 39,4 0,11 0,27
4 43,3 0,07 0,17
2 5 45,8 45,6 0,08 0,17
6 47,6 0,08 0,18
7 48,5 0,05 0,10
3 8 50,3 50,0 0,14 0,27
9 51,2 0,19 0,37
10 51,2 0,19 0,37
4 11 51,5 51,6 0,14 0,27
12 52,1 0,14 0,27
13 52,4 0,19 0,37
5 14 52,4 52,5 0,19 0,37
15 52,7 0,24 0,46
16 53,3 0,25 0,46
6 17 53,3 53,3 0,25 0,46
18 53,3 0,25 0,46
19 54,0 0,25 0,46
7 20 54,0 54,0 0,25 0,46
21 54,0 0,25 0,46
22 54,0 0,25 0,46
8 23 54,6 54,4 0,25 0,46
24 54,6 0,25 0,46
25 54,6 0,25 0,46
9 26 54,6 54,6 0,25 0,46
27 54,6 0,25 0,46
28 54,6 0,25 0,46
10 29 54,9 54,8 0,20 0,37
30 54,9 0,20 0,37
31 54,9 0,20 0,37
11 32 54,9 54,9 0,20 0,37
33 54,9 0,20 0,37
34 54,9 0,20 0,37
12 35 54,9 54,9 0,20 0,37
36 54,9 0,20 0,37
37 54,9 0,20 0,37
13 38 54,9 54,9 0,20 0,37
39 54,9 0,20 0,37
40 54,9 0,20 0,37
14 41 54,9 54,9 0,20 0,37
42 54,9 0,20 0,37
43 54,9 0,20 0,37
15 44 54,9 54,9 0,20 0,37
45 54,9 0,20 0,37

X: Média das trés repeticoes

X/S: Média por semana
D.P: Desvio Padrao

C.V: Coeficiente de Variagcao



76

APENDICE H - Percentual de fase clarificada obtido apés 15 semanas de estocagem

Totaldesemanas T1(%) T2 (%) T3 (%) T4(%) T5(%) T6 (%) T7 (%)

15 69,6° 52,8°  48,5° 5,3° 55,1° 55,0° 54,9°

- Médias seguidas por letras iguais, nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05)
- As médias apresentadas correspondem a média das trés leituras na15° semana

T1 - Néctar de Péssego (controle) T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
T2 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Xantana T6 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Guar
T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana T7 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Guar
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana

APENDICE | - Efeito da adicdo dos hidrocoldides no pH, acidez titulavel e sélidos

soluveis do néctar de péssego [Prunus persica (L) Batsch]

Tratamentos pH Acidez Titulavel Solidos Solaveis

(20°C) (% acido citrico) (°Brix)

T1 3,43° 0,27 * 11,00 ¢

T2 3,45° 0,25 ¢ 11,11 ¢

T3 3,52° 0,25 ¢ 11,22°¢

T4 3,582 0,25 11,59 2

T5 3,45°¢ 0,27 2 11,11 ¢

T6 3,48 ¢ 0,262 11,11 ¢

T7 3,52°P 0,24 ° 11,33°
Média 3,49 0,25 11,21
Desvio Padrao 0,05 0,01 0,20
C.V (%) 1,51 4,40 1,75

- Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05)
- As médias apresentadas correspondem as trés repeticdes do tratamento

T1 - Néctar de Péssego (controle) T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
T2 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Xantana T6 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Guar
T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana T7 - Néctar de Péssego + 0,2%de Goma Guar
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
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APENDICE J - Efeito da adicdo dos hidrocoldides nos sélidos totais, umidade e

viscosidade aparente do néctar de péssego [Prunus persica (L) Batsch]

Solidos Totais  Umidade Viscosidade aparente (mPas)

T
ratamentos (%) (%) 58°C 109G
T1 11,11°¢ 88,892 27.337 30,339

T2 11,47 ¢ 88,53 P 40,33 ¢ 47,67 ©

T3 11,70 °° 88,30 56,33 P 77,33 °

T4 11,98 2 88,02° 148,332 185,67 2

T5 11,53 ¢ 88,51 P 32,33 °¢ 37,33

T6 11,65°¢ 88,35 ¢ 4533 ° 54,33 ¢

T7 11,81° 88,19¢ 46,33 ° 59,33 ¢
Média 11,60 89,46 56,62 75,67
Desvio Padrao 0,27 0,25 41,55 53,12
C.V (%) 234 0,28 73,38 70,20

- Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (p< 0,05)
- As médias apresentadas correspondem as trés repeticdes do tratamento

T1 - Néctar de Péssego (controle) T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
T2 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Xantana T6 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Guar
T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana T7 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Guar

T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana

APENDICE K - Efeito da adicdo dos hidrocoléides nos agucares totais, redutores e

na densidade relativa do néctar de péssego [Prunus persica (L) Batsch]

Aclcares totais  Acucares redutores Densidade relativa

Tratamentos (% glicose) (% glicose) (25/25°C)

T1 10,90 © 1,72° 1,03°

T2 10,86 © 1,71° 1,042

T3 10,51 ¢ 1,59 ¢ 1,042

T4 10,24 °© 1,52 ¢ 1,042

T5 10,92 ° 1,802 1,042

T6 10,99 ° 1,832 1,04 2

T7 11,102 1,842 1,04 2
Média 10,79 1,72 1,04
Desvio Padrao 0,30 0,12 0,00
C.V (%) 2,79 7,19 0,36

- Médias da mesma coluna, seguidas por letras iguais, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (p< 0,05)
- As médias apresentadas correspondem as trés repeticdes do tratamento

T1 - Néctar de Péssego (controle) T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
T2 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Xantana T6 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Guar
T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana T7 - Néctar de Péssego + 0,2%de Goma Guar

T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
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APENDICE L - Modelo de ficha utilizado na identificagéo e dados dos consumidores

1 - Sexo 2 — Idade
[ Masculino 1 <18 anos
1 Feminino 1 19-30 anos
1 31-40 anos
[1 41-60anos
1 > 60 anos
3 - Nivel de instrucao 4 - Atividade Profissional
L1 Primario incompleto L] Estudante
LI Primario completo L] Secretario(a)
[ Secundario incompleto [ Pesquisador(a)
1 Secundario completo 1 Bolsista/Estagiario(a)
L1 Superior incompleto L1 Funcionario(a)
L1 Superior completo L] Laboratorista
1 Mestrado e ou doutorado LQutra

5 - Qual o habito de consumo de suco ou néctares de frutas?

Natural Processado
1 - O ndo consome 1 - O ndo consome
2 - [0 1 a2vezes na semana 2 - [0 1 a2vezes na semana
3 - [0 uma vez ao dia 3 - [J uma vez ao dia
4 - [ pelo menos 3 vezes ao més 4 - [ pelo menos 3 vezes ao més

5- 0 entre 3a 5 vezes por semana 5 - [ entre 3 a 5 vezes por semana
6 - Qual o sabor de suco ou néctar de fruta mais consumido?

1 - O Abacaxi

2 - O Laranja

3-0 Uva

4 - [ Péssego
5 - [ Outro




79

APENDICE M - Modelo de ficha utilizada no teste do consumidor para avaliagdo dos

atributos sensoriais

Nome: Data / /

Instrucoes:

- Vocé esta recebendo 4 amostras de Néctar de Péssego que estdo sendo
desenvolvidos. Deguste cuidadosamente cada uma delas e ordene-as em relacéao

ao sabor, acidez e viscosidade, de acordo com os seguintes critérios:

Sabor Acidez Viscosidade
4-muito caracteristico 4-muito acida 4-muito viscoso
3- 3- 3-
2- 2- 2-
1-pouco caracteristico 1-pouco acida 1-pouco viscoso
Cddigo das Amostras Ordenacao
Sabor Acidez Viscosidade

Comentarios adicionais:
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APENDICE N - Modelo de ficha utilizada no teste do consumidor para avaliacdo da

preferéncia

Nome: Data / /

Instrucoes:
- Vocé esta recebendo 4 amostras de Néctar de Péssego que estdo sendo
desenvolvidos. Deguste cuidadosamente cada uma delas e ordene-as em relagcéao

sua preferéncia de acordo com os seguintes critérios:

Preferéncia

4-maior

Cddigo das Amostras Ordenacao

Preferéncia

Comentarios adicionais:
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APENDICE O - Avaliacdo do atributo sensorial de sabor através do teste de

ordenacdao utilizando um painel de 30 consumidores

_|
w
_|
N
_|
[6)]

Consumidores T1

B3PIz aranio0RNOaRON o

N
N

23
24
25
26
27
28
29
30
Total 72° 84° 75° 73°
- Totais com as mesmas letras nao diferem significativamente
entre si (0<0,05) pelo método de Friedman.

WAMNDNOLADNOVLONDN=2PRPPRPOLCOPRPROO=2PRRa22PDNDO=NDN
NBEANDNWWOUNWWWWWNW=LWWMNDNNPEANDNPAEANPEANDNONDPEPA,LOW
NN =2 WO=DMNDNPAEAPRANDNOCOPRANDNPAPOND=LOPDNOPNON=NONONNDPAEOWN

NDNW—= = 24 =2 DD OWWWWWWWNW LT WW—L 2 WwwWwMNdND N

w
w

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
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APENDICE P - Avaliacdo do atributo sensorial de acidez através do teste de

ordenacdo utilizando um painel de 30 consumidores

Consumidor T T3 T4 T5
1 2 1 2 1
2 1 1 1 1
3 1 3 4 2
4 1 1 1 1
5 3 2 1 3
6 3 1 1 1
7 2 1 1 1
8 1 1 1 1
9 2 3 1 2
10 4 3 2 1
11 3 2 2 1
12 2 4 1 3
13 3 1 1 2
14 2 2 3 1
15 1 1 1 1
16 2 3 4 3
17 3 1 2 1
18 1 1 2 2
19 4 2 4 3

20 1 1 1 2
21 3 2 2 2
22 2 4 3 1
23 1 2 2 3
24 2 2 1 4
25 3 1 1 2
26 3 3 1 2
27 2 2 1 2
28 4 2 1 3
29 2 1 1 1
30 3 2 2 2
Total 67° 56° 512 55°

-Totais com as mesmas letras nao diferem
significativamente entre si (a<0,05) pelo método de
Friedman.

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
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APENDICE Q - Avaliagdo do atributo sensorial de viscosidade através do teste de

ordenacdo utilizando um painel de 30 consumidores

_|
w
_|
o
_|
[6)]

Consumidor T1
1

O© 0O NO O AWM

—_
N

el A T S S A N N I S S e A © I A ® TN 1o B S S ' BT S Lo T SO N S S 0 I 0 I 0 B

WWWWWPRPWVLWLWOUMNPLWWWNWLONWWLWNNMNWWLWLWW LW

ARARARARARARARARARNAARANARDNADNAGOAESSLN

NDNWMNPDMND=2LNND=MNODNWOWNWWMNDMNDNDN=MPNDN =N 2NN =2 WON

30 4
Total 44° 88° 114° 56°
- Totais com as mesmas letras ndo diferem significativamente
entre si (0<0,05) pelo método de Friedman

w

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
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PN

APENDICE R - Avaliacdo da preferéncia dos consumidores, através do teste de

preferéncia-ordenacao utilizando uma equipe de 70 consumidores

T3 T4 T5

T1

Consumidor

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23
24
25
26
27

28
29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50



Continuacao

51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70 3 4 1
Total 178% 206° 140° 173%

W2 ARARRRWSL 2N ARARRANDA 2O
NMWN = WN = ARARARNDW-=W-—=A DA
AL WWNWAMNWWWMNNW—= W= NN

1
3
4
2
4
2
1
1
1
1
2
3
2
1
1
2
1
3
1
3

-Totais com as mesmas letras nao diferem
significativamente entre si (0<0,05) pelo método de
Friedman

T1 - Néctar de Péssego (controle)

T3 - Néctar de Péssego + 0,1% de Goma Xantana
T4 - Néctar de Péssego + 0,2% de Goma Xantana
T5 - Néctar de Péssego + 0,05% de Goma Guar
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ANEXO 1 — Analises microbioldgicas do néctar de péssego

0N Laboratorio de
“s;./ Microbiologia de Alimentos
A 4

http://www.ufpel edu br/faem/dcta/micro

Amostra: Néctar de péssego — Amosira 1
Selicitante: Jarbas Luiz Lima de Souza

Procedéncia: Experimento da Dissertagdo
Data de andlise: 18/02/2008

Analises Microbiolégicas Resultados
Coliformes Totais (NMP. mL") <03
Bolores e Leveduras (UFC .mL™) 4

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuiria ¢ Abastecimento. Seeretaria da defesa Agropecudria. Instrugdo Normativa SDA N.62,
de 26 de agosto de 2003. Mélodos analiticos oficiais para analises microbiologicas para centrole de produtos de origem
animal e 4gua. 76 p. 2003.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microorganisms in foods. 1:
their significance and methods of enumeration. 2 ed. Toronto: University of Toronto Press, 1988. 436 p.

VANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER. D F. ¢ds. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 3
ed. Washington: American Public Health Association, 1992.

VALIDO SOMENTE PARA A(S) AMOSTRA(S) FORNECIDA(S) PELO INTERESSADO
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Laboratério de Microbiologia de Alimentos
ANALISTA
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,«’3\; Laboratério de
k—/i . Microbiologia de Alimentos

http://’www.ufpel. edu br/faem/dcta/micro

Amostra: Néctar de péssego — Amostra 2
Solicitante: Jarbas Luiz Lima de Souza

Procedéncia: Experimento da Dissertagdo
Data de analise: 18/02/2008

Analises Microbiologicas Resultados
Coliformes Totais (NMP. mL™) <03
Bolores e Leveduras (UFC .mL™) 3

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuria e Abastecimento. Secretaria da defesa Agropecudria. Instrugfio Normativa SDA N.62,
de 26 de agosto de 2003. Métodos analiticos oficiais para andlises microbiologicas para controle de produtos de origem
animal ¢ agua. 76 p. 2003.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microorganisms in foods. 1:
their significance and methods of enumeration. 2 ed. Toronto: University of Toronto Press, 1988.436 p.

VANDERZANT. C.. SPLITTSTOESSER, D F. eds. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foeds. 3
ed. Washington: American Public Health Association, 1992.

VALIDO SOMENTE PARA A(S) AMOSTRA(S) FORNECIDA(S) PELO INTERESSADO
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5 Laboratorio de
‘\;._/ Microbiologia de Alimentos
e g

http://www.ufpel.edu.br/faem/deta/micro

Amostra: Néctar de péssego — Amostra 3
Solicitante: Jarbas Luiz Lima de Souza

Procedéncia: Experimento da Dissertacio
Data de andlise: 18/02/2008

Analises Microbiologicas Resultados
Coliformes Totais (NMP. mL™) <03
Bolores e Leveduras (UFC .mL™) 3

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria ¢ Abastecimento. Secretaria da defesa Agropecudria. Instrugfio Normativa SDA N.62,
de 26 de agosto de 2003. Métodos analiticos oficiais para andlises microbiologicas para controle de produios de origen
animal ¢ dgua. 76 p. 2003.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS. Microorganisms in foods. 1:
their significance and methods of enumeration. 2 ed. Toronto: University of Toronto Press, 1988. 436 p-

VANDERZANT. C.. SPLITTSTOESSER, D F. eds. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 3
ed. Washington: American Public Health Association, 1992.

VALIDO SOMENTE PARA A(S) AMOSTRA(S) FORNECIDA(S) PELO INTERESSADO

Labaratdrio de Microbiclogia de Alimentos
ANALISTA

Microbiclo ;
DCTA, rAEwi UFPel
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ANEXO 2 — Especificagdes técnicas do acido ascorbico

-

ESPECIFICACAO TECNICA DE MATERIA-PRIMA

Estabelecido por: Viviane Cristina Guimaraes Ferreira - Desenvolvimento | Data da emissao: 03/04
Claudio V. Bortalieiro — Controle de Qualidade Data da revisdo: 03/08

Area: Laboratdrio Revisdo: 03

Aprovado por: Patrice Michel Grojean — Diretor Geral | Assinatura:

Pagina: ' Pagina 1 de 1 ]

Produto: ACIDO ASCORBICO (C¢HgOg)

Cédigo Doremus: PQ101
Prazo de Validade: 2 anos a partir da data de fabricacgo.

Registro no Ministério da Satide: Dispensado da obrigatoriedade de registro de acordo com a Resolugdo
RDC n® 23 de 15 de margo de 2000 — item 5.1.6.2.

Cuidades Especiais: O produto deve ser estocado em local seco, bem ventilado, dentro da embalagem
original, evitar exposi¢8o a luz e fechar bem 4 embalagem apds o uso.

Composicdo do Produto: Acido Ascérbico (Vitamina C)

Analises Fisico-Quimica e Sensorial

Caracteristicas Especificacfio
Aspecto P4 cristalino

Cor Branco a levemente amarelado
Sujidades/Materiais Estranhos Ausente
Solubilidade Facilmente solivel em dgua e levemente soltivel em etan
Perda por secagem (sob vacuo) Néo mais que 0,4%
Rotagdo especifica geral (25°C) Entre +20,5° ¢ +21,5°

pH (2%) 24-28

Cinzas Sulfatadas Nio mais que 0,1%
Pureza (base seca) * Née menos que 99,0%
Chumbo * N&o mais que 2ppm
*Passa teste

Ref.: FOOD CHEMICAL CODEX 5° EDICAQ

Analises Microbiologicas
Caracteristicas Especificacio
Salmonella.sp Ausente em 25g

Ref.: RESOLUCAO RDC n° 12 de 02/01/2001— ITEM28i

Doremus Alimentos Ltda

Rua Santa Maria do Pard, 32/ 42 — Guarulhos — SP
Tel.: (11) 6436-3333  Fax. (11) 6346-3334
www.doremus.com.br / dca@doremus.com.br




ANEXO 3 — Especificacdes técnicas goma guar

FICHA TECNICA DE PRODUTO ACABADO - ISP DO BRASIL
70521 - GOMA GUAR

Emissdo: 03/2005

Descricio:
A Goma Guar é um espessante / estabilizante de coloragio bege, apresentada em po fino, obtida por

processamento tecnoldgico adequado, sem sujidades ou materiais estranhos, prépria para uso em preparagdes
alimenticias.

Propriedades:

Fisico-Quimicas:

Atributo Tolerincia Metodologia
1. Aspecto P¢ fino bege LINSP.06
2. Odor Caracteristico LINSP.20
3. Umidade Méximo 13,00% LLINSP.28
4. pH (s0l. 1%) 5,50 — 6,50 LINSP.21
5. Viscosidade (sol. 1%) 2500 — 5500 cps L.INSP.29
Microbiologicas:

Atributo Tolerancia Metodologia :|
1. Contagem Padréo em Placas < 10000 UFC/g L.INSP.31
2. Bolores e Leveduras <500 UFC/g 1.INSP.32
3. Coliforme Total <50 UFC/g LINSP.33

ma[monel[a sp. Ausente em 25g Externa

Aplicacio:

Pré misturar a Goma Guar com o agticar e entdo adicionar na massa. Deve ser utilizada na proporgéo de 0,1% a
0,3% ou conforme legislagdo vigente.

Para maiores informagdes consulte nossa equipe.

Embalagem:
Apresentada em saco de papel de Kraft revestido internamente com saco de polietileno contendo 20Kg do
produto, corretamente fechado ¢ identificado.

Transporte:
Deve cer realizado em vefculo totalmente seco, que ndo seja utilizado para transporte de outras mercadorias que

possam colocar em risco ou contaminar o produto com odores ou substancias estranhas & sua composi¢io, ac
abrigo da chuva, luz solar direta e sujidades.

Armazenagem:
Armazenar em local fresco, seco e ventilado ao abrigo da luz solar direta e protegidos de insetos e roedores.

Validade:
365 dias a partir da data de fabricagdo indicada no rétulo, nas condigdes originais de embalagem e seguidas as
recomendagbes de transporte € armazenagem descritas neste documento.

Autorizacio de Uso de Produto:
AUP/SIF/DIPOA N°: 1384/2004 Validade: 30/06/2012
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Obs: Como o emprego deste produto estd fora do controle da Germinal, todas as recomendagdes ¢ sugestdes de uso sio oferecidas sem
compromisso. As informagdes contidas neste documento € 0s vérios produtos aqui descritos sao indicados para uso somente por pessoas que
possuam capacitagdo técnica, sob propria responsabilidade e risco, e apos terem sido executadas as andlises técnicas, avaliagdes ¢ testes necessarios
sobre produtos e seus usos. Apesar das informagdes aqui contidas serem confidveis nés néo podemos garantir sua exatiddo. O cliente deve conduzir
suas proprias determinagdes de adequaciio dos produtos s suas necessidades, & protecao do meio ambiente, 4 saiide e seguranga de seus empregados,
e de seus produtos.

Nem a ISP nem seus afiliados devem ser responsabilizados pelo uso desta informag#io, ou de qualquer produto, método, ou cquipamento descrito
neste documento. Nada aqui renuncia a nenhuma condicio de venda da ISP ou scus afiliados, ¢ NOS NAO GARANTIMOS, EXPRESSA OU
IMPLICITAMENTE, A COMERCIALIZAGAO QU ADEQUACAO DE NENHUM PRODUTO PARA UM USO QU PROPOSITO
PARTICULAR. Nés também ndo fazemos nenhuma garantia sobre infragio de nenhuma patente relacionada ao uso por clientes de nenhum produto
descrito neste documento. A Germinal reserva-se ao direito de efetuar alteracdes efou revisdes sem aviso prévio.

Registro de Alteragdes e Aprovagdo do Documento

o
Data N '.df’ Descri¢cdo
Revisdo
01.03.2007 o1 RevisGo do texio

Aprovado por: Sulamita Silva Santos Revisado Por: Sulamita Silva Santos
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ANEXO 4 — Especificagbes técnicas goma xantana

FICHA TECNICA DE PRODUTO ACABADO — ISP DO BRASIL
70519 - GOMA XANTANA 200 - 20 kg

Emisséo: 03/2005

Descricio:

A Goma Xantana ¢ um espessante / estabilizante de coloragdo bege, apresentada em pd fino, obtida por
processamento tecnolégico adequado, sem sujidades ou materiais estranhos, propria para uso em preparagdes
alimenticias.

Propriedades:

Fisico-Quimicas:

Atributo Tolerdncia Metodologia
1. Aspecto P¢ fino bege 1.INSP.06
2. Umidade Miximo 14,00% L.INSP.28
3. pH (sol. 1%) 6,10—8,10 L.INSP.21
4. Viscosidade (sol. 1%) 1600 —2400¢cp 1.INSP.29

Viseosidade: preparar 500ml de uma solugfo com agua destilada contendo 1% de Goma Xantana. Aguardar 150 minutos
para completa hidratagéio. Fazer a leitura no aparelho Brookfield RVT com spindle niimero 7.

Microbiologicas:

Atributo Tolerincia Metodologia
1. Contagem Padrfio em Placas <2000 UFC/g L.INSP.31
2. Bolores e leveduras <100 UFC/g LINSP.32
3. Salmonella sp. Ausente em 25¢g Externa
Aplicacdo:

A Goma Xantana deve ser adicionada na proporgdo de 0,1 a 0,3% ou de acordo com a consisténcia desejada.
Pré misturar com o aglicar e entdo adicionar & mistura.

Para maiores informagGes consulte nossa equipe.

Embalagem:
Apresentada em saco de papel Kraft revestido internamente com saco de polietileno contendo 20K g do produto,
corretamente fechado e identificado.

Transporte:
Deve ser realizado em veiculo totalmente seco, que n2o seja utilizado para transporte de outras mercadorias que

possam colocar em risco ou contaminar o produto com odores ou substdncias estranhas & sua composi¢do, a0
abrigo da chuva, luz solar direta, e sujidades.

Armazenagem:
Armazenar em local fresco, seco e ventilado ao abrigo da luz solar direta e protegidos de insetos e roedores.

Validade:
365 dias a partir da data de fabricagfo indicada no rétulo, nas condigdes originais de embalagem e seguidas as
recomendac@es de transporte e armazenagem descritas neste documento.

Autorizacio de Uso de Produto:
AUP/SIF/DIPOA N°: 1797/2001

Validade: 30/11/2009
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Obs: Como o emprego deste produto estd fora do controle da Germinal, todas as recomendages e sugestdes de uso sdo oferecidas sem
compromisso. As informagdes contidas neste documento e os varios produtos aqui descritos sdo indicados para uso somente por pessoas que
possuam capacitagao técnica, sob propria responsabilidade ¢ risco, ¢ apds terem sido executadas as analises técnicas, avaliagdes ¢ testes necessarios
sobre produtos e seus usos. Apesar das informagGes aqui contidas serem confidveis nés ndio podemos garantir sua exatiddo. O cliente deve conduzir
suas proprias determinagdes de adequagdo dos produtos as suas necessidades, 4 protec@io do meio ambiente, 4 saiide e seguranga de seus empregados,
¢ de seus produtos.

Nem a ISP nem seus afiliados devem ser responsabilizados pelo uso desta informagio, ou de qualquer produto, método, ou equipamento descrito
neste documento. Nada aqui renuncia a nenhuma condigio de venda da ISP ou seus afiliados, ¢ NOS NAO GARANTIMOS, EXPRESSA OU
IMPLICITAMENTE, A COMERCIALIZAGAO OU ADEQUAGCAO DE NENHUM PRODUTO PARA UM USO QU PROPOSITO
PARTICULAR. Nos também ndo fazemos nenhuma garantia sobre infragdo de nenhuma patente relacionada ao uso por clientes de nenhum produto
descrito neste documento. A Germinal reserva-se ao direito de efetuar alteragdes e/ou revisdes sem aviso prévio.
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ANEXO 5 — Diferencas criticas entre os totais das somas de ordenacgéo. Tabela de

Newell e Mac Farlene

Nivel de significincia 5%

Nivel de significancia 1%

N¢ de N? de amostras N de N2 de amostras
respostas 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 respostas a3 : 5 6 7 8 9 10 11 12
3 6 8 i1 13 15 18 20 | 23 25 | 28 3 -- 9 12 14 17 19 22 24 27 30
4 7 10 13 15 18 21 24 | 27 30 | 33 4 8 1 14 17 20 23 26 29 32 36
5 8 11 14 17 21 24 27 30 34 37 5 9 13 16 19 23 26 30 33 37 4
8 9 i2 15 19 22 28 30 34 37 42 6 10 14 18 21 25 29 33 37 41 45
7 10 13 17 | 20 24 28 32 | 36 40 | 44 7 T 15 18 23 28 32 36 40 45 49
8 10 14 18 | 22 26 30 34 | 39 43 | 47 8 12 16 21 25 30 34 38 43 49 53
9 10 15 19 23 27 32 36 41 46 50 9 13 17 22 27 32 36 4 46 51 56
10 11 15 | 20 24 2% | 34 38 | 43 48 | 53 10 13 18 23 28 33 38 44 49 54 59
11 1A 16 21 26 30 | 35 40 | 45 51 56 11 14 19 24 30 35 40 46 51 57 63
12 12 17 22 27 32 37 42 48 53 | S8 12 15 20 26 31 37 42 48 54 60 66
13 12 18 23 28 33 | 39 44 50 55 61 13 15 21 27 32 38 44 50 56 62 68
14 13 18 24 29 34 | 40 46 52 57 | 63 14 16 22 28 34 40 46 52 58 85 71
15 13 18 24 | 30 | 36 | 42 47 53 | 58 66 15 16 22 28 35 4 48 54 60 67 74
16 13 19 25 31 37 42 49 55 61 67 16 17 23 30 36 43 49 56 63 70 77
2 14 20 26 32 38 44 50 56 63 69 17 17 24 31 37 44 51 58 65 72 79
18 15 20 26 32 39 45 51 58 65 71 18 18 25 3t 38 45 52 60 67 74 81
19 15 21 27 33 | 40 | 48 53 60 | 66 | 73 19 18 25 32 39 46 54 61 69 76 84
20 15 21 28 34 | 41 47 | 54 61 63 | 75 20 19 25 33 40 49 55 63 70 78 86
21 16 22 28 35 42 | 49 56 63 | 70 | 77 21 19 27 34 41 48 56 64 72 80 88
22 16 22 29 36 | 43 | 50 57 64 | 71 79 22 20 27 35 42 50 58 66 74 82 S0
23 16 23 30 37 | 44 31 58 65 | 73 | 80 23 20 28 35 43 51 59 67 75 84 g2
24 17 23 30 37 | 45 52 59 67 74 | B2 24 21 28 36 44 52 60 69 77 85 94
25 17 | 24 31 38 | 46 53 61 68 | 76 | 84 25 21 29 37 45 53 62 70 79 87 96
26 17 24 32 39 46 54 62 70 77 85 26 22 29 38 46 54 63 71 80 89 98
27 18 | 25 32 40 | 47 55 63 71 79 | 87 27 22 30 38 47 55 84 I3 82 a1 100
28 18 | 25 33 40 | 48 56 64 72 | 80 | 89 23 22 31 39 48 56 B85 74 a3 92 | 101
29 18 | 26 33 41 49 57 65 73 82 | 90 29 23 31 40 48 57 66 75 85 94 | 103
30 19 26 34 42 50 58 66 75 83 92 30 23 32 40 49 58 67 77 86 95 105
31 19 | 27 | 34 42 51 59 67 76 85 | 93 31 23 32 41 50 59 69 78 87 97 | 107
32 19 | 27 35 43 51 60 G8 77 86 | 95 32 24 33 42 51 60 70 79 89 g9 | 108
33 20 | 27 | 36 44 52 61 70 | 78 87 | 96 33 24 33 42 |.52 &1 71 80 80 100 | 110
34 20 28 36 44 53 62 71 79 89 98 34 25 34 43 52 62 72 82 92 102 | 112
35 20 | 28 37 45 54 63 | 72 81 90 | 99 35 25 34 44 53 63 73 83 93 | 103 | 113
36 20 | 29 37 46 55 | 63 | 73 82 | 91 [ 100 36 25 | 35 44 54 64 74 84 94 105 | 115
37 21 29 38 46 55 64 | 74 83 | 92 [ 102 37 26 35 45 55 65 75 85 95 106 | 117
38 21 23 a8 47 56 | 65| 75 84 94 | 103 38 26 36 45 55 66 76 86 97 107 | 118
39 21 30 39 43 57 | 66 | 76 85 95 | 105 39 26 36 46 56 66 77 87 98 109 | 120
40 21 30 39 48 57 | 67 | 76 86 96 | 106 40 27 36 47 57 67 78 88 99 110 | 121
41 22 31 40 | 49 58 | 68 | 77 87 97 | 107 41 27 37 47 57 68 78 90 100 | 112 | 123
42 22 31 40 49 59 69 78 88 98 | 109 42 27 37 48 58 69 80 91 102 | 113 | 124
43 22 31 41 50 60 | 69 | 79 89 99 | 110 43 28 38 48 59 70 81 92 103 | 114 | 126
44 22 32 41 51 60 | 70 80 90 | 101 | 111 44 28 38 49 60 70 82 93 | 104 | 115 | 127
45 23 32 41 51 61 71 81 91 102 | 112 45 28 39 49 60 71 82 94 105 | 117 | 128
48 23 | 32 | 42 52 g2 | 72 82 92 [ 103 | 114 46 28 39 50 61 72 83 95 | 106 | 118 | 130
47 23 | 33 | 42 52 62 72 83 93 | 104 | 115 47 29 39 50 62 73 84 96 | 108 [ 119 | 131
48 23 | 33 | 43 53 83 73 84 94 | 105 | 116 48 29 40 51 62 74 85 97 | 109 | 121 | 133
49 24 | 33 | 43 53 64 | 74 85 95 | 106 | 117 49 29 40 51 63 74 86 98 | 110 | 122 | 134
50 24 | 34 | 44 54 g4 | 75 85 96 | 107 | 118 50 30 41 52 63 75 87 99 | 111 | 123 | 135
55 25 | 35 | 46 56 67 78 90 | 101 | 112 | 124 55 31 43 54 66 79 91 104 | 116 | 129 | 142
60 26 | 37 | 48 59 70 82 94 | 105 | 117 | 130 60 32 45 57 69 82 95 | 108 | 121 | 135 | 148
65 27 | 38 50 61 73 85 97 | 110 | 122 | 135 85 34 46 59 72 86 99 113 | 126 | 140 | 154
70 28 40 52 64 76 88 | 101 | 114 | 127 | 140 70 35 48 61 75 89 103 | 117 | 131 146 | 160
75 29 | 41 53 66 | 79 91 | 105 | 118 | 131 | 145 75 36 50 64 78 92 | 106 | 121 | 136 | 151 | 166
80 30 | 42 55 68 81 94 | 108 | 122 | 136 | 150 80 37 51 66 | 80 85 | 110 | 125 | 140 | 156 | 171
85 31 44 57 | 70 84 97 | 111 | 126 | 140 | 154 85 38 53 68 83 98 113 | 129 | 144 | 160 | 176
| S0 32 45 58 72 86 | 100 | 114 | 129 | 144 | 159 90 40 54 70 85 101 116 | 132 | 149 | 165 | 181
a5 33 46 | 60 | 74 88 | 103 | 118§ 133 | 148 | 163 95 41 56 71 87 | 103 ]| 120 | 136 | 153 | 169 | 186
100 34 47 | 61 76 | 91 [105] 121|136 | 151 | 167 100 42 57 73 89 | 106 | 123 | 140 | 157 | 174 | 191

Fonte: NEWELL e MAC FARLANE, 1987,

apud SILVA, 1997.




