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RESUMO

A bacaba (Oenocarpus bacaba) é um fruto amazénico, com formato eliptico a esférico e de cor
roxo-escuro quando maduro, que fornece uma emulsdo de coloragdo creme, leitosa e sabor
peculiar. A secagem em camada de espuma é uma tendéncia de possivel inser¢do de frutos
exoticos a novos mercados. Contudo, tal técnica de desidratacdo exige o conhecimento da
estabilidade da espuma. Desse modo, objetivou-se avaliar a influéncia da concentragéo de
aditivos e do tempo de batimento sobre a estabilidade da espuma da polpa de bacaba. A
obtencgéo das espumas foi desenvolvida com a adi¢cdo de Emustab (2,0%) e Liga Neutra (1,5;
2,0; 2,5; 3,0%) a polpa in natura, submetida aos tempos de batimentos de 5, 15 e 25 minutos.
As andlises ocorreram no tempo de 90 minutos de repouso, com constatacdes regulares aos
tempos de 5, 30, 60 e 90 minutos. Espuma desenvolvida com 1,5% de Liga Neutra em 5 minutos
de aeracdo favoreceu 48% da massa coalescida no minimo tempo repouso. As espumas
elaboradas nas formulacdes 2,0; 2,5; 3,0% de Liga Neutra resultaram de desprendimento de
liquidos em percentuais inferiores a 0,05% com até 90 minutos de repouso. Concluiu-se que o
emprego de maiores concentracfes de aditivos e elevados tempo de batimento na elaboracao
de espuma de bacaba favorece a reducdo da drenagem de liquidos.
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1 INTRODUCAO

A bacaba (Oenocarpus bacaba) é um fruto amazénico, com formato eliptico a esférico
e de cor roxo-escuro quando maduro, com a polpa ou vinho — designacdo comum — obtida de
maneira artesanal ou tecnoldgica por meio de despolpadeira, resultando em uma emulsdo de
coloracdo creme, leitosa e sabor exético. O vinho caracteriza-se como um superalimento, pela
constatacdo de elementos com potenciais nutritivos — carboidratos, proteinas e lipideos — assim
como caracteristicas antioxidantes e funcionais — fibra, acidos graxos e compostos fenolicos

(1).
O estudo da polpa da bacaba compreende um tema relevante, passivel da indicacéo de
propriedades nutricionais e funcionais que agregam valores a polpa e favorecem o

desenvolvimento e/ou ampliacdo do mercado comercial a esse fruto (2). Assim, a secagem da
polpa de bacaba é uma tendéncia de possivel insercdo do fruto em novos mercados.

A secagem em camada de espuma apresenta-se como uma técnica eficiente para a
desidratacdo de frutas, por configurar-se como uma técnica de secagem simples, uso de
temperatura amena, que requer pouco investimento e tempo de processamento (3). Contudo, o
estudo da espuma a ser desidratada torna-se essencial para o bom desenvolvimento do
processamento. Na obtencdo de espuma a instabilidade é um problema recorrente e deve ser
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controlada, do contréario dificulta o processo de desidratacdo e pode comprometer a qualidade
do produto (4).

2 OBJETIVO

Mediante abordagem, o objetivo com o presente estudo foi avaliar a influéncia da
concentracéo de aditivos e do tempo de batimento sobre a estabilidade da espuma da polpa de
bacaba.

3 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Processamento de Alimentos do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo, Campus Zé Doca. As matérias-
primas utilizadas foram a polpa de bacaba e os aditivos Emustab (emulsificante) e Liga Neutra
(estabilizante), todos adquiridos em comércio local da cidade de Zé Doca.

A obtencéo das espumas aconteceu com a combinagdo do Emustab a valor fixo de 2,0%
e Liga Neutra a 1,5; 2,0; 2,5; 3,0% (F1; F2; F3; F4, respectivamente), adicionados a polpa in
natura e submetida aos tempos de batimentos de 5, 15 e 25 minutos. As andlises da estabilidade
ocorreram no tempo de 90 minutos, onde montou-se um sistema com béqueres e funis com
esquema filtro de tela, colocando-se 5 gramas de cada espuma elaborada sobre o arranjo, a
temperatura ambiente (£ 25 °C), com averiguacao de liquido coalescido aos tempos de repouso
de 5, 30, 60 e 90 minutos.

A sistematizacdo dos dados experimentais da fracdo de liquido drenado da espuma da
polpa de bacaba foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, a partir de triplicatas
de cada ensaio, e 0s resultados expressos em média e desvio padrdo, com a modelagem
estatistica reveladas pelo auxilio do programa computacional Assistat 7.7 beta (5), mediante
analise de variancia (ANOVA) de um fator, com a comparacdo das medias expressas pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo organizadas as médias de liquidos desprendidos da espuma da polpa
de bacaba, em funcgéo da concentragédo de aditivos utilizados em cada formulacdo e diferentes
tempos de aeracdo, analisadas em diversos tempos de repouso.

A partir dos dados da Tabela 1, constatou-se que a formulacdo F1 (2,0% Emustab +
1,5% Liga Neutra) apresentou 0 maior comportamento de coalescéncia, especialmente a
espuma desenvolvida com o tempo de 5 minutos de aeragdo, que resultou em até 48% da massa
inicial da espuma convertida em liquido. Envolto a esse comportamento, observou-se drenagem
média de 2,3 g de liquido quando da massa inicial de 5 g de espuma, ao tempo de 5 minutos de
repouso, restando 0,14 g de liquidos coalescidos distribuidos no intervalo de 30 a 90 minutos
para 0 ensaio analisado. A espuma sob mesma formulacdo desenvolvida em 15 minutos de
batimento, favoreceu drenagem em 60 minutos (0,11 g) e 90 minutos (0,22 g) de repouso. Ja a
espuma elaborada em 25 minutos de aeracdo, drenou em 30 minutos (0,03 g), 60 minutos (0,11
g) e 90 minutos (0,15 g) de repouso.

Feitosa et al. (4) estudando a qualidade da espuma da polpa de murta, com a utilizagéo
de emulsificante sem marca comercial (1,5%) e Liga neutra (0,5%), constataram drenagem de
liquido no intervalo de 1,0 a 1,4 g para espumas desenvolvidas nos tempos de batimento de 25,
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30 e 35 minutos, com o fendmeno de coleta de liquido para todas as amostras. Os mesmos
autores relataram maior quantidade de liquido coalescido para a espuma elaborada em 30
minutos de batimento, com a tendéncia de estagnacédo da coalescéncia em 40, 50 e 60 minutos
de repouso para as espumas produzidas em 25, 35 e 30 minutos de aeracado, respectivamente.

Tabela 1. Valores médios de liquido coalescido da espuma de bacaba, em cada formulacéo
elaborada, diferentes tempos de aeracdo e intervalos de pesagem.

Formulacdes Amostra Aera}géo M_assa de liquido coalescido () em
(9) (min) diferentes tempos de pesagem/min
5 30 60 90
5 2,30a 2,31a 2,36a 2,44a
F1 5(9) 15 0,0c 0,0c 0,11b 0,22b
25 0,0c 0,03b 0,11b 0,15bc
5 0,01bc 0,01c 0,01b 0,02¢c
F2 5(9) 15 0,0lbc  0,01c 0,01b 0,01c
25 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
5 0,01b 0,01c 0,01b 0,01c
F3 5(9) 15 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
25 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
5 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
F4 5(9) 15 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
25 0,0c 0,0c 0,0b 0,0c
CV.% 1,30 2,44 17,54 23,45

Obs.: Valores seguidos pelas mesmas letras na coluna, nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. CV: Coeficeiente de variacdo. F1: polpa + 2,0% Emustab + 1,5% Liga Neutra; F2: polpa + 2,0%
Emustab + 2,0% Liga Neutra; F3: polpa + 2,0% Emustab + 2,5% Liga Neutra; F4: polpa + 2,0% Emustab + 3,0%
Liga Neutra.

As formulagdes F2, F3 e F4 remeteram-se a desprendimento de liquidos em percentuais
inferiores a 0,05%. Nota-se que a formulagdo F2 (2,0% Emustab + 2,0% Liga Neutra)
apresentou drenagem de liquido nas espumas produzidas nos tempos de 5 e 15 minutos de
aeracdo (0,02 e 0,01 g, respectivamente). As espumas da formulacéo F3 (2,0% Emustab + 2,5%
Liga Neutra) drenaram-se apenas no minimo tempo de aeracdo (5 minutos), com o
comportamento de coalescéncia somente no tempo de 5 minutos de repouso. J& a formulacao
F4 (2,0% Emustab + 3,0% Liga Neutra) ndo provocou o desprendimento de liquido para as
espumas desenvolvidas nos trés tempos de batimento.

Silva et al. (6) avaliando a estabilidade da espuma de manga, a partir de diferentes
concentragOes de aditivos (Emustab — 1,5; 2,0; 2,5% e Liga Neutra — 1,5; 2,0; 2,5%),
observaram desprendimento de liquido em valores inferiores a 0,01%, contudo com
coalescéncia de liquido para todas as espumas elaboradas nos diferentes tempos de batimento
(5, 10 e 15 minutos), observado o aumento de drenagem para 0s maiores tempos de repouso
(60, 120 e 180 minutos) e reducdo das médias com a elevacdo do tempo de aeracéo.

A influéncia do fator concentracdo dos aditivos sobre a drenagem de liquidos nas
maiores concentracdes, mostrou-se tendéncia de reducdo do desprendimento de liquido da
espuma da polpa de bacaba. Resultados similares foram evidenciados por Didgenes (3) para a
espuma de cumbeba ao utilizar combinacdo de Emustab e Liga Neutra, assim como ao
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mencionado por Machado (7) para a espuma de caju, quando da alteracdo da concentracdo de
Liga Neutra de 0,5 para 1,0%. Vaérios fatores inerentes a espuma podem influenciar o
desempenho da estabilidade, como a densidade, espessura e ordenacdo das bolhas de ar,
contudo a origem e quantidade dos aditivos utilizados s&o componentes preponderantes para
essa propriedade (8).

O tempo de batimento influenciou sobre o desprendimento de liquido da espuma da
polpa de bacaba, com o fenémeno progressivo de reducdo de liquido drenado a partir do
aumento linear do tempo de aeracdo (5, 15 e 25 minutos). Comportamentos semelhantes foram
relatados por Morais et al. (9) ao avaliarem a qualidade de espuma de bacuri sob uso dos
aditivos Emustab e Albumina, como também ao enfatizado por Silva et al. (6) no estudo da
espuma de manga desenvolvida a partir da combinacdo de Emustab e Liga Neutra. Tal
fendmeno esta relacionado com a maior injecdo de ar pelo aumento do tempo de aeracéo, sob
influéncia da acdo dos aditivos nas caracteristicas de viscosidade e tensdo superficial da espuma
(10).

Segundo Freitas (11), para um bom processamento de secagem “a espuma deve
permanecer estavel para que ndo ocorra colapso celular, levando a perda de qualidade do
produto final, comprometendo a secagem”, sendo de fundamental importancia que o aditivo
utilizado no processo consiga produzir espuma e também possibilite manter a estabilidade
durante a desidratacdo. Desse modo, a literatura enfatiza que espuma favoravel a permanecer
sem colapso por pelo menos 1 hora s&o as mais indicadas para a secagem (12; 13), evidenciando
assim, 6timas adequacdes das espumas da polpa de bacaba nas formulacbes F2, F3 e F4 para
todos os tempos de aeragéo.

5 CONCLUSAO

e O emprego de maiores concentracGes de aditivos e os elevados tempos de batimento na
elaboracdo de espuma de bacaba favorece a reducédo da drenagem de liquidos.

e Em baixa concentracdo de estabilizante (1,5% de Liga Neutra) a espuma de bacaba
apresenta a possibilidade de aumentar a taxa de liquido coalescido quando deixado por
tempo prolongado de repouso.

e Asformulacgdes F2, F3 e F4 tiveram desprendimento de liquidos em percentuais inferiores
a 0,05%, ou seja, Otimas estabilidades das espumas da polpa de bacaba para todos 0s
tempos de aeracéo.
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