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Estimativa de vida útil para shake desenvolvido com adição de Spirulina, destinado a idosos.
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Introdução/Objetivos
Um grupo populacional propício a desenvolver carências nutricionais são os idosos. A adição de Spirulina em produtos para esse público é interessante devido ao seu alto valor nutricional.

A vida útil de produtos em pó pode ser estimada através de um modelo matemático, desde que seja assumido que esta depende apenas do conteúdo de umidade do produto.
O objetivo do trabalho foi estimar a vida útil do shake desenvolvido sabor chocolate adicionado de Spirulina destinado a idosos.
Metodologia

A vida útil do produto foi estimada através de um modelo matemático Eq. 1 [1].
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(1)
Em que:
t: estimativa de vida útil (d);

Ms: massa seca do produto (g);

URe: umidade relativa do ambiente de estocagem (%);

A: área da embalagem (m2);

TPVA: taxa de permeabilidade ao vapor de água da embalagem (gH2O.m-2.dia-1);

Aa(U): isoterma de sorção de umidade do produto;

Uo: umidade inicial do produto (gH2O.100g de produto seco-1);

Uf: umidade crítica do produto (gH2O.100g de produto seco-1).

As embalagens foram caracterizadas quanto à taxa de permeabilidade ao vapor d'água por meio de método gravimétrico [2]. 

A umidade inicial do produto foi determinada de acordo com as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz [3]. 

Para a determinação da isoterma de sorção de umidade as amostras foram armazenadas em embalagens semelhantes à comercial e condicionadas a 30ºC em dessecadores contendo soluções saturadas de sais, com umidade relativa entre 22 e 90%. Após foram determinadas as umidades de equilíbrio [3], para cada condição de umidade relativa [4]. Os dados experimentais da isoterma de sorção foram ajustados pela Equação de Halsey [1].

A umidade crítica do produto foi estabelecida com base nas alterações que ocorreram durante o armazenamento.

Resultados e Discussão

A isoterma de sorção de umidade do produto desenvolvido está apresentada na Figura 1. Alterações nas amostras foram observadas a partir da Aa de 0,43.  Na Aa de 0,75 foi observada contaminação microbiológica e em Aa de 0,90 ocorreu liquefação das amostras.
Através das alterações observadas, como escurecimento das amostras e aglomeração, a umidade crítica do shake foi definida como 7,54 gH2O.100g de produto seco-1.
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Figura 1 Isoterma de sorção de umidade de shake para idosos com Spirulina
A Tabela 1 apresenta as constantes obtidas através do ajuste das isotermas pela Equação de Halsey, bem como o coeficiente de correlação do ajuste (R).
Tabela 1 Resultados da estimativa de vida útil
	Parâmetros
	Respostas

	C1
	6,2034

	C2
	0,9207

	R
	0,97

	Vida útil (meses)
	19


A vida útil foi estimada através da Eq. 1, que relaciona o aumento de umidade do produto, por meio de sua isoterma de sorção, com a TPVA da embalagem que foi de 0,80 gH2O.m-2.d-1. Integrando esta equação no intervalo entre a umidade inicial (6,66 gH2O.100g de produto seco-1) e a crítica foi estimada a vida útil do produto em 19 meses, período similar aos encontrados no mercado (24 meses). Como foi considerado apenas o ganho de umidade, sugere-se realizar o acompanhamento da estabilidade do produto através de análises sensoriais e microbiológicas periódicas.
Conclusão
A vida útil estimada para o shake para idosos foi de 19 meses, estando de acordo com os produtos similares encontrados no mercado.
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