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Introducao

Os conservantes de sintese quimica, como o sorbato de potassio, tém sido
utilizados pela industria alimentar para prevenir a deterioracao microbiana.
Contudo, a crescente exigéncia dos consumidores por alimentos 'naturais'
e 'sem quimicos’, bem como as preocupacoes ambientais, tém levado tanto
0S consumidores como a industria a procurar conservantes naturais
alternativos, denominados 'clean label', para substituir os aditivos quimicos
convencionais.
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Para avaliar o impacto da substituicao do conservante
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a.com adicao de sorbato de potassio (controlo positivo),
b. sem adicao de sorbato de potassio (controlo negativo),
c. com adicao da Formulacao A (1,13%),

d. com adicao da Formulacao B (1%),

e.com a combinacao da Formulacao A (0,38%) e da Formulacao B (1%)

Formulacao A, extratos de orégaos, alecrim, ameixa e linhaca
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Objetivo

O presente estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade durante o
armazenamento (22 °C e 62% de humidade relativa) de um recheio de banana
produzido a nivel industrial, comercializado para utilizacdo em produtos de
pastelaria e panificacao.

O sorbato de potassio comumente utilizado foi substituido por conservantes
"clean label" existentes no mercado, a base de extratos vegetais.

convencional pelO(S) Amostra * Com conservante natural

conservante(s) naturais, foram realizados os seguintes prototipos de recheio de banana: " . »  Com sorbato

* Sem conservante natural /
sem sorbato

*  Periodo maximo
Armazenamento
a 22°C de 3 meses

Analises
microbiolagica,
fisico-quimica e

reologica

* Durante o periodo
de armazenamento

Formulacao B, extratos de frutos vermelhos,

No tempo de prateleira dos produtos foram conduzidos ensaios de caracterizacao Figura 1. Esquema representativo dos ensaios realizados para

microbioldgica, fisico-quimica (atividade da agua, pH e grau Brix) e reoldgica (estrutura e

viscosidade) de produtos (Figura 1).

Resultados e discussao

Durante o periodo de estudo, ndo foi observado crescimento de microrganismos
totais nem de leveduras, assim como nhao ocorreu germinacao de esporos de
bacilos aerobios e anaerobios.

Em todas as amostras, observou-se que os valores de pH e atividade de agua
mantiveram-se constantes ao longo do periodo de armazenamento. Verificou-se um
ligeiro aumento nos valores de grau Brix, o que pode indicar alteracoes na textura do
produto, nomeadamente a formacao de cristais de acucar, que comprometeriam a
suavidade da matriz alimentar.

Em relacao a cor, os recheios de banana tendem a tornar-se mais avermelhados e
amarelados com o tempo, o que pode sugerir alteracdes quimicas que afetarao a
qualidade destes recheios de fruta.

Em termos reoldgicos, o0s prototipos apresentaram comportamento
pseudoplastico, desejavel para produtos de pastelaria, uma vez que facilita o seu
espalhamento durante a aplicacao. A viscosidade diminuiu com o aumento da taxa
de cisalhamento, tanto nas amostras com conservantes naturais como nas
amostras com conservante quimico.

avaliar o tempo de prateleira de produtos com conservante natural,
com sorbato e sem conservante natural nem sorbato.

pH 3.80 - 4.40

Os conservantes naturais testados demonstraram ser uma alternativa promissora aos conservantes quimicos, sendo eficazes contra uma ampla gama de microrganismos
e apresentando estabilidade térmica durante o processamento. Contudo, sera necessario otimizar a formulacao dos produtos de modo a evitar problemas de textura e
cristalizacao, assim como continuar a monitorizar os efeitos a longo prazo nos atributos sensoriais dos produtos desenvolvidos.
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