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EFEITO DE ENZIMAS E ESPESSANTES NO pH E NA VISCOSIDADE DO
NECTAR DE GOIABA

EFFECT OF THE ENZYMES AND THICKNERS ON THE pH AND VISCOSITY
OF THE GUAVA NECTARS

Resumo: Os frutos da goiabeira (Psidium guajava L.) sdo consumidos principalmente na
forma in natura ou como néctares, tendo o consumo destes aumentado significativamente.
No entanto, € comum a separacdo de fases durante o armazenamento dos néctares. Assim,
a adicdo de hidrocol6ides é muito utilizada visando aumentar a viscosidade, a qual por sua
vez é o principal parametro fisico-quimico e sensorial responsavel pela estabilidade e
preferéncia de néctares. Com base nisso, avaliou-se o efeito da adicao de hidrocoldides e/ou
enzimas no potencial hidrogeniénico e na viscosidade dos néctares de goiaba durante o
armazenamento. Formulou-se 0s néctares com adicao de xantana, guar, farinha de arroz e
enzima pectinase, sendo os mesmos utilizados de forma isolada ou associada, totalizando
10 tratamentos, sendo as concentracdoes de 0,1% (m/v) e 1400 ppm (v/v) para goma e
enzima, respectivamente, além de um controle (polpa, agua e acucar). Apds o
processamento, 0s néctares foram avaliados em relacdo ao potencial hidrogeniénico a cada
45 dias até completar 180 dias de armazenamento e quanto a viscosidade aparente aos 45
e 135 dias de armazenamento. Os resultados das médias e desvio padrdo referentes as
determinacdes realizadas em triplicata foram submetidos ao teste de comparacao de médias
Tukey e Dunnett, ambos com nivel de significAncia de 5%. O pH das formulacdes de
néctares com gomas nao diferiram significativamente do controle (4,17 + 0,01), enquanto
gque o0 néctar com xantana + guar e com xantana + farinha de arroz diferiram
significativamente, apresentando um valor de pH superior. As formulacbes com guar +
farinha de arroz, enzima, enzima + xantana, enzima + guar e enzima + farinha de arroz
apresentaram um valor de pH inferior. Durante o periodo de armazenamento, observou-se
um aumento significativo no valor do pH em todas as formula¢des de néctares, com excecao
da formulacdo com xantana + farinha de arroz, e com guar e xantana. Observou-se que
todas as amostras apresentaram comportamento pseudoplastico, apenas com pequena
variacdo na viscosidade entre as diferentes formulacdes do néctar. Apds 45 e 135 dias de
armazenamento as amostras com adicdo de enzimas apresentaram-se menos viscosas. A
viscosidade das amostras foi aumentando durante o periodo de armazenamento, 0 que pode
ser atribuido aos diferentes niveis de inversdao da sacarose que ocorreram durante a
elaboracdo do néctar, ou ainda devido a degradacdo parcial do espessante. Observou-se
uma relacdo direta entre pH e viscosidade dos néctares, ou seja, 0S néctares que
apresentaram os menores valores de pH, foram os que apresentaram a menor viscosidade.
Nos néctares, o0 comportamento pseudoplastico € fundamental, pois mantém os néctares em
suspensao, tornando-os mais atrativos para o consumo. Conclui-se assim, que o0s



Congrega
Urcamp 2016

tratamentos utilizando gomas associadas a enzima pectinase interferiram no pH e na
viscosidade dos néctares, e que foram eficientes na estabilizacdo do néctar de goiaba,
permitindo uma menor viscosidade no periodo de armazenamento.

Palavras-chave: xantana, guar, farinha de arroz.

Abstract: The guava fruits (Psidium guajava L.) are mainly consumed in natura or as nectar,
which consumption has increased significantly. However, usually occurs phase separation
during the nectar storage. The addition of hydrocolloids is widely used to increase its
viscosity, which in turns is the main physico-chemical and sensory parameter responsible for
the stability and acceptability of the nectars. In this work it was evaluated the effect of the
hydrocolloids and / or enzymes on the hydrogenionic potential and the viscosity of the guava
nectars along their storage. The nectars were formulated with the addition of xanthan, guar,
rice flour and pectinase enzyme, which ones were used alone or in association, totalizing 10
treatments, with concentrations of 0.1% (w / v) and 1400 ppm ( v/ v) to gum and the enzyme,
respectively, and also a control (pulp, sugar and water). The nectars were evaluated for
hydrogen potential every 45 days until to complete 180 days of storage, and the apparent
viscosity at 45 and 135 days of storage. The results of mean and standard deviation relating
to determinations performed in triplicate were submitted to the mean comparison Tukey test
and Dunnett, both with 5% significance level. The pH of the nectar with gum did not differ
significantly from the control formulation (4.17 £ 0.01), while the nectar with xanthan + guar
and with xanthan + rice flour differ significantly, with a higher pH value. The nectars with guar
+ rice flour, enzyme, enzyme + xanthan, guar + enzyme and enzyme + rice flour showed a
lower pH value. During the storage period, there was a significant increase in pH value for all
nectars formulations, except the formulation with xanthan + rice flour, and guar + xanthan. It
was observed that all samples exhibited pseudoplastic behavior with only small variation in
viscosity among the different formulations of nectar. After 45 and 135 days of storage the
samples with addition of enzyme showed less viscous. The viscosity of the samples was
increased during storage, which can be attributed to different levels of the sucrose inversion
that occurred during the preparation of the nectar, or due to partial degradation of the
thickener. There was a direct relationship between pH and viscosity of nectars, or nectars
that had the lowest pH values, were those with the lowest viscosity. The pseudoplastic
behavior is fundamental in nectars, because they maintain the suspension, making them
more attractive to the consumer. It was concluded that the treatments using gums associated
with pectinase enzyme affected the pH and the nectar viscosity, and they were effective in
stabilizing the guava nectar, allowing lower viscosity during storage.

Keywords: xanthan, guar, rice flour.

1. Introducéao

A fruticultura é responsavel por mais de 505 milhdes de toneladas produzidas mundialmente
(FAO, 2012), sendo o Brasil o terceiro maior produtor (BRAZILIAN FRUIT, 2012). Aliado a
iSs0, observa-se o crescimento da agroindustria fruticola, particularmente o setor de bebidas.
De acordo com Rosa et al. (2006), o mercado interno brasileiro de sucos prontos para o

consumo movimenta, em média, cerca de 250 milhdes de litros por ano. Entretanto, segundo
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dados do Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF, 2011), em 2010, o consumo de sucos de
todos os sabores perfez, aproximadamente, 550 milhdes de litros somente no Brasil, e
dentre as distintas bebidas de frutas, a demanda pelos néctares tem crescido (ABIR, 2011).
Este crescimento vai ao encontro dos consumidores que estdo cada vez mais preocupados
com a sua qualidade de vida e optando por uma alimentagdo mais saudavel. Essa mudanca
no estilo de vida dos ultimos anos fez com que as industrias de refrigerante investissem na
producédo de sucos e néctares industrializados (ARRUDA, 2003).

Os néctares de frutas tropicais sdo de uma forma geral bebidas turvas, que sdo produzidas
através da mistura de sucos ou polpas concentradas (ASKAR & TREPTOW, 1992). O termo
“néctar de fruta” é utilizado para designar sucos de frutas polposos misturados com xarope
de acucar e acido citrico para produzir a bebida “pronta para beber”. Apesar destas bebidas
serem similares aos sucos de frutas em aroma, ndo podem ser denominadas como tal
devido a presenca de agua, acgucar e acido (LUH & EL-TINAY, 1993).

A aparéncia visual das bebidas turvas é um fator decisivo para a aceitacdo de sucos e
néctares pelos consumidores, pois elas ndo devem apresentar sedimentacdo ou separacao
de fases. A distribuicdo estavel das particulas que causam a turvacdo representa um
importante critério de qualidade do produto, por conservar o valor nutritivo e o paladar
(MOLLOV & MALTSCHEV, 1996). A separacao de fases pode ser decorrente de diversas
razdes, pois sendo um fenbmeno complexo, envolve dentre outros fatores, ligacdes
qguimicas, densidade da fase dispersa e dispersante, tamanho de particulas e viscosidade da
fase dispersante.

Os hidrocoléides, também conhecidos por gomas, mucilagens ou polissacarideos
hidrofilicos, vém sendo amplamente utilizados nas industrias de alimentos, pois dentre
outras funcdes propiciam a estrutura de gel, aumentam a viscosidade, atuam como agente
encapsulante, possibilitam a formacéo de filme, controlam a cristalizacdo, inibem a sinérese
e aumentam a estabilidade fisica (DICKINSON, 2003).

Dentre as gomas normalmente aplicadas em alimentos, relata-se a goma xantana, muito
utilizada como agente espessante e estabilizante em alimentos, sendo também utilizada em
formulacdes farmacéuticas, de cosméticos e em produtos agricolas (GARCIA-OCHOA et al.,
2000); e da goma guar que é utilizada como espessante e estabilizante em bebidas, molhos
e sorvetes (BOBBIO e BOBBIO, 1992). Além dessas gomas, uma nova alternativa tem sido

a utilizacdo de farinha de arroz, que segundo Tavares (2010) vem sendo utilizada em
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produtos instantaneizados, muito divulgados nos ultimos tempos, como em misturas prontas
para pudins, flans e outras que nao necessitem das propriedades tecnoldgicas do gluten
(DORS et al., 2006). No entanto, ndo se tem referéncia de sua utilizacdo na estabilizacao de
néctares de frutas.

A enzima pectinase também tem sido utilizada para a estabilidade de sucos. Em sucos de
ameixa, banana e goiaba investigados por Amin e Essa (2002), os efeitos da pectinase
(Clarex ML) melhoraram diversos parametros da qualidade. Nesse contexto, avaliou-se no
presente estudo o efeito da adicdo de hidrocoléides e/ou enzimas no valor do pH e da
viscosidade dos néctares de goiaba ao longo do seu armazenamento.

2. Material e métodos

O processamento dos néctares foi realizado na Embrapa Clima Temperado, na base da
Estacdo Experimental da Cascata, no Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
Sul-Rio-Grandense, campus Pelotas-Visconde da Graca (CaVG), e as analises foram
determinadas no Laboratério de Cromatografia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial (DCTA) da FAEM (Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel) da Universidade
Federal de Pelotas, Campus Capéao do Leé&o.

2.1 Material

As goiabas da cultivar Paluma foram obtidas em uma propriedade rural do municipio de
Pelotas/RS-Brasil (latitude: 31°29°12”S, longitude: 52°32’57”0 e altitude: 226m), na safra de
2013 e 2014.

Como agentes estabilizantes foram utilizados xantana (Sigma Aldrich), guar (Sigma Aldrich),
farinha de arroz pré-gelatinizada e um complexo de enzimas pectinoliticas, compostas
principalmente de pectinoliase, poligalacturonase e pectinametilesterase e pequenas
guantidades de hemicelulases e celulases (Sigma Aldrich).

2.2 Métodos

As goiabas foram colhidas manualmente, nas primeiras horas do dia e acondicionadas em
caixas de PVC para serem transportadas até a unidade de processamento. Neste local,
foram selecionadas manualmente com relacdo a sanidade, integridade fisica, uniformidade

de coloracédo e grau de maturacdo. Apds, foram higienizadas em solucdo de agua clorada
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com 500 ppm de cloro ativo durante 10 minutos. Em seguida, os frutos foram desintegrados
em despolpadeira de malha de 0,8 mm. As polpas de goiaba foram embaladas em sacos de
polietileno com capacidade de 1 Kg e armazenadas em freezer a -18°C, até o0 momento da
elaboracdo dos néctares.

O néctar foi processado com diferentes formulacdes, correspondendo aos tratamentos
(tabela 1). A formulacéo base (controle) consistiu de 55% de agua, 35% de polpa de goiaba
e 10% de acucar (sacarose). Para as demais formulacfes foram adicionados estabilizantes
(xantana, guar, farinha de arroz pré-gelatinizada) e/ou a enzima pectinase. As gomas foram
dispersas no acucar e lentamente dissolvidas na polpa de goiaba j& adicionada com agua,
para evitar a formacéo de grumos. Procedeu-se em seguida a homogeneizacéo através de
um liquidificador industrial e o tratamento térmico em banho maria (90°C/10 min.), seguido
de enchimento a quente (85°C) em garrafas de vidro de 150 mL previamente esterilizadas e
fechamento imediato com tampas metalicas rosqueaveis. Apos o fechamento, as garrafas
foram resfriadas por imersdo em agua a 45 e 25°C respectivamente, segundo metodologia
descrita por Sousa et al. (2006). Para as formulacdes contendo a enzima pectinase, foi
adicionado 1400 ppm da enzima (pectinase), juntamente com a agua e o acUcar, antes da
pasteurizacdo, permanecendo em banho maria a 35°C/2 horas, segundo metodologia
descrita por Rodrigues (2013). Seguiram-se 0s mesmos procedimentos descritos para as
formulacdes de néctares contendo as gomas.

Decorrido o periodo de 24 horas apds o preparo dos néctares, as garrafas de vidro foram
transportadas para o Laboratério de Cromatografia do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas, Pelotas-RS. As bebidas
foram agitadas por 3 minutos e armazenados em uma sala com janelas de vidro incolor, no
gual incidia luz natural e também luz artificial, sob temperatura ambiente de 22°C * 3,6°C, a
qual foi medida diariamente com auxilio de um medidor de temperatura (Datalloger) pelo
periodo de até 180 dias, tendo o propdsito de simular o ambiente em que normalmente ficam

expostos 0s néctares para seu consumo em postos de vendas.
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Tabela 1 — Formulag&o dos néctares de goiaba: concentracdes de gomas e enzimas

Formulacoes * Quantidades

T1- Controle -

T2- Xantana 0,1%

T3- Guar 0,1%

T4- Farinha de Arroz 0,1%

T5- Xantana + Guar 0,05+ 0,05 %

T6- Xantana + Farinha de Arroz 0,05 + 0,05 %

T7- Guar + Farinha de Arroz 0,05 + 0,05 %

T8- Enzima 1400 ppm

T9- Enzima + Xantana 1400 ppm + 0,1 %

T10- Enzima + Guar 1400 ppm + 0,1 %

T11- Enzima + Farinha de Arroz 1400 ppm + 0,1 %

* As formulacdes dos néctares foram realizadas de acordo com a
Portaria n°12, de 04 de setembro de 2003, Art. 1° Anexo Il — Padrdes
de ldentidade e Qualidade de Néctares.

2.2.1 Potencial hidrogeniénico (pH)

Para a averiguacdo do potencial hidrogenidnico, cinco gramas de amostra foram
homogeneizadas em 25 mL de agua destilada, realizando-se a leitura em potenciébmetro
(PHMETERDIGIMED DM-20), calibrado com tampdes 4,0 e 7,0 na temperatura de 20°C.

2.2.2 Viscosidade

A viscosidade dos néctares foi avaliada em redbmetro rotacional (Haake® RS150), utilizando-
se sistema placa-placa, sensor PP35TI, a 25°C. Determinou-se a viscosidade no modulo
rotativo na taxa de deformacéo de 0,01 a 100s™, durante 300s, totalizando 100 pontos de
aquisicdo. As determinacbes foram realizadas na porcdo fluida da amostra, apoés

centrifugacéo, aos 45 e 135 dias de armazenamento.

2.2.3 Analise estatistica
Os resultados foram expressos em médias e desvio padrédo referentes as determinacdes

realizadas em triplicata. Os resultados foram submetidos ao teste de comparacédo de médias
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Tukey e Dunnett, ambos com nivel de significancia de 5%, utilizando o programa estatistico
SAS v8.

3. Resultados e Discusséo

O pH da formulacdo de néctar com a combinacdo de xantana e guar (T5) e com xantana e
farinha de arroz (T6) diferiram significativamente do controle (T1) (4,17 %= 0,01),
apresentando um valor de pH superior e em média de 4,29 + 0,04 (Figura 1). As
formulac6es de néctares com guar e farinha de arroz (T7), com a enzima (T8), com enzima e
xantana (T9), com enzima e guar (T10) e com enzima e farinha de arroz (T11),
apresentaram um valor de pH inferior. Com excecao da formulacdo contendo guar e farinha
de arroz (T7), todos os néctares que apresentaram pH inferiores ao controle continham a
enzima pectinase em sua formulagéo. Godoy (1997) e Souza (2009), em estudos utilizando
hidrocoléides, também constataram aumento no valor do pH em relagdo ao controle (néctar
sem estabilizante) quando adicionaram gomas (xantana e guar) aos néctares de goiaba e
péssego respectivamente. Nas formulacdes que utilizaram as gomas xantana, guar e farinha
de arroz isoladamente, ndo se observou um aumento significativo do valor de pH em relacao
ao controle. A determinacao do pH € importante, pois seu valor € um fator limitante para o
crescimento de bactérias patogénicas e deteriorantes; e portanto, para definir o tratamento
térmico a ser aplicado (ZAMBIAZI, 2010). Apesar do aumento significativo no pH, em
algumas formulagdes os néctares permaneceram dentro da faixa acida, pH < 4,5. Segundo
Evangelista et al. (2006), cada micro-organismo tem uma faixa de pH minima e maxima de
crescimento, sendo que a maioria cresce em pH proximos a neutralidade (6,6-7,5) e apenas
alguns tem a capacidade de se desenvolver em valores de pH inferiores a 4,0; portanto, os
néctares formulados no presente estudo apresentam um pH que nos quais dificiimente
havera crescimento de micro-organismos patogénicos.

Durante o periodo de armazenamento, observa-se um aumento significativo no valor do pH
em todas as formulacbes de néctares, com exce¢do do néctar adicionado de xantana e
farinha de arroz (T7), com guar (T3) e no néctar com xantana (T2), ambos aos 180 dias de
estocagem. Estes resultados corroboram com os de Silva (2010), de Mattietto (2007), de
Leitdo (2007) e de Carvalho et al. (2007), os quais estudaram a estabilidade de suco tropical
de goiaba, néctar misto de cajd e umbu, néctar de amora preta e bebida mista contendo

suco de caju e agua de coco com adicdo de cafeina, respectivamente.
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Figura 1. Influéncia da adicdo de hidrocol6ides e enzimas sobre o pH dos néctares de
goiaba ao longo do armazenamento. T1-controle, T2-xantana 0,1%, T3-guar 0,1%, T4-
farinha de arroz 0,1%, T5-xantana 0,05% + guar 0,05%, T6-xantana 0,05% + farinha de
arroz 0,05%, T7-guar 0,05% + farinha de arroz 0,05%, T8-enzima 1400 ppm, T9-enzima
1400 ppm + xantana 0,1%, T10-enzima 1400 ppm + guar 0,1%, T1l-enzima 1400 ppm +
farinha de arroz 0,1%.

Os resultados de viscosidade das formulacdes de néctares de goiaba adicionados de
hidrocoloides e/ou enzimas estdo apresentados na forma grafica do comportamento
pseudoplastico (Figura 2 e 3) e pela intensidade da pseudoplasticidade e viscosidade
pontual (Tabela 2 e 3).
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A pseudoplasticidade caracteriza-se pela diminuicdo da viscosidade a medida que se
aumenta a taxa de deformacdao (NAVARRO, 1997).
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Figura 2. Comportamento reoldgico (mPa.s) a 25°C dos néctares de goiaba com adi¢do de
hidrocoldides e enzimas, apés 45 dias de armazenamento. T1-controle, T2-xantana 0,1%,
T3-guar 0,1%, T4-farinha de arroz 0,1%, T5-xantana 0,05% + guar 0,05%, T6-xantana
0,05% + farinha de arroz 0,05%, T7-guar 0,05% + farinha de arroz 0,05%, T8-enzima 1400
ppm, T9-enzima 1400 ppm + xantana 0,1%, T10-enzima 1400 ppm + guar 0,1%, T11l-enzima
1400 ppm + farinha de arroz 0,1%.

1 [mPas]
=]
[=]
o

R

0 100008 300005 500004 700002 008000 n="1
i [z

Figura 3. Comportamento reoldgico (mPa.s) a 25°C dos néctares de goiaba com adi¢éo de
hidrocoloides e enzimas, apos 135 dias de armazenamento. T1-controle, T2-xantana 0,1%,
T3-guar 0,1%, T4-farinha de arroz 0,1%, T5-xantana 0,05% + guar 0,05%, T6-xantana
0,05% + farinha de arroz 0,05%, T7-guar 0,05% + farinha de arroz 0,05%, T8-enzima 1400
ppm, T9-enzima 1400 ppm + xantana 0,1%, T10-enzima 1400 ppm + guar 0,1%, T11l-enzima
1400 ppm + farinha de arroz 0,1%.
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Tabela 2. Viscosidade aparente (mPa.s) a 25°C de néctares de goiaba com adicdo de

hidrocolodides e enzimas, ap0s 45 dias de armazenamento

Taxa de deformacéo

Tratamento 10 st 305! 60 s 100s™
T1 90,73 292,6 595,5 999,6
T2 90,20 292,3 594,9 999,1
T3 89,75 2924 595,5 999,5
T4 90,28 2921 595,3 999,2
T5 90,93 292,7 595,4 999,3
T6 90,40 292,4 595,7 999,6
T7 90,02 292,2 595,0 999,4
T8 89,87 291,7 594,7 998,9
T9 90,57 292,3 595,8 999,4

T10 89,94 292,5 594,8 999,2
T11 90,14 291,7 594.,9 999,6

T1-controle, T2-xantana 0,1%, T3-guar 0,1%, T4-farinha de arroz 0,1%, T5-xantana 0,05% +
guar 0,05%, T6-xantana 0,05% + farinha de arroz 0,05%, T7-guar 0,05% + farinha de arroz
0,05%, T8-enzima 1400 ppm, T9-enzima 1400 ppm + xantana 0,1%, T10-enzima 1400 ppm
+ guar 0,1%, T11l-enzima 1400 ppm + farinha de arroz 0,1%.



. ?’

> % Congrega
, - 1k Urcamp 2016
g

Tabela 3. Viscosidade aparente (mPa.s) a 25°C de néctares de goiaba com adicdo de

hidrocoldides e enzimas, apos 135 dias de armazenamento

Taxa de deformacéo

Tratamento 10 st 305! 60 s 100s
Tl 90,55 292,4 595,8 999,6
T2 90,54 292,3 594,7 999,0
T3 89,99 293,2 595,7 999,2
T4 90,78 292,3 595,4 999,2
T5 90,20 292,3 595,5 999,7
T6 89,97 292,6 594.,8 999,6
T7 90,56 292,1 595,6 999,5
T8 90,01 291,6 595,1 998,9
T9 89,93 293,4 595,8 999,3
T10 89,82 291,3 595,1 999,2
T11 90,51 293,3 596,3 1000

T1-controle, T2-xantana 0,1%, T3-guar 0,1%, T4-farinha de arroz 0,1%, T5-xantana 0,05% +
guar 0,05%, T6-xantana 0,05% + farinha de arroz 0,05%, T7-guar 0,05% + farinha de arroz
0,05%, T8-enzima 1400 ppm, T9-enzima 1400 ppm + xantana 0,1%, T10-enzima 1400 ppm
+ guar 0,1%, T11-enzima 1400 ppm + farinha de arroz 0,1%.

Pode-se observar que todas as amostras apresentaram comportamento pseudoplastico,
ocorrendo apenas pequena variagao na viscosidade entre as diferentes amostras. Apos 45 e
135 dias de armazenamento, pode-se observar que todas as amostras contendo enzimas
(T8, T9, T10 e T11) apresentaram-se menos viscosas em relagcdo as amostras contendo
gomas. A medida que avanca o periodo de armazenamento observa-se um aumento na
viscosidade das amostras. Essa variacdo da viscosidade entre as formulagdes pode ser
atribuida aos diferentes niveis de inversédo da sacarose que ocorreram durante a elaboracao
do néctar, ou devido a degradacdo parcial do espessante durante o processamento, ou
ainda devido a formacao de ligacdes quimicas mais estaveis ao final do armazenamento.

Observou-se uma relacao direta entre o pH e a viscosidade dos néctares. Os néctares que



A
C » Congrega
5 4 1,

, Urcamp 2016
g

apresentaram menor valor de pH, foram os que apresentaram menor viscosidade, dentre o0s
guais com enzima (T8), enzima e xantana (T9), enzima e guar (T10) e com enzima e farinha
de arroz (T11). Paula et al. (2004), em seu estudo com adicdo de enzimas para clarificacao
de suco de maracuja, constataram diminuicdo da viscosidade em funcdo da hidrélise de
polissacarideos solUveis e solidos suspensos, constituidos por polissacarideos da parede
celular e pela hidrolise do amido, o que consequentemente diminuiu a viscosidade do suco;
no entanto, ndo observaram mudanca no valor de pH. Matta et al. (2000), em estudo sobre a
reducdo da viscosidade da polpa de acerola, observaram que o tratamento enzimatico
influenciou tanto no pH quanto na viscosidade da polpa de acerola.

As formulacBes com xantana (T2), guar (T3) e xantana e guar (T5) apresentaram a maior
viscosidade nos néctares aos 45 e 135 dias de armazenamento. Dados da literatura
corroboram com estes resultados, pois citam a xantana como uma goma que induz a altas
viscosidades, mesmo em baixas concentracdes, e relatam que a combinagdo de xantana e
guar resulta em solucbes mais viscosas e de alta pseudoplasticidade (DEA; MORRISON,
1975), o que foi observado no presente estudo. Nos néctares, o comportamento
pseudoplastico é fundamental, pois mantém os néctares em suspensdo, impedindo assim a

sua deposicgéo e tornando o aspecto mais atrativo para 0 consumo.

4. Concluséo

Todos os néctares elaborados utilizando gomas associadas a enzima pectinase interferiram
no pH e na viscosidade dos produtos durante o periodo de estocagem.

Gomas associadas a enzima pectinase demonstraram eficiéncia na estabilizacdo do néctar
de goiaba durante o periodo de armazenamento, induzindo na menor viscosidade.

Os valores de pH estiveram diretamente relacionados com a viscosidade dos néctares de

goiaba, onde menores valores de pHs estiveram associados com menores viscosidades.
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