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Abstract: 3.° Simpésio em Producéo e Transformdedslimentos

Desenvolvimento de um sumo de fruta com adicdo de
macroalga Gelidium corneum, recorrendo a tecnologia HPP:

caracterizacao fisico-quimica, microbiologica e ssorial
A. T. Marque$, S. Bernardinb

1Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Matijtlits Politécnico de Leiria, 2520-641 Peniche,
Portugal

Abstract

No setor alimentar, o controlo da qualidade dodymi@s e dos processos € uma etapa
essencial, uma vez que € por este meio que sammval padroes exigidos, quer a
nivel de legislacdo, quer a nivel de mercado. Gemte trabalho teve, como
objetivos principais, o desenvolvimento de um npraduto alimentar com adicéo
de algas, bem como o controlo de qualidade a migebma unidade fabril de
producao de sumos e polpas naturais, a base adrbtidolas.

Considerando a tendéncia e potencial de crescinagrasentados pelo setor das
bebidas, nomeadamente dos sumos de fruta naturaidmente com a incessante
procura por ingredientes naturais ricos em varigisigntes e com propriedades
bioativas, tem-se vindo a registar o lancamentaidenimero consideravel de
bebidas inovadoras, onde as macroalgas tém menatigrapel de destaque. Desta
forma, procedeu-se a elaboracdo de dois protétiposjeadamente, sumo de
framboesa e sumo de espinafres, com a adigéo et alg&selidium corneum,
estabilizados através do processo de Hiperpresin eom o intuito de se avaliar
0 impacto desse extrato nos diferentes parametrgsialidade dos sumos.

No que respeita aos parametros fisico-quimicosH @ geor de sélidos solluveis
(TSS) foram avaliados ap0s producéao (t0), no temigsmeédio (t15) e no tempo
final (t30). A cor foi determinada no tO e no t3@< restantes parametros, como
acidez titulavel, quantificacdo total de polifend@apacidade de reducéo do radical
DPPH, teor de proteina bruta, teor de cinzasdeaoninerais e oligoelementos e teor
de vitaminas (A, B1, B2 e C) foram avaliados nogerfinal (t30). Foram, também,
avaliados os parametros microbiolégicos mais satiffos, nomeadamente,
microrganismos totais a 30°Escherichia coli, Salmonella spp, bolores e leveduras
(ao t0, t15 e t30) e realizou-se uma avaliacdoos@hs0 29.° dia apds producéo.
Estes sumos apresentaram-se microbiologicamerdeegstnao se tendo verificado
crescimento microbioldgico durante o periodo desaenamento de 30 dias.

A andlise dos resultados fisico-quimicos permitinstatar que a adi¢cdo do extrato
da algaGelidium corneum aos sumos influenciou as suas caracteristicadp ten
havido um aumento significativo do pH com a consetg diminuicdo da acidez
titulavel e um aumento do teor de solidos solUvais,comparacdo com 0S SumMos
controlo. Em relacdo a avaliacdo da cor, no caso ataostras de sumos de
framboesa, verificou-se que a adi¢cdo do extraaghes influenciou o parametro a*.
No entanto, ambas as amostras permitiram a marddegste parametro, ao longo
do tempo. Quanto ao parametro b*, as duas amosiasumo com algas
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demonstraram uma evolug¢do mais estavel, em relaggicespetivos controlos. No

que respeita ao teor em minerais, a adicao dotexdeaalga demonstrou aumentar
os teores de magnésio, sodio, potassio e iodo.dEmos sensoriais, 0 sumo de
framboesa com algas obteve maior aceitacédo poe partpainel de provadores,

podendo-se constatar que o atributo da cor foeqgostrou maiores variagoes, entre
as duas amostras.
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