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RESUMO

Alimentos prontos para o consumo para atletas e praticantes de atividade fisica tém os requisitos estabelecidos
na RDC 18/2010, relacionados a composi¢do com relagio aos nutrientes, sendo importante a estabilidade e
conservagio. Este trabalho teve como objetivo o planejamento de formulagio e avaliagio do efeito de aditivos
e processo de homogeneizagio na estabilidade fisico-quimica de uma bebida formulada com sucos de frutas
tropicais para alimentagio de atletas. A formulagdo foi estabelecida com uso de planilha eletronica, efetuadas
trés repeticoes de processamento, incluindo formulagio, homogeneizagio e pasteurizagdo com envase Aoz-
fill. Entre os resultados, a bebida apresentou valor energético médio de 300 kcal por por¢io, sendo 16%
provenientes de proteina, 24% de lipidio e 61% de carboidrato, estando em conformidade com a RDC n°
18/2010. O uso de aditivos carragena e lecitina de soja auxiliaram na estabiliza¢do da formulagdo, evitando
a separagio de fase em uma semana. O uso de emulsificador sem uso de estabilizantes ndo foi suficiente
para estabilizar a bebida e evitar a separa¢do de fases. Havendo a necessidade de um tempo maior de vida
de prateleira, sugerem-se mais estudos relacionados aos tipos e concentragdes de aditivos estabilizantes a ser
usados em conjunto com a homogeneizagio.

Palavras-chave: bebida para atletas, emulsio, estabilidade fisico-quimica, suco de frutas.

ABSTRACT

Ready-to-eat products for athletes must follow the requirements of RDC 18/2010 from Anvisa. In
addition to the compositional requirements related to nutrients, in the case of liquid products the stability
is important. The objective of this study was to develop a formulation and evaluate the effect of additives
and homogenization process in the physical and chemical stability of a formulated beverage with tropical
fruit juices to be used by athletes. The formulation was established with the use of a spreadsheet, and three
process repetitions were performed, including formulation, homogenization and pasteurization with hot-
fill packaging, followed by storage under refrigeration (4°C). Among the results, the beverage had 300 kcal
per serving, 16% from protein, 24% from lipid and 61% from carbohydrate, in conformity with the RDC
18/2010. The use of carrageenan and soy lecithin additives helped in stabilizing the formulation, preventing
phase separation in one week. The use of an emulsifier without the use of stabilizers was not enough to
stabilize the beverage and prevent phase separation. If requiring a longer shelf life, it is suggested that further
studies related to the types and concentrations of stabilizing additives to be used with homogenization.
Keywords: beverage for athletes, emulsion, physical and chemical stability, fruit juices.
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INTRODUCAO

desenvolvimento de produtos para grupos popu-

lacionais especificos (tais como alimentos infantis,
alimentos para praticantes de atividade fisica, alimentos
“diet”, alimentos funcionais) e novos produtos que aten-
dam as necessidades atuais da populagdo em geral (como
a falta de determinados nutrientes na dieta) proporciona
um amplo crescimento do setor industrial alimenticio
também nestes segmentos (sM1TH, 2010).

A nutri¢do esportiva tem evoluido muito ao longo dos
ultimos anos. Dentro do desenvolvimento de alimentos
funcionais, temos que considerar o seu destino para a
nutri¢do dos atletas. Eles sio submetidos a estresse severo
devido ao treinamento, competi¢oes frequentes, viagens,
mudangas de hordrios e multiplas exigéncias do esporte
de alta intensidade (BADELL, 2009).

O hiébito de consumir sucos processados de frutas tem
aumentado no Brasil e no mundo, motivado, tanto pela
falta de tempo da populagio em prepari-los com frutas
in natura quanto pela praticidade oferecida por produtos
industrializados (BARROS, 2011).

O Brasil é um grande exportador de frutas frescas,
mas existe um mercado potencial internacional para fru-
tas tropicais com a comercializagio na forma de sucos
concentrados, gerando mais lucros e menos perdas
(vasqQues, 2003).

A gestio na qualidade de alimentos é tema de virias
portarias e atos da legislagdo com a finalidade de ofere-
cer alimentos seguros, além de favorecer a manutengio
das empresas no mercado consumidor (cunHa, 2012).
Atualmente a rotulagem geral de alimentos é regula-
mentada, principalmente, pelas legislagdes do Ministério
da Sadde, do Ministério da Agricultura e do INMETRO
(sm1TH, 2010).

A legislagio brasileira de suco é bastante abrangente.
A rotulagem dos sucos e bebidas a base de fruta também
deve atender as exigéncias da ANvIsA sobre rotulagem de
alimentos embalados conforme a RDC n® 259/2002, a
RDC n’ 360/2003, a RDC n” 359/2003, a portaria n”
27/1998, e a Lei n° 10.674/2003(FERRAREZI; SANTOS;
MONTEIRO, 2010).

A Resolugio RDC n° 18, de 27 de Abril de 2010, é
uma portaria especifica na classificagio de alimentos para
fins especiais, onde dispoe sobre a classificagio, a desig-
nagio, os requisitos de composi¢io e de rotulagem dos
alimentos para atletas (BrasiL, 2010). Todo alimento é
constituido por virias substincias quimicas, muitas sem
valor nutritivo e algumas que podem até ser téxicas, acima
de determinados limites de consumo (Gava, 2008).

As interagdes fisico-quimicas entre os componentes
dos alimentos sdo responsdveis pela formagdo de dis-
persdes, isto ¢, emulsdes e espumas, e pelas propriedades
de diversos produtos (FENNEMA, 2010). Sdo exemplos
de emulsdes alimenticias: creme de leite, manteiga,
margarina, maionese, molhos para salada, salsicha, lin-
glica, sorvetes, bolos, chocolate, recheios e produtos
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instantineos. O leite e a gema de ovo sdo considerados
emulsées naturais. Emulsionante/emulsificante ¢ a subs-
tincia que torna possivel a formagio ou manutengio de
uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no
alimento. Estabilizante ¢ a substancia que torna possivel a
manutengio de uma dispersio uniforme de duas ou mais
substincias imisciveis em um alimento (sanToOs, 2008).

As emulsdes, depois de formadas, sdo instdveis, e
suas fases podem voltar a separar-se. A estabilidade da
emulsio depende, portanto, da intensidade das forgas
interfaciais, do tamanho das gotas da fase dispersa, da
diferenca da densidade entre as duas fases e da visco-
sidade da fase continua. Para se conseguir a divisdo da
fase dispersa em gotas do tamanho requerido (normal-
mente 1 a 10pm), sdo necessdrias forcas de cisalhamento
de grande intensidade geradas por equipamentos como
misturadores de grande velocidade, homogeneizadores a
pressdo, moinhos coloidais e homogeneizadores com uso
de ultrassom (oRDONEZ, 2005).

Para formar emulsées cineticamente estdveis por um
periodo de tempo razodvel (dias, semanas, meses ou ano),
adicionam-se substancias denominadas emulsificantes e/
ou, espessantes antes da homogeneizagio (ArRaUj0, 2004).

Com relagio ao processo de conservagio, para evitar
a presenca de micro-organismos patogénicos ou deterio-
ragdo, as industrias de sucos de frutas tropicais utilizam
pasteurizagio seguida de envase a quente (hot-fill) para
garrafas de vidro, e processo de esterilizagdo com envase
asséptico para embalagens cartonadas (FREITAS, 2006).

A pasteurizagio é um tratamento térmico que visa
apenas a destrui¢do da flora patogénica contaminante e
redugio de deterioradores. Envolve a aplica¢do de tem-
peraturas relativamente altas, geralmente abaixo do ponto
de ebuligdo da dgua, sendo necessirio que o produto seja
armazenado sob temperatura de refrigeragio, evitando
assim o crescimento microbiano (BasTos, 2008). Os ali-
mentos pasteurizados devem ser consumidos dentro de
um curto espaco de tempo, entre 2 a 16 dias, e sucos em
periodo de 30 a 60 dias (cava, 2008).

Considerando-se que o desenvolvimento de produtos
com maior vida de prateira mostra-se de interesse para
a industria de alimentos, e que a agilidade no momento
do preparo de refeicoes, ajudaria a classe de profissionais
atletas que necessitam de alimentos que proporcionem
praticidade e seguranga em sua alimentagdo, o objetivo
deste trabalho foi desenvolver e estabelecer condi¢coes de
processamento de uma bebida formulada a base de fru-
tas tropicais para alimentagdo de atletas, adicionada de
estabilizantes, e avaliar sua estabilidade fisico-quimica
durante o tempo de armazenamento.

METODOLOGIA

Este trabalho foi baseado em um estudo experimental,
entre marco de 2013 a margo de 2014. O processamento
da bebida foi realizado no Laboratério de Processos
Agroindustriais da Embrapa Agroindustria Tropical —
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Fortaleza.

9



As matérias primas utilizadas na férmula foram adqui-
ridas no mercado local, em Fortaleza/CE. Os ingredientes
foram definidos tendo como base os produtos atualmente
disponiveis no mercado, e indicados na literatura como
suplementos na forma em pé com finalidade nutricional
especifica para esportistas e atletas. A formulagio do suco
tropical foi realizada de acordo com quantidades especifica-
das, definidas em projeto de pesquisa anterior da Embrapa
“Integragdo de rotas tecnoldgicas para o desenvolvimento
de formulagdes de polpas e bebidas mistas e frutas tropi-
cais com perfil funcional”, sendo a formula¢io composta
pelos sucos de camu-camu (5%), acerola (10%), agai (5%),
caja (5%), caju (5%), abacaxi (20%) e os ingredientes: dgua
(43,1%) e sacarose (6,9%). Essa formulagio tem a com-
posicdo de 10,69% de carboidratos, 0,56% de proteinas,
0,46% de lipideos, e um valor energético total de 50 Kcal.

Como fonte de carboidrato foi utilizada a maltodex-
trina, Maltogill 20 (Cargill), e como fonte de proteinas, o
isolado proteico de soro leite B1o-WHEY, da marca Biddis.
O 6leo de soja utilizado como fonte de lipidio, foi da marca
Soya da Bunge Alimentos, e como aditivos estabilizantes
foram utilizadas a lecitina de soja e goma xantana. Todos
os itens adquiridos no mercado local, em Fortaleza/CE.

Formulacao

A formulagido do produto foi elaborada a partir dos
requisitos da Resolu¢do Anvisa RDC n° 18/2010 (BRrAsIL,
2010), que estabelece os requisitos de suplemento para
substituigdo parcial de refeicoes de atletas, e a RDC n°
359/2003 (BrasiL, 2003), que estabelece a porgio 200
mL para bebidas prontas para beber, como suco de frutas
e outras. Ja o uso de aditivos, estd de acordo com a RDC
45/2010 (BrASIL, 2010a), que dispde sobre aditivos ali-
mentares autorizados para uso segundo as Boas Priticas
de Fabricag¢io (BPF).

Para célculo de composi¢io da férmula foi utilizada
uma planilha de cdlculo, a qual permite a inser¢do da pro-
porgio dos ingredientes e a composi¢do prevista, e através
de balango de massa, prever a composi¢io final da bebida,
tanto em base percentual quanto por porgio, e através da
composi¢io, efetuar o cdlculo de valor calérico total e pro-
veniente de cada um dos nutrientes, como estabelece a
RDC 18/2010, sendo que a porgio deve ter um minimo de
300 kcal, e destas, 15% no minimo devem ser provenientes
de proteinas, o méaximo de 30% das calorias provenientes
de lipideos e de 50 a 70% das calorias devem ser prove-
nientes de carboidratos. Os dados de composi¢do dos
ingredientes foram obtidos em fichas técnicas de produtos
ou dados disponiveis na literatura.

Foram elaboradas duas formulagdes da bebida, sendo
classificadas com amostra controle (formula¢io C) e
outra com uso de 0,2% dos aditivos estabilizantes goma
xantana e lecitina de soja (formulagio T).
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Processamento

O processamento foi realizado em trés repetigdes onde
toram produzidos 3 litros da bebida para cada formulagéo,
constando de 15 embalagens para cada amostra (C e T).

Todos os ingredientes foram pesados em balanga
semi-analitica e reservados. A amostra C foi preparada
iniciando-se com a neutralizag¢io do suco com o bicar-
bonato de sédio, para alterar o pH de 3,35 para 4,8 a
5,0, com o objetivo de evitar a precipitagdo das proteinas,
o que limitaria as condigdes de estabilidade da mistura.
Apés a neutralizagio do suco, foi adicionado o éleo de
soja e por fim os demais ingredientes secos. Para a amos-
tra T, seguiu-se 0 mesmo procedimento de neutraliza¢io
do suco e mistura dos ingredientes, sendo que os estabili-
zantes goma xantana e lecitina de soja foram misturados
na maltodextrina e ao 6leo de soja, respectivamente, faci-
litando assim a dispersdo dos mesmos.

Apés a mistura manual, o produto foi passado em
moinho coloidal marca Meteor, modelo Rex-Inox, com
capacidade para 120 litros/hora, para melhor mistura
dos ingredientes, e possibilitar a homogeneizag¢io em
equipamento Armfield F'T90, sob pressdo200-300 bar,
para o tratamento T.

Na sequéncia da homogeneizagio, as duas formula-
¢oes foram submetidas a tratamento térmico com uso de
pasteurizador tubular Armfield F'T'74, atingindo-se tem-
peratura de 90°C, sendo ajustada a vazio para tempo de
retengdo de 60 segundos, e envasadas a quente (hor—f7/l)
em garrafas de vidro de 200 mL, sendo fechadas com
tampas plasticas rosqueadas, mantidas deitadas por dois
minutos, e entdo resfriadas em dgua gelada e armazena-
das em cimara fria a 3+2 °C, até a realiza¢do das andlises.

Analises e avaliacao da estabilidade visual
e fisico-quimica

A estabilidade visual da emulsdo foi realizada através
da observagdo da embalagem e do produto, registradas
através de fotografias em cada periodo de analise: 0, 1, 7,
14,21, 28 e 35 dias de estocagem.

A Avaliagio da estabilidade fisico-quimica foi avaliada
através de analises de pH, pelo método potenciométrico,
segundo metodologia IAL (2008); A viscosidade foi
determinada utilizando-se o viscosimetro de Brookfield
modelo DV-II+, com uso de cilindros com diferentes
didmetros (spindles), sendo cada cilindro adequado a vis-
cosidade do fluido. Foi usado o spindle LV3, com taxa de
cisalhamento de 60 s-1, e as medidas expressas em mili-
Pascal.segundo (m.Pa.s-1).

O teor de sélidos soluveis (Brix) foi medido em refra-
tometro portitil, conforme metodologia descrita em
Instituto Adolfo Lutz (2008). A determina¢io da den-
sidade foi realizada com as amostras em temperatura
ambiente (25 * 1 °C), relacionando-se a massa (pesagem
em balanca analitica) e volume de 100 ml em proveta.
A densidade foi determinada através do cilculo entre a
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razdo da massa e o volume do produto, expressa em g/
ml. A determinagdo do teor de umidade foi realizada em
equipamento analisador de umidade Moisture Analyzer,
modelo AND/MX-50, expressa em g/100g.

Para avaliar a tendéncia a aglomeragio das particulas, e
relacionar com a estabilidade, realizou-se anilise micros-
cépica do produto, com imagens obtidas em microscépio
Zeiss AXIO Imager A2, com cimera digital acoplada e
software ZEN Pro 2012. Foram preparadas laminas de
vidro com uma gota das amostras C eI cobertas com uma
laminula e em seguida, fotografadas com uso de objetivas
com ampliagio de 10 a 100x (MANTOVANI, 2012).

Delineamento estatistico

O delineamento estatistico utilizado foi de blocos intei-
ramente casualizados, e os resultados obtidos nas anilises
fisico-quimicas durante o armazenamento do produto,
foram analisados em planilha eletronica Excel, efetuando-
-se a andlise de varidncia, e aplicando o Teste de Tukey
entre as médias, sendo consideradas como significativa as
médias com diferengas em nivel alfa de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Formulacao e processamento

A formulag¢io da bebida foi estabelecida com uso de
planilha de calculos desenvolvida em Excel, a qual permite
avaliar a contribuicio de cada ingrediente na composi¢io
final do produto e, através de balan¢o de massa, calcular a
composi¢io final prevista para a bebida. A formulagdo que
atende ao requisito estd indicada na Tabela 1, e sua com-
binagdo de ingredientes leva a uma composi¢io final que
atende aos requisitos estabelecidos na RDC 18/20010, no
artigo 9°, que estabelecem que o suplemento para substi-
tui¢do parcial de refeicio de atletas, deve fornecer o valor
energético médio de 300 keal por por¢io, sendo: 50 a 70%
das calorias provenientes de carboidratos, 13 a 20% das
calorias provenientes de proteinas e no maximo, 30% das
calorias provenientes de lipidios.

Suco tropical 73 73
Maltodextrina 16,3 16,3
WPI 6,5 6,5
Oleo de soja 3,5 3,5
5:323??*(0 0,006 0,006
Goma xantana - 0,2
Lecitina de soja - 0,2

Formulacao bebida para atletas, amostra C (controle)
e T (tratamento).

De acordo com os resultados obtidos nos cilculos
através da planilha eletronica, o valor energético médio
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da bebida apresentou 300 kcal por porg¢io, sendo: 16%
de proteina, 24% de lipidio e 61% de carboidrato. Sendo
assim, o produto processado, atende teoricamente, o que
preconiza a legislagio especifica na classificagdo de suple-
mento para substitui¢io parcial de refeicdo de atletas
como pode ser observado na Tabela 2.

Ap6s as etapas de mistura, homogeneizagio, pasteuri-
zagdo e envase, o resultado obtido para a as formulagdes
foi de pH da formulagio controle de 5,33 e da formula-
¢do T, com estabilizante e espessante, pH de 5,41. Este
resultado estd de acordo com o planejado, evitando-se a
proximidade do ponto isoelétrico da proteina do soro de
leite (WPI), no qual poderia ocorrer a precipitagio das
proteinas, e também confirma a necessidade de comple-
mentagio do processo de pasteurizagio e envase a quente,
com a refrigeragdo durante a estocagem, pois o processo
ndo foi suficiente para eliminar esporos de bactérias. A
corregdo de pH a valores mais préximos da neutralidade,
efetuado em experimentos prévios, provoca alteragoes de
cor das antocianinas, passando de vermelho-violidceo em
pH préximo a 3, para coloragio esverdeada em pH de 6 a
7, indesejavel para um produto de frutas.

Avaliacao da estabilidade visual e fisico-quimica

A Figura 1, no primeiro quadro (A), mostra o resultado
ap6s o processamento, obtendo-se bebidas com boa apa-
réncia e adequadas ao objetivo pretendido. A mesma figura
também mostra a evolugio de fases durante a estocagem
da bebida, podendo ser observado que a estabilidade da
mistura se mantém para o tratamento T (com aditivos),
em mais de sete dias de estocagem, indicando que a adigdo
de 0,2% de goma xantana e lecitina de soja (tratamento
B) auxiliou na estabilidade da emulsio em comparagio a
amostra A (controle) que no primeiro dia de estocagem
evidenciou inicio de separagio de fases. Souza (2009), em
estudo de estabilizagio de néctar de péssego, indicou que
a adi¢do de 0,2% de goma xantana apresentou uma efi-
ciéncia de 94,7% na estabilizag¢do, durante o periodo de
15 semanas. Quanto a lecitina de soja, a quantidade utili-
zada para se obter a estabilidade da emulsio pode nio ter
sido suficiente. Segundo Cunha, Quast e Luccas (2010), a
quantidade tradicionalmente utilizada de lecitina de soja
pelas industrias é de 0,3%. Nestas imagens a diferenca de
cor observada no quadro da Figura 1C, é devido a méqui-
nas fotogréficas de modelos diferentes.

A observagio dos resultados da Figura 1, indicam
que a estabilidade sob o aspecto visual se manteve em até
uma semana, mas pode-se retornar facilmente a condigdo
homogénea por leve agitagio da embalagem. Desta forma,
caso uma empresa deseja a comercializagio em embalagens
transparentes, como as apresentadas na figura, a vida-de-
-prateleira fica limitada em uma semana, ou entéo realizar
novos estudos para ampliar o tempo de estabilidade. Como
observado, a formula¢io controle, sem aditivos estabili-
zantes, ndo ¢ suficiente para indicar homogeneidade da
mistura, pois a desestabiliza¢do da amostra C iniciou apés
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" produto | Umidade | Proteinss | Lipideos | Carboidratos | Ginzas | Keal |

Composicao (g/100g) 65,4% 6,1% 41% 23,7% 0,4% 156
Composicao em 200 mL (g) 130,8 12,3 8,19 47,4 0,89 312
Caloria por tipo de nutriente 49 74 190 312
(Kcal /%) 16% 24% 61% 100%

Tabela 2: Composicao quimica tedrica da bebida para atletas apés processamento.

um dia de armazenamento. Uma opgio para maior vida-
i A -de-prateleira é o uso de embalagens ndo transparentes e a
indicagdo de agitar o contetdo antes de abrir.

Na avalia¢do de amostras das formula¢des em micros-
c6pio, buscando-se informagdes relacionadas ao tamanho
das particulas e a velocidade de aglomeragido de parti-
culas, causadoras da menor estabilidade da mistura ou
emulsio, na Figura 2, a0 comparar as amostras C com a
T ap6s um dia de armazenamento, observa-se que a dis-
tribui¢do das particulas nas duas formulagdes apresentam
resultados praticamente iguais.

Ap6s sete dias de armazenamento, sdo observadas
Lk H particulas maiores na formula¢io Controle, na qual nio
5 " 3 ~ foram adicionados os aditivos, coerente com a separagio
de fases apresentada na Figura 1 (foto). Nas imagens refe-
rentes aos 14 dias de armazenamento, observa-se que as
duas amostram parecem apresentar a mesma disposi¢do
quanto ao formato das particulas aglomeradas, indicando
que as duas formulagdes apresentam o mesmo compor-
tamento. As caracteristicas de aglomeragio de particulas
observadas nos tempos de estocagem maior que sete dias,
estdo coerentes com a observagdo visual de separagio
de fases. Segundo Mantovani (2012), as emulsées ape-
nas podem ser consideradas estiveis quando nio existem
mudangas na distribui¢do do tamanho de gotas, estado
de agregacio ou arranjo espacial dentro de um sistema
coloidal durante um determinado periodo de observagio.

As condi¢des de processo empregadas para manter
a estabilidade da férmula foram eficientes uma vez que
os valores obtidos através das anilises de pH nio apre-
sentaram alteragdes significativas no decorrer do tempo
de armazenamento, conforme indicado na Tabela 3. O
pH obtido para amostra C foi 5,46 e para amostra T,
5,48. Esse resultado apresentando valores muito préxi-
mos ¢ atribuido ao procedimento de neutraliza¢do das
duas amostras no momento da elaboragdo da férmula.
Quanto aos valores obtidos para a densidade, a adigdo
da goma xantana na amostra T, causou uma pequena
diferenca entre as duas amostras, porém com resultados
ndo significativos. A amostra T apresentou valores para
brix e viscosidade maior que a amostra C. Esses resul-
tados também sdo atribuidos a adi¢do da goma xantana.
Consequentemente a umidade da amostra T ficou um
pouco menor que a amostra C.

Figura 1: Amostras do suplemento C (controle) e T (tratamento)
armazenadas a 3+2 °C, sendo: A. Tempo zero. B. 7 dias. C. 14
dias. D. 14 dias.
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Comportamento das particulas da emulsdo nas amostras A (controle) e B, (tratamento) com 1, 7 e 14 dias de
armazenamento.
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pH 5,46a 5,48a
Brix 28,93a 31,19
Umidade (g/100g) 67,76a 66,87b
Densidade (g/mL) 1,09a 1,08a
Viscosidade (m.Pa.s) 562a 1026b

Analises fisico-quimicas do suplemento para atletas C
(controle) e T (tratamento). Médias sequidas de letras diferentes,
diferem entre si (P<0.05).

O tratamento T, com adi¢io de goma xantana e
lecitina, usados como estabilizantes, apresentou maior
viscosidade, com média de 1026 m.Pa.s, sendo a dife-
renga significativa em comparagio com a amostra C, sem
aditivos, que apresentou viscosidade média de 562 m.Pa.s.
Pode-se considerar que o aumento de viscosidade cau-
sado, justifica a maior estabilidade do tratamento T, que
pode ser observada na comparagdo de fotos apés 1 e 7
dias de estocagem, sendo a separagio de fases maior para
o tratamento controle (C).

Os dados obtidos, avaliados estatisticamente por meio
de andlise de variincia (ANova) e teste de Tukey ao nivel
de 5% (p < 0,05), indicaram diferenca significativa entre
as formulagdes Controle e o Tratamento para viscosidade,
umidade e brix, nio sendo encontrada diferenca estatis-
ticamente significativa para pH e densidade, conforme

indicado na Tabela 3.
CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados, pode-se concluir
que a formulagio desenvolvida neste trabalho apresentou
estabilidade durante curto periodo de tempo, portanto,
recomenda-se futuros estudos, considerando este traba-
lho como testes preliminares, onde se possa determinar
tipos e concentracoes de diferentes de emulsificantes e
espessantes para se obter maior estabilidade do produto.
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