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Resumo: A procura por alimentos nutritivos, e que contentearacteristicas especificas para os mais variados
publicos, esta crescendo cada vez mais no mundo Blido ao aumento de recursos e informacdespal@céo
procura alimentos especificos que possam supsrseeessidades sem perder seu valor nutricionatbjédivo deste
trabalho foi avaliar o efeito da adi¢do Bleiclodextrina na cor, pH, acidez titulavel e séfdsollveis totais do
néctar de maracuja pasteurizado. Preparou-se utarrge maracuja e dividiu-se em duas porcdes, sentd
adicionada dé3-ciclodextrina, e a outra sem adicdo de ciclodeatrconsiderada como controle. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas antes e apds a pastefidza@s resultados demonstraram que ndo houve rifere
significativa entre as amostras analisadas (p 5)(para os atributos solidos sollveis totais, acitdtelavel e
parametros de cor (L*, b*, C* AE). Observou-se um aumento significativo no pH dotar apds a adicéo @le
ciclodextrina, porém apés a pasteurizacdo, amboséotares tiveram seu pH reduzido, ndo havendoedifa
significativa entre as amostras. Para o parametfoobservou-se uma reducdo desta coordenada apds a
pasteurizacdo, tanto na amostra controle, quantmustra adicionada d@eciclodextrina, enquanto que o inverso
foi observado para o angulo matiz. Isto signifiese @ pasteurizagdo provocou a degradacdo dos rudidgs,
componentes responsaveis pelas cores vermelharelarda néctar de maracuja. Estes resultados mosiua o
tratamento térmico afetou consideravelmente a d@ddi nutricional do néctar de maracuja, e a addgf-
ciclodextrina ndo implicou em alteracdes significd nos parametros sob andlise.

Palavras chave:Maracujap-ciclodextrina. Pasteurizacao. Parametros de cor.

Abstract: The demand for nutritious foods, and containingcjwecharacteristics for the most varied publig, i
growing worldwide. Due to the increase of informatiand resources, the population demand speciidsfthat can
meet their needs without losing your nutritionaluea The objective of this study was to evaluate ¢ffect ofp-
cyclodextrin addition in colour, pH, titratable dity and total soluble solids of pasteurized pasgiait nectar. It
was prepared passion fruit nectar and divided it portions, being an added pfcyclodextrin, and the other
without adding cyclodextrin, considered as contfhysicochemical analyzes were performed before edtet
pasteurization. The results showed no significaffiergnce between the samples (p> 0.05) for thebates total
soluble solids, titratable acidity and color pargere (L *, b * C* andAE). It was observed a significant increase in
pH of nectar, after the addition pfcyclodextrin, however after pasteurization, bdté hectars had its reduced pH,
there was no significant difference between theptesn For the parameter a* it was observed a ragudi this
coordinate after pasteurization, both in controhgke, as the sample addedpetyclodextrin, while the inverse was
observed for the hue angle. This means that theyrégation caused the degradation of the carotisn@ompounds
responsible for the red and yellow colors of pasgrait nectar. These data show that heat treatrsigmificantly
affected the nutritional quality of passion frugatar, and the addition gftcyclodextrin did not result in significant
changes in the parameters under analysis.

Keywords: Passion fruitB-cyclodextrin. Pasteurization. Colour parameters.

1 INTRODUCAO

A mudanca nos hébitos do consumidor em relacdoaadi@ta saudavel nos ultimos anos
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refletiu em um aumento no consumo de frutas. Engualgumas sdo consumidas frescas, outras
sdo processadas ou preservadas por questdes légecamdmicas, por necessidades culinérias,
ou facilitar o seu uso por certos grupos de condores (Navarr@t al., 2011a). Em vista disso,

0 mercado brasileiro de sucos e néctares pront@s qunsumir tem se expandido de forma
rapida.

O maracuja amarel@Passiflora edulis f. Flavicarpa) é uma fruta muito cultivada e
consumida no Brasil devido a seus aromas distmtesbores. Na industria, ele é processado na
forma desuco integral (14°Brix), néctar e suco concentr&80°Brix), além de sorvetes,
mousses, bebidas alcodlicas, entre outros (Moreedle, 2009).

O sabor e 0 aroma do néctar de maracuja sdo extremba sensiveis ao processamento.
Na etapa da pasteurizacdo, além da inativacdo deo-miganismos toxicos, constituintes
desejaveis, como nutrientes, cor, aroma e texsfa, destruidos em diferentes proporcdes,
resultando na perda significativa da qualidaderddyto (Navarrcet al, 2011a).

Uma alternativa para reduzir a perda de qualidamlenétctar € o uso da técnica de
encapsulagédo por inclusdo molecular, utilizandétodextrinas. AB-ciclodextrina -CD) € um
oligossacarideo ciclico, formado por sete unidatke®(+)-glicopiranoses unidas entre si por
meio de ligacbes-(1—4). Esta ciclodextrina apresenta uma superficiereathidrofilica e uma
cavidade hidrofobica, capaz de formar complexondtusdo com uma variedade de moléculas
(Helenaet al., 1995).

Atualmente, hd um crescente namero de trabalhosirea de alimentos utilizando
ciclodextrinas, com a finalidade de melhoria dedptos, quanto aos aspectos nutricionais,
organolépticos e sensorialsstudos tém mostrado diferentes aplicagfes dasdeixdrinas em
sistemas alimentares, como: a) fixacdo e contraldiletracdo de aromas; b) modificacdo do
perfil de sabor e odor pelo mascaramento ou remdgdocaromas indesejaveis; c) reducao na
degradacao da cor e desenvolvimento de alimentusoftais hidrofilicos, tais como sucos e
néctares com nutrientes hidrofébicos (vitaminag)emdis, carotendides etc) (Dingz al.1995;
Navarroet al., 2011a).

Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito pdesteurizacdo e da adicéo ple
ciclodextrina nas caracteristicas fisico-quimicasnéctar de maracuja. Diferentes parametros
foram estudados, tais como soélidos solUveis totisjez titulavel, pH e coordenadas CIE
L*a*b*.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 ELABORACAO DO NECTAR

Para elaboracdo do néctar de maracuja, foramadd maracujds amareldagsiflora
edulis f. Flavicarpa) adquiridos em comércio local de Maringa (PR)ciaimente fez-se a pré-
selecdo dos frutos, lavagem, sanitizagéo, cortaiat@andespolpamento. A polpa de maracuja foi
filtrada e adicionada de agua e acucar, até unr w0l12,5° Brix. Segundo Coelho (2010),
valores na faixa de 12 a 14° Brix sdo 0s mais c@npama que o néctar de maracuja esteja com
sabor e odor agradavel.

O néctar de maracuja foi dividido em duas por¢c8endo a primeira, adicionada fle
ciclodextrina (0,9% p/v), e a segunda sem adicdop-deD, considerada como controle.
Posteriormente, os néctares foram acondicionadagaerafas de vidro transparente, e levados ao
tratamento de pasteurizacéo (85°C, por 30 minutos).
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Amostras dos produtos foram coletadas antes e ap@steurizacdo, para a analise de
solidos soluveis totais, acidez titulavel, pH ejpagtros de cor.
Andlises fisico-quimicas

O teor de solidos soluveis totais (°Brix) foi medliggor meio de um refratbmetro
BIOBRIX. A acidez titulavel (% acido citrico) foieterminada com solucdo de hidroxido de
sodio (0,1 M) e solucdo de fenolftaleina (1%) (I8005). A analise de pH foi realizada com
pHmetro digital PG2000. Todas as andlises foratizegkas em triplicata.
Analise de cor

A andlise de cor foi determinada em colorimetrataigviinolta Croma Meter CR-400,
com leituras convertidas para o sistema de cor (@Hfa*b*), onde L* corresponde a
luminosidade, e os parametros a* e b* referem-seoésdenadas de cromaticidade verde (-
)lvermelho (+) e azul (-)/amarelo (+), respectivatae

Os parametros C* (croma), que expressa a satumac@ttensidade da cor, o angulo de
matiz (h°), que indica a cor observavel, definidagraus, e a diferenca de caE) das amostras
controle e adicionada d&CD, antes e ap0s a pasteurizacdo, foram calculas@asdo-se as
equacoes (1), (2) e (3), respectivamente:

C* =/(a*)? +(b*)? (1)
h= arctar{%} (2)

AE = /(AL*)? + (Aa¥) 2 + (Ab¥) 2 3)

Todas as andlises foram realizadas em triplicata.
2.2 ANALISE ESTATISTICA

Todos os dados foram submetidos a andlise denc@jde as médias comparadas por
meio do teste estatistico dekey, considerando 95% de confianca. O software utitzéoi o
STATISTICA 8.0, 2007.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados dessélidliveis totais, acidez titulavel e
pH das amostras de néctares avaliadas.

Tabela 1.Caracteristicas fisico-quimicas das amostras ctams avaliadas.

Amostra Sélidos sollveis totais ’A_cidez, _ oH
(°Brix) (% acido citrico)
Sem pasteurizagéo Controle 12,252 8,492 3,182
Comp-CD 13,00 8,108 3,31
Com pasteurizag&o Controle 12,672 6,992 3,142
Comp-CD 13,00 5,492 3,172

Médias seguidas de mesma letra, na mesma columaijfeem entre si, ao nivel de 5% de significancia

As amostras de néctares avaliadas (Tabela 1) n@&seaparam diferenca significativa
guanto aos parametros solidos solUveis totais @eaditulavel. Quanto ao parametro pH, a
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adicdo de3-CD ocasionou num aumento significativo do pH dataede maracuja porém, apés a
pasteurizacdo, ndo foi observado diferenca sigtifia entre as amostras.

Na analise de cor dos néctares (Tabela 2), agleoadas L* e b* ndo apresentaram
diferenca significativa entre as amostras avaliadBsdavia, observou-se uma reducdo
significativa da coordenada a* nas amostras appasteurizacdo. As cromaticidades a* e b*
podem ser relacionadas com os teores de carotsnaregentes no néctar de maracuja, pois estes
sdo corantes naturais responsaveis pelo especteords, que varia do vermelho ao amarelo
(Rodriguez-Amayaet al., 2008). A redugcdo na coordenada a* indica que stepazacdo
provocou a degradacao dos carotenoides da cor Mexrrmpara a amarela, e a presenc@-&b
no néctar ndo contribuiu para a preservacao destegostos.

Tabela 2.Analise de cor dos néctares de maracuja, anteéseaapasteurizagao.

Amostra L* a* b* C* h (°)

Sem pasteurizagso Controle 30,282 5,96 21,702 22,50 74,64
Comp-CD 30,712 5,75 21,702 22,45 75,18

Com pasteurizacio Controle 30,222 5,062 21,502 22,08 76,79
Comp-CD 30,232 5,092 21,522 22%11 76,68

Médias seguidas de mesma letra, na mesma columajfeéem entre si, ao nivel de 5% de significancia

Outros pesquisadores também encontraram resultashogares em trabalhos com
diferentes sucos de frutas adicionados de ciclodextNavarroet al. (2011b) observaram uma
degradacao progressiva da coordenada a*, com amieato térmico e estocagem de suco de
mandarim enriquecido com roma e bagas de goji. 2-0peolaset al. (2007) registraram efeitos
insignificantes na qualidade do suco de péssege ajpdicdo df-CD, porém apontaram efeitos
positivos nos sucos tratados com outros tiposaedgxtrinas, tais como maltosfl-CD ea-CD.
Navarroet al. (2011a) observaram que a adicad3deD em sucos de laranja pasteurizados nao
causou efeitos significantes nos parametros vitant) atividade antioxidante, perfil de
carotendides e analise sensorial.

Como consequiéncia da alteracdo da coordenada &tgulo matiz (h°) apresentou um
aumento significativo entre as amostras de néatdes e apds a pasteurizacdo, que provocou a
degradacdo dos carotenodides vermelhos presentesmi@utares, deixando as amostras mais
amarelas.

A diferenca de cor entre as amostrag)(antes e ap0s a pasteurizacdo foi de 1,4918 e
0,8781 para os néctares controle e adicionad@-@®, respectivamente. Apesar da amostra
adicionada dg3-CD apresentar uME menor que amostra controle, os resultados n&oativ
diferenca estatisticamente significativa. Este®neal baixos dAE indicam que a diferenca de
cor entre as amostras antes e ap0s a pasteurzaperceptivel a olho nu.

4 CONCLUSAO

A pasteurizagcdo no processamento do néctar de uoj@ardc uma etapa que afeta
negativamente a qualidade do produto. Uma altean@tira contornar este problema e evitar que
alguns compostos sejam degradados com a alta tetm@eré a encapsulacdo utilizando
ciclodextrina. Neste trabalho, a adicdo [d€D no néctar de maracuja ndo contribuiu para a
preservacao da cor do néctar pasteurizado, resuldegradacao dos carotendides presentes na
polpa. Portanto, recomendam-se outras formas deemagdo da qualidade do néctar de
maracuja pasteurizado.
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