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Resumo: Este trabalho teve como objetivo encapsular o corante natural de
beterraba e realizar sua aplicacdo em iogurte. Foram desenvolvidos corantes
microencapsulados por liofilizacdo utilizando como material de parede
maltodextrina e goma xantana. A cor foi um dos parametros avaliados nos
pos obtidos, e as amostras com melhores resultados em relacdo a
estabilidade de cor (avaliando condigbes de presenca e auséncia de luz a
30°C), foram aplicadas em iogurte e os produtos avaliados sensorialmente
por escala heddnica estruturada de nove pontos e indice de aceitacdo. As
microcapsulas produzidas com maltodextrina e com goma xantana, foram
adicionadas nos iogurtes, ambas nas concentracdes 0,5 e 1%. N&o houve
diferenca significativa entre as amostras de iogurte preparadas com 0s pos
na analise sensorial. Assim, pode-se concluir que todas as microcapsulas
avaliadas apresentaram boa eficiéncia de encapsulacdo e boa estabilidade
de cor durante o periodo que foram avaliadas.

Introducéo

A cor é um atributo que influencia de forma decisiva na preferéncia do
consumidor ao adquirir determinado produto alimenticio. Essa caracteristica
sensorial, embora subjetiva, induz a uma sensacéo global resultante de
outros aspectos como 0 aroma, sabor e textura dos alimentos (CONSTANT,
STRINGHETA e SANDI, 2002).

A beterraba (Beta vulgaris L.) € um vegetal valioso e amplamente consumido
em diversos paises. O valor caldrico € moderado, porém € uma fonte rica de
fibora e acucar. O consumo da beterraba, a qual tem alta capacidade
antioxidante, pode contribuir para a protecao contra doencas relacionadas a
idade (Ravichandran et al. 2013). O uso de extratos de beterraba em
produtos alimenticios pode ser uma alternativa para industria visando o uso
de corantes naturais. Sabe-se que esta aplicacdo tem como fator limitante a
baixa estabilidade destes produtos, segundo Valduga et al (2008) como
solucdo a este fator um dos processos que vem sendo utlizado é
encapsulamento. A secagem por liofilizacdo, que é uma técnica de
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desidratacdo em que uma solu¢do aquosa é congelada e em seguida seca
por sublimacéo sob vacuo, sendo que a mudanca de gelo se da diretamente
a partir do sélido em vapor, sem passar por uma fase liquida.

Assim, o0 objetivo deste trabalho foi encapsular o corante natural de
beterraba em uma combinacdo de maltodextrina e goma xantana aplicando
secagem por liofilizacdo, avaliar a estabilidade de cor das microcapsulas e
realizar aplicacdo em iogurte.

Materiais e métodos

As beterrabas utilizadas foram sempre de um mesmo lote adquiridas em
Maringa-Pr. A maltodextrina (DE10) foi doada pela empresa Cargil e a goma
xantana pela CPKelco.

Producao das capsulas e analise de cor

Para a extragdo do suco da beterraba utlizou-se uma centrifuga Turbo
Juicer CF-06. Ao suco de beterraba ja filtrado foram adicionados os agentes
encapsulantes: uma solugdo com maltodextrina e outra contendo
maltodextrina e goma xantana (0,5%), sendo a solucao final de 30% (p/v) de
sélidos soluveis. As solugbes foram secas segundo Antigo et al (2017) por
liofilizacdo (marca Liobras, modelo L108). Os pos obtidos foram assim
nomeados: p6é contendo maltodextrina e seco por liofilizagdo (MAL), po
contendo maltodextrina e goma xantana e seco por liofilizagdo (MXL). As
amostras produzidas foram mantidas em BOD durante 40 dias na condicéo:
sem luz, ou seja, a 30°C embaladas em papel aluminio (MALb e MXLb) e
com presenca de luz, a 30°C dentro de uma caixa de papeldo, expostas a
lampadas fluorescentes de 20W (MALc e MXLc)

A cor dos poés foi avaliada por meio de um colorimetro portétil Konica
Minolta® CR400, com esfera de integracdo e angulo de visdo de 3°. O
sistema utilizado foi o CIEL*a*b*.

Aplicacédo do corante em iogurte e aceitacdo sensori  al

No processamento dos iogurtes, o leite integral UHT da marca Parmalat foi
aguecido até aproximadamente 45°C, adicionado o acucar (10% p/v) e
inoculado com 0,04% de fermento comercial (Christian Hansen). A
fermentacao foi realizada por aproximadamente 4,5 horas em camara de
BOD, até o leite atingir pH 4,6. Ap6s a fermentacdo, a massa foi resfriada
até a temperatura de aproximadamente 4°C e em seguida foi realizada a
quebra da massa juntamente com a adicdo de 5% da polpa de morango
(Polpa Norte) e 0,01% de aromatizante idéntico ao natural de morango
(Duas Rodas). Produziu-se uma batelada de iogurte e separou-se em 4
amostras, uma contendo o corante MAL e outra contendo o corante MXL,
ambas na concentracéo de 0,5% (p/v) e 1%.

A avaliacdo sensorial das amostras de iogurte foi realizada por 80 (oitenta)
provadores nao treinados de ambos os sexos, sendo que 62,5% foram
mulheres e a média de idade dos provadores foi de 21,56 anos. Foram
fornecidas ao provador as amostras de iogurte (codificadas aleatoriamente)
de forma sequencial, em uma porc¢éo de 20g de amostra. Para avaliagdo dos
provadores, foi utilizada escala hedbnica estruturada de 9 pontos para
aceitacdo global e calculou-se o indice de aceitacdo. Os dados foram
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avaliados por ANOVA e teste de Tukey (p<0,05); com o auxilio do programa
Sisvar.

Resultados e Discusséo

A Figuras 1 apresenta os dados de cor das microcapsulas, em relacdo ao
parametro a*, em funcao do tempo de armazenamento. Comparando todas
as amostras analisadas, no parametro a* (coloracdo vermelha) as amostras
tiveram comportamento semelhante, sendo que a microencapsulacdo
conseguiu atingir estabilidade durante 40 dias de analise, mesmo com
exposicdo a luz em temperatura de 30°C.

Gandia-Herrero et al. (2013) avaliaram a estabilidade do pigmento
miraxantina V e betanidina encapsulado por spray dryer a 20°C na presenca
e na auséncia de luz, e apds 6 meses quase 75% do pigmento permaneceu
estavel sem luz e com luz cerca de 50% da quantidade inicial de pigmento.

Figura 01. Parametro a* em amostras secas por liofilizacdo, encapsuladas
com maltodextrina e em combinagéo de maltodextrina e goma xantana, sem
presenca de luz (MALb, MXLb) e com presenca de luz (MALc, MXLc).
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Andlise sensorial do iogurte

Na analise sensorial do iogurte as amostras nao apresentaram diferenca
significativa para aparéncia global. Para um produto ser bem aceito o indice
de aceitacdo deve ser superior a 70% (Dutcosky, 2007). Assim, todas as
amostras obtiveram altos indices de aceitacdo, sendo que o menor indice
(75,69%) foi da amostra MXL 0,5%, seguida da MXL 1% com 76,39%, MAL
1% com 77,5%, e a amostra mais aceita foi a MAL 0,5% com 78,33%. Nota-
se que todas concentracbes foram bem aceitas, viabilizando assim a
aplicacao de corante natural de beterraba microencapsulado em iogurte.

Conclusoes

Em geral as microcapsulas liofilziadas com maltodextrina e goma xantana
apresentaram maior estabilidade de cor. Em relagdo as amostras de iogurte,
observou-se boa aceitacdo (>75%) ndo havendo diferenca significativa na
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analise sensorial. Portanto, a microencapsulacéo pelas duas técnicas e com
0Ss agentes encapsulantes mencionados, pode ser sugerida como um
estabilizador de cor adequado para extratos de beterraba aplicada em
logurte.
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