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Introdugdo

Dentre os produtos a base de cereais, as barras podem
fornecer importante suplementagdo de calorias e elementos
nutritivos como lipideos, fibras, proteinas, minerais e
vitaminas.

A producdo de manga no Brasil apresenta grande
potencial de crescimento para exportagdo e a produgdo de
manga Tommy Atkins no Estado de S&o Paulo é muito
expressiva.

A desidratagdo é um processo combinado de transferéncia
de calor e massa, no qual se reduz a disponibilidade de
agua de um alimento para o crescimento microbiano,
atividade enzimatica e deterioragdes de origem fisico-
quimicas (BOBBIO, 1992).

As isotermas de sorcdo sdo definidas como curvas
relacionadas a pressdo de vapor de agua nos alimentos com
seu conteldo de umidade a uma determinada temperatura
(BOBBIO, 1992).

A transigdo vitrea em alimentos tem importancia
fundamental, visto que tem sido intimamente relacionada
com a preservagdo de fatores de qualidade, podendo ser
utilizada para interpretar transformagdes que ocorrem no
processamento e na estocagem de produtos alimenticios.

Metodologia

Para a elaboragdo das barras, foram utilizadas mangas da
variedade Tommy Atkins e a partir destas processou-se a
polpa em desintegrador centrifugo com aquecimento, onde
foi feito seu branquemento.

Visando uma maior maior estabilidade microbioldgica das
barras, corrigiu-se seu pH adicionando-se acido citrico.No
préprio equipamento concentrador foram adicionados
sacarose, linhaga, aveia, maltodextrina, pectina e
metabissulfito de potassio.

Em alguns ensaios foi alterada a proporgdo da
maltodextrina com intuito de alterar a textura do produto,
o que foi comparado com a temperatura de transigdo vitrea
tedrica da formulagdo. Ao final dos processos foram
realizadas medidas de Brix, pH, umidade e atividade de
agua das barras de polpa de manga.

A estimativa da Tg da barra foi feita através da média
ponderada da Tg da manga, da sacarose e da
maltodextrina e da dgua e depende da quantidade de cada
componente na umidade de equilibrio do produto.

Para garantir a estabilidade das barras de manga e cereais,
procurou-e atingir uma Aw em torno de 0,65. Para avaliar a
umidade aproximada da polpa de manga correspondente a
essa atividade de &gua, elaborou-se uma isoterma de
dessorgao.

Resultados

Elaborou-se a curva Umidade em base seca (%) x
Atividade de Agua, permitindo avaliar a atividade de agua
ao longo do processo de secagem através do calculo da
umidade da polpa. Esses resultados estdo ilustrados na
Figura 1.
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Figura 1: Grafico Umidade em Base Seca x Atividade

de Agua da polpa de manga

A estimativa da Tg da barra foi feita utilizando os
dados de Tg da tabela abaixo.

Tabela 1: Componentes que influem na Tg da
barra de polpa de manga e cereais e suas
respectivas Tg

Componentes p»
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Salidos da Manga & 155

Sacarose s 2

Maltodextrina [T 2

Agua ey 108

A formulacgdo final da barra foi definida através de
diversos ensaios em que se avaliaram, sobretudo,
aspectos sensoriais, mesmo que de forma
preliminar, a partir dos valores e pH, Aw e Brix
final.

Componente

Polpa de manga Tommy Atins.

Pectina

Addo Cirico

Meltogextrina DE 10 5% em relagao  massa de solidos solivels totals

Metabissulfto de potissio

Figura 3: Determinagdo da formulagdo das
barras

0,01g para cada 1kg de polpa de manga

Utilizando os dados de composicdo nutricional
disponiveis na literatura (TACO, 2004), elaborou-
se a tabela 2 para a amostra que apresentou
melhores caracteristicas em termos sensoriais, de
estabilidade e temperatura de transigdo vitrea.

Tabela 2: Composigdo nutricional em 100g da
amostra com semente de linhaga e 15 % de
maltodextrina em relagdo amassa de sdlidos
totais, sem secagem, considerando a umidade
da amostra antes da desidratacgdo.
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Figura 2: Barra de polpa de manga e cereais
com linhaga integral

Conclusbes

-Os resultados obtidos da isoterma de dessorgdo
(Figura 1) indicam que a estabilidade
microbioldgica da polpa de manga sera atingida
quando a mesma alcangar uma umidade em base
seca correspondente a aproximadamente 25%.

-Obteve-se uma melhor aceitagdo da formulagdo
contendo 15% de maltodextrina, sendo que esta
apresentou menor adesividade e melhores
caracteristicas de textura.
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