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Introducao:
Este trabalho enquadra-se no projeto Agrio et Emulsio (POCI-01-0145-FEDER-023583, Sept 2017 - Feb 2019).

O objetivo é o desenvolvimento de novas emulsdes alimentares — creme de barrar frutado - valorizando matérias-
primas regionais subaproveitadas com potencial de licacao. Os cremes de barrar sao essencialmente
emulsOes de agua-em-0leo [1]. O caracter inovador produto desenvolvido resulta da adicao de um xarope de
morango a um creme de barrar exclusivamente de origem vegetal, acondicionado a 5 °C. O xarope tem como
principal constituinte o merango, uma fonte edulcorante, um regulador de acidez e um espessante natural. Numa
primeira fase foram desenvolvidas diferentes formulacoes do xarope e do creme de barrar, que deram origem a
seils prototipos de creme de barrar frutado. Os prototipos foram avaliados por um painel de provadores nao
treinado, o qual permitiu a selecao de um prototipo final. Fez-se o controlo da estabilidade microbiologica e em
sequéncia fol utilizada a irradiacao ionizante para inativar oS microrganismos a temperatura ambiente ou
proxima, para evitar os efeitos adversos do calor na estabilidade da emulsao [2].

Materiais e metodos:

» No controlo da estabilidade microbioldgica fez-se: contagem de
microrganismos lipoliticos a 30°C, contagem de bolores e leveduras
osmofilicos a 25 °C, contagem de Enterobacteriaceae, pesquisa de
esporos de clostridios sulfito-redutores.

» No tratamento por irradiacao com fonte de ©Co utilizaram-se
3 doses: 1 kGy, 2 kGy, 3 kGy.

» Em sequéncia foram realizadas novamente analises microbiologicas
a amostras irradiadas e nao irradiadas.

Resultados:
No controlo microbiologico do creme de barrar frutado irradiado, comparativamente as amostras sem
tratamento, no primeiro e no segundo ensaios apéé um dia de irradiacdo, ndo se evidenciaram diferencas
significativas, o que sugere um efeito radioprotetor dos constituintes da emulsao na inativacao microbiana, as
amostras foram classificadas como satisfatorias. No segundo ensaio, quinze dias apos a irradiacao, a amostra
controlo fol classificada como aceitavel e a amostra irradiada com a dose 0,8 kGy como nao satisfatoria, tendo-
se verificado um aumento nas contagens totais de microrganismos a 30°C.

Conclusoes:

O tratamento por Iirradiacao mostrou nao ser eficaz na destruicao microbiana neste tipo de
produtos, e provavelmente Isso sO poderia suceder se as doses de irradiacao fossem
superiores aquelas que foram aplicadas. Contudo, existe a limitacao da instabilizacao da
emulsao, ou seja, ocorreria a separacao de fases. Na sequéncia destas conclusoes e tendo em
conta o desenvolvimento do projecto em gue se engquadra este trabalho, perspetiva-se
submeter o creme de barrar frutado a outra tecnologia emergente como a Hiperpressao (HPP).
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