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1. INTRODUCAO

A facilidade de consumo conferida por produtos prontos vém atender as
necessidades do atual estilo de vida dos consumidores, onde o apelo a
alimentacao saudavel junto com a praticidade tem aumentado, proporcionando
uma grande demanda por sucos e bebidas de frutas com caracteristicas
nutricionais e sensoriais mais proximas de fruta in natura (ROSA; COSENZA;
LEAOQ, 2006; PIRILLO; SABIO, 2009).

O interesse por frutas vermelhas ou berry fruits como mirtilo, amora-preta e
framboesa, a qual é pouco cultivada no Brasil, vém aumentando devido a
elevada concentracdo em compostos fendlicos destes frutos, principalmente
antocianinas (WANG; LIN, 2000). Atribuem-se aos compostos antocianicos
propriedades antioxidantes, as quais sao responsaveis por inibicdo e reducao
de lesbes causadas pelos radicais livres nas células (SIES; STAHL, 1995).

Dentre as berry fruits, a framboesa (Rubus idaeus L.), pertencente a familia
Rosaceae, ganha destaque devido sua coloragdo vermelho intensa, seu sabor
doce e acentuada acidez. Consiste em uma fruta rica em vitaminas, como
acido ascérbico, tiaminas, riboflavina, niacina, vitamina B6 e A, minerais, como
potassio, calcio, magnésio, fésforo, ferro e outros, e também em compostos
fendlicos, particularmente flavondides, dentre os quais, as mais importantes
sao as antocianinas (WANG; LIN, 2000). As antocianinas provavelmente sao
0s mais conhecidos e reconhecidos pigmentos naturais com propriedades
funcionais, capazes de agregar valor a qualidade alimentar de vegetais e
alimentos industrializados.

Conforme o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2009), preparado liquido ou
concentrado liquido para bebida, ou pré-mix, é o produto que contém suco,
polpa ou extrato vegetal adicionado de agua potavel e adicionado ou nao de
acucar. Os pré-mix podem ser produzidos também com caracteristicas ideais
ao consumo doméstico, constituindo os chamados concentrados ou xaropes
para preparo de néctar ou refresco.

O presente trabalho teve como objetivo determinar a preservacédo de
antocianinas totais em dois pré-mixes de framboesa apdés 840 dias de
armazenamento sob congelamento, utilizando dois diferentes métodos de
quantificacao (pH unico e pH diferencial).



C 2013 18A22/11
XXICONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS RUAGOMESCARNEIRON®1

2. METODOLOGIA

Na elaboracao dos pré-mixes utilizou-se framboesa cultivar Heritage, safra
2010/2011, proveniente do municipio de Vacaria, Brasil (latitude de 28° 30" 44"
Sul; longitude de 50° 56' 02" oeste); e os aditivos xantana pruni, produzida pela
equipe do Laboratério de Biopolimeros, segundo a patente WO/0478452006
(VENDRUSCOLO et al., 2006), e acido tartarico p.a. (Synth®).

Para este estudo foram selecionadas 2 formulacdes de pré-mixes de
framboesa estabilizados por xantana e acido tartarico nas concentracdes 0,43
e 0,43%(Tratamento 4); e 0,25% e 0,0% (Tratamento 7), respectivamente,
desenvolvidos por Couto (2012) e armazenadas sob congelamento em freezer
domeéstico (-18°C) durante 840 dias (28 meses).

Realizou-se a determinacdo do teor de antocianinas em triplicata, no
método de pH Unico, conforme metodologia proposta por Lees e Francis
(1972), consistindo na pesagem de 1g de pré-mix e adicao de 25 mL de etanol
acidificado com &cido cloridrico (pH 1,0). As amostras foram mantidas em
repouso durante 1H e posteriormente filtrou-se para baldo volumétrico de
50mL, aferindo-se o volume com etanol acidificado. Por fim, realizou-se a
leitura de absorbancia em espectrofotobmetro UV- vis (Hitachi® U-2001) no
comprimento de onda de 520nm.

Para o método de pH Diferencial, foram utilizadas solu¢ées tampao pH 1,0
e 4,5. Aliquotas do extrato foram transferidas quantitativamente para balbes
volumétricos de 25 mL e 10 mL, tendo seus volumes completados com as
solucdées tampdes pH 1,0 e pH 4,5, respectivamente. As leituras de
absorbancia foram contrastadas com os valores dos respectivos brancos
(solugdes tampéo pH 1,0 e 4,5) em comprimento de onda de 535 um. Para o
célculo de antocianinas totais foi feita por diferenca das leituras entre os pH’s
(TEIXEIRA; STRINGHETA; OLIVEIRA; 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de antocianinas, dos pré-mixes de framboesa estabilizados com
xantana e acido tartarico, analisados pelo método de pH unico, em diferentes
tempos de armazenamento sob congelamento, pode ser visualizado na Tabela
1.

Tabela 1- Teores de antocianinas totais por pH unico (Antocianinas mg
cianidina-3-glicosideo /100g peso fresco) em diferentes tempos de
armazenamento sob congelamento em freezer doméstico (-18°C).

Tratame Tempo (dias)
ntos
1 30 60 90 800
T7 36,42 34,33 36,94 39,14 6,59
T4 34,72 34,02 33,22 37,23 8,82

T4(0,43 % X + 0,43 % A); 17(0,25 % X + 0,0 % A)

Como pode ser verificado, no periodo inicial de armazenamento,
compreendido entre o tempo inicial e 90 dias, os valores de antocianinas totais
mantiveram-se relativamente estaveis. Estes resultados estdo em consonancia
com os verificados por POIANA et al (2010), que analizaram framboeza
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armazenada por congelamento até 10 meses. Utilizando o método dos pHs
diferenciais, verificaram no periodo inicial 41,67 mg.100g”" de antocianinas
totais, 39,95 mg.100g™" em 60 dias e 33,51 mg.100g™" em 300 dias (10 meses).
Entretanto, em nosso trabalho, na avaliagao final, realizada aos 840 dias de
armazenamento sob temperaturas de congelamento (-18°C), verificou-se
elevada degradacao de antocianina. A degradacao foi maior no pré-mix obtido
pelo tratamentos 7 que, comparativamente, recebeu menor concentracdo de
xantana e nao foi adicionado de &cido.

Os resultados de comparacéao entre os diferentes métodos de quantificacao
de antocianinas para as amostras de pré-mixes analisadas ap6s 840 dias de
producéo estao apresentados na tabela 2.

Tabela 2- Teores de antocianinas totais por pH unico e pH diferencial
(Antocianinas mg cianidina-3-glicosideo /100g peso fresco).

Analises

Tratamentos

T7 T4
pH Unico 6,59 8,82*
pH diferencial 1,68 1,73

*Na mesma linha, significativo pelo teste t (p<0,05). T4 (0,43 % X + 0,43 % A); T7 (0,25 % X + 0,0 % A).

Os valores encontrados segundo metodologia de pH Unico foram mais
proximos aos determinados na fase inicial do estudo (COUTO, 2012). Ja os
valores de pH diferencial ndo foi o esperado segundo a metodologia de
TEIXEIRA; STRINGHETA; OLIVEIRA (2008). Na literatura utilizada como base
nao esta descrito a quantidade necessaria que se te deve utilizar nas aliquotas.
Os resultados encontrados sugestionam que a utilizacdo de pequeno volume
de amostra nas aliquotas tenha proporcionado subestimacao de resultados.
Esta metodologia sera refeita, utilizando aliquotas maiores, para resultados
mais adequados.

4. CONCLUSOES

Os altos percentuais de preservacdo de antocianinas, durante o periodo
inicial de até 90 dias, nos pré-mixes de framboesa, estabilizados por xantana e
acido tartarico e armazenados sob congelamento a -18°C, permitem sua
utilizagdo em produtos alimenticios de elevado valor, contribuindo para enfoque
de funcionalidade dos mesmos. Entretanto, apesar dos pré-mixes manterem o
aspecto atrativo, em termos de cor e sabor, os teores de antocianinas foram
drasticamente reduzidos apds 840 dias de congelamento, o que prejudicou a
funcionalidade dos mesmos. Assim, o0s pré-mixes sao indicados para
elaboracdo de produtos com elevado valor agregado, mas de curta vida de
prateleira. Os diferentes métodos empregados na quantificacdo de
antocianinas totais resultaram em valores que diferiram significativamente. A
metodologia dos pH diferenciais ainda necessita de ajustes para aplicagdo no
produto em questao.
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