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DE

Esteres de sacarose sdo compostos com propriedades tensoativas (biosurfactantes), isto é, capazes
de reduzir a tensdo superficial e promover a emulsificagdo de liquidos imisciveis. Como todas as
emulsbes, o suco de graviola ndo é fisicamente estdvel e é propenso a uma separagdo de fases. O
objetivo do presente trabalho foi avaliar a aplicagdo do éster de sacarose na estabilizacGo de
emulsbes de suco de graviola. O éster de sacarose foi adicionado as amostras de suco de graviola
nas propor¢oes de 1:10, 1:50 e 1:100 (éster de sacarose:suco de graviola) e caracterizado de acordo
com a tensdo superficial, indice de emulsificacGo, potencial zeta e andlise microscopica. A andlise
microscdpica apresentou maior aglomerado de glébulos na amostra B (1:10, éster de sacarose:suco
de graviola, p/v). Os resultados das demais andlises indicaram que a amostra C (1:50, éster de
sacarose:suco de graviola, p/v) apresentou a melhor estabilidade, com uma tenséo superficial de 35

N/m e um indice de emulsificacdo de 50.4 % durante 24 horas de experimento.

1. INTRODUCAO

Graviola (Annona muricata, L.), pertencente a familia Annonaceae, tem polpa doce, aromatico,
suculento, comestivel e coloracdo branca (Jagtap e Bapat, 2015). O fruto graviola pode ser
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transformado em outros produtos de valor agregado, tais como: sucos, bebidas, vinhos, geleias,
compotas, puré, barras de frutas, dentre outros (Jagtap e Bapat, 2015; Abbo et al., 2006).

Biosurfactantes ndo i6nicos tais como ésteres de sacarose, podem ser aplicados em alimentos,
cosméticos, detergentes, e na industria farmacéutica como agente emulsionante, ou seja, atuando
na reducdo da tensdo superficial do produto a ser incorporado (Neta et al., 2012).

Portanto, o objetivo deste trabalho é a adicdo do éster de sacarose em suco de graviola e
caracterizacdo de acordo com a sua capacidade emulsionante.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Materiais

Todos os reagentes quimicos utilizados sao de grau analitico. A polpa de graviola foi comprada em
um mercado local (Fortaleza-CE, Brasil) e o éster de sacarose foi gentilmente cedido pela ZEUS
QUIMICA, Ltd. (Matosinhos-PT).

2.2. Métodos
2.2.1. Preparacgao do suco de graviola e emulsGes

A polpa de graviola foi misturada em agua (1:2 polpa/agua), em béquer, durante 5 minutos, de
acordo com as orientagdes do fabricante da polpa. O éster de sacarose foi imediatamente
adicionado ao suco em diferentes propor¢ées: 1:10, 1:50 e 1:100 (éster de sacarose:suco de
graviola) e as amostras homogeneizadas. Logo apds, a tensdo superficial, indice de emulsificacao,
potencial zeta e andlise microscépica das emulsdes de suco foram realizados. Além disso, analise
com o suco de graviola sem adicao do referido biosurfactante também foi analisada para fins de
comparacao (branco). As amostras foram preparadas e caracterizadas a 25 °C.

2.2.2. Tensao superficial

A tensdo superficial foi determinada a temperatura ambiente (25+1 °C) pelo método do anel, tal
como descrito por (Rodrigues et al., 2006). O tensidmetro KRUSS (Kruss modelo K10) equipado com
anel de platina Du Nouy 1,9 centimetros foi usado. As medi¢des foram feitas em quintuplicata e os
resultados representam as médias + desvio padrao.
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2.2.3. indice de emulsificagdo

Uma amostra de 2 mL e 1 mL de n-hexadecano foi homogeneizada utilizando vortex durante 2
minutos a 25 °C. Em seguida, a emulsdo foi deixada em repouso durante 2 minutos e a altura da
emulsdo foi medida (T2). O indice foi calculado usando a equacgdo:

, H
Indicede emulsificacGo (%) = ?e *100 (1)

t

onde H, é altura da emulsdo e H; é a altura total do liquido. As emulsdes foram também deixadas
em repouso durante 24 (T24) e 48 horas (T48), a fim de verificar a sua estabilidade. Todas as
determinacdes foram realizadas em triplicata e os resultados representam as médias * desvio
padrdo (Cooper e Goldenberg, 1987).

2.2.4. Potencial zeta

A andlise do potencial zeta foi realizada em equipamento Malvern 3000 Zetasizer NanoZS (Malvern
Instruments, UK) instalado na Embrapa Agroindustria Tropical na cidade de Fortaleza/Ceard. As
amostras foram diluidas na proporgdo de 1:50 para leitura. O potencial zeta foi determinado a
temperatura ambiente de 25°C.

2.2.5. Distribuicdao do tamanho das particulas

A distribuicdo do tamanho das particulas do suco de graviola e suco de graviola com adi¢ao do
emulsificante éster de sacarose (produzidos de acordo com a se¢do 2.2.1.), em diferentes
proporg¢des (1:10, 1:50 e 1:100) (éster de sacarose:suco de graviola, p/v), foram determinados por
microscopia optica e analise de tamanho da gota utilizando um microscépio éptico. As amostras
foram analisadas e identificadas utilizando um microscépio éptico modelo Olympus CR31 (Southall,
UK) com uma camera acoplada e lente objetiva de 40 X para todas as amostras. O software Image
Pro 6,0 (Olympus, UK Ltd.) foi utilizado para obter a distribuicdo e tamanho das particulas nas
amostras. Além disso, as fotografias foram tiradas a partir de campos tipicos para comparar a
mutabilidade dos glébulos da emulsdo (Peamprasart e Chiewchan, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores de tensdo superficial, indice de emulsificacdo e potencial zeta,
determinados para o suco de graviola com adi¢do do éster de sacarose (produzidos de acordo com
asecdo 2.2.1.).
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Tabela 1. Valores de tensao superficial, indice de emulsificacao e potencial zeta medidos para o
suco de graviola e o suco de graviola com adicdo de éster de sacarose

Produtos ES:SG* Potencial zeta Tens3o superficial indice de emulsificacdo
(p/v) (mV)DP (N/m):DP (%)+DP*
Apds 2 min | Apés 24 h | Apds 48 h
A  Suco de graviola - 34.2+2.1 5310.1 36.1+0.3 32.3t0.1 @ 28.5%0.1
B ES:SG 1:10 29.9+1.2 33+0.2 58.0+0.1 52.840.2 | 49.4%0.2
C ES:SG 1:50 28.4+1.5 35+0.0 57.8t0.0 @ 50.4+0.0 47.1+0.0
D ES:SG 1:100 27.612.3 37+0.3 31.810.2 28.0+0.1 | 26.910.3

*DP = Desvio Padréo; "ES:SG = Ester de sacarose:Suco de graviola.

De acordo com a Tabela 1, para o suco de graviola com éster de frutose nas propor¢des de 1:10 e
1:50 (amostras B e C), ndo foram observadas diferencas significativas. Este fato sugere que bons
resultados poderdo ser obtidos através de uma maior diluicdo, portanto, com menos custos se
estiver prevista a aplicacdo comercial.

A partir dos resultados do estudo, verificou-se que a adicdo do éster de acucar levou a uma reducao
significativa na tensdo superficial do suco de graviola. Isto é muito importante, porque quanto
maior for a capacidade de um éster de acglcar tem de reduzir a tensdo de superficie, maior é a
estabilidade da emulsdo formada (Akoh e Nwosu, 1992).

Um parametro importante para avaliar o potencial de um emulsionante é o indice de emulsificagdo
e a estabilidade da emulsdo (Singh et al., 2007). Todas as emulsdes apresentaram valores elevados
de indice de emulsificacdo, para todas as proporcdes de éster de sacarose (exceto 1:100), para
todos os tempos (2 minutos, 24 e 48 horas).

Para a industria de alimentos é importante e necessdria a utilizacdo de emulsionantes que
compdem baixo custo e alta estabilidade da emulsdo obtida (Shin et al., 2009; Yutaka e Kitagawa,
1998).

De acordo com o potencial zeta, os dados foram relativamente semelhantes para todas as
proporgdes de biosurfactante adicionado.

A Figura 1 apresenta as micrografias referentes a andlise microscépica das amostras de suco de
graviola com adicdo do éster de sacarose (produzidos de acordo com a sec¢do 2.2.1.).
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Figura 1. Micrografias (40 X) do suco de graviola (a) e do suco de graviola com éster de sacarose em
diferentes concentragdes (éster de sacarose:suco de graviola): 1:10 (b), 1:50 (c) e 1:100 (d).

As micrografias tiradas das emulsdes mostraram quantidades de glébulos equivalentes a adicdo do
éster de sacarose no suco de graviola (proporg¢des de 1:10, 1:50 e 1:100, éster de sacarose:suco de
graviola). Ou seja, quanto maior a quantidade de éster adicionado a amostra, maior a quantidade
de glébulos na emulsdo. De acordo com Neta et al. (2012), esta informacdo é importante para
investigar o efeito do éster de aclcar sobre a estabilidade de emulsdes de suco de graviola.

Portanto, estes resultados abrem uma perspectiva interessante da aplicacdao potencial do éster de
sacarose na industria alimentar. Para conhecimento geral, este é o primeiro trabalho sobre a
utilizacdo de éster de sacarose para estabilizacdo de emulsdes de suco de graviola.

4. CONCLUSAO

A adicdo do éster de sacarose em suco de graviola mostrou um bom desempenho em relagcdo ao
suco de graviola in natura, como mostrado pelos testes de tensdo superficial, indice de
emulsificacdo e potencial zeta. O uso do referido éster apresenta uma alternativa promissora para a
estabilizacdo de emulsdes em sucos de frutas que ndo sdo fisicamente estaveis, ou seja, propensos
a separacao de fases.
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