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1. INTRODUCAO

O Brasil, apesar de ser considerado o terceiro maior produtor de frutas do
mundo, apresenta vasto contingente de espécies frutiferas nativas com potencial
para exploragdo econGmica que permanecem subutilizadas. Recentemente, essas
espécies tem sido objeto de estudo (PEREIRA et al.,, 2012) e algumas delas
demonstram-se promissoras devido as caracteristicas de cultivo e presenca de
compostos bioativos com propriedades funcionais que sdo de interesse da industria
farmacéutica e alimenticia.

Dentre essas espécies nativas, destaca-se a guabirobeira (Campomanesia
xanthocarpa O. Berg.), pertencente a familia Myrtacea, a qual é muito cultivada em
pomares domésticos, principalmente nas regifes sul e sudeste do Brasil. Os frutos
da guabirobeira apresentam maturacdo em novembro-dezembro, possuem
coloracdo amarelada, polpa suculenta, firme, de sabor doce muito apreciada para
consumo in natura e para o preparo de produtos alimenticios (LORENZI et al.,
2006).

De acordo com PEREIRA et al. (2012) a guabiroba apresenta alto contetdo
de vitamina C, compostos fendlicos e carotenoides que promovem elevada atividade
antioxidante, caracterizando a fruta como um alimento funcional, uma vez que estes
compostos atuam na prevencado de doencas cronicas (KOHEN; KYSKA, 2002). No
entanto, estes compostos, de um modo geral, sdo muito sensiveis as condicdes de
processamento e de armazenagem, pois sua degradacdo esta relacionada com
diversos fatores como oxigénio, pH, luz, temperatura e conteddo de umidade ou
atividade de agua, criando um obstaculo na producdo de componentes funcionais
estaveis para fins alimentares e farmacéuticos (LAINE et al., 2008).

Por outro lado, a secagem de frutas pode ser empregada para melhorar a
estabilidade através da diminuicdo da atividade de agua minimizando reacdes
guimicas e enzimaticas que ocorrem durante o armazenamento do material. Dentre
as técnicas de secagem, destaca-se a liofilizacdo que é um processo de
desidratacdo de produtos em condi¢cdes de baixa temperatura e auséncia do ar
atmosférico, onde a agua previamente congelada, passa do estado solido para o
estado gasoso por sublimagdo, permitindo que as propriedades quimicas e
organolépticas praticamente ndo se alterem (SAGAR; SURESH KUMAR, 2010).
Desta forma, este trabalho teve como objetivo determinar o impacto da liofilizagéo,
nos compostos bioativos presentes nos frutos de guabiroba.

2. METODOLOGIA
Material

Os frutos de guabiroba, provenientes de uma pequena propriedade rural
localizada no interior de Pelotas, RS, foram coletados em estadio maduro, no més
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de dezembro de 2012. Os frutos foram pré-selecionados, considerando a auséncia
de lesBes e infeccdes visiveis. As sementes foram retiradas e a polpa e a casca
congeladas a -80 °C. Parte desta amostra (polpa e casca) foi liofilizada e a outra foi
processada em forma de suco sendo também liofilizada.

Métodos

Compostos fendlicos totais
A determinacdo de compostos fendlicos totais foi baseada na metodologia de
SWAIN; HILLIS (1959) com algumas adaptacdes. Os resultados foram expressos em
g de &cido galico.100 g™ de fruto. Para a quantificacdo dos compostos fendlicos foi
construida uma curva padrdo com &cido galico no intervalo de concentracdo de 0,02
a 0,15 ug.mL™.

Carotenoides totais
A determinacdo de carotenoides totais foi realizada segundo o método
descrito por RODRIGUEZ-AMAYA (2001). Realizou-se a leitura em
espectrofotometro a 450 nm, usando éter de petrdleo como branco, sendo o
conteudo de carotenoides determinado pela equacdo 1 e os resultados expressos

em ug de B-caroteno.g™ de fruto.
AFS X 50mL X 1000000
(eq.1)

2.500 X 100 X g amostra
Em que, C= Conteudo de carotendides da amostra e ABS= absorbancia.

Acido ascorbico
O teor de &cido ascorbico foi determinado através do método de VINCI et al.
(1995) com algumas modificagBes. Uma aliquota da amostra foi injetada no sistema
HPLC-Shimadzu, utilizando o detector UV-visivel, a 254 nm. A separagao
cromatografica foi desenvolvida utilizando a metodologia adaptada de Ayhan, Yeom
e Zhang (2001). O contetido de &cido L-ascérbico foi expresso em mg.100g™ de
amostra e do 4cido dehidroascérbico foi expresso em g.100g™ de fruto.

Estatistica
Os resultados foram expressos em médias referentes as determinacfes
realizadas em triplicata e submetidos a analise de variancia (ANOVA) e avaliados
pelo teste de Tukey (p<0,05), utilizando-se o Programa SAS.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através dos dados obtidos, apresentados na tabela 1, constatou-se que a
guabiroba congelada apresentou teores significativamente superiores de compostos
fendlicos totais (CFT) e carotenoides totais (CT), indicando que a liofilizacdo da fruta
provocou a degradacdo de 50,27% dos CFT e 22,25% dos CT. Além disso, foi
observada diferenca significativa entre fruta e suco liofilizados, sendo que o suco
apresentou 15,1% e 38,47% menos CFT e CT, respectivamente, quando comparado
a fruta.
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Tabela 1. Teor de compostos fendlicos totais, carotenoides totais e vitamina C de
guabiroba congelada, liofilizada e do suco liofilizado.
Fruta Compostos fenollcos Carotenoides Vitamina C°
Totais’ Totais’
Guabiroba congelada 3621,25 + 234,73 616,48 +8,23% 26,72 +5,13°
Guabiroba liofilizada 1800,82 + 45,30 ° 479,32 +8,16° 26,45+0,31°
Suco liofilizado 1528,82 + 86,89 © 294,98 + 2,73° 17,90+ 0,85"

! Compostos fendlicos totais sdo expressos em g de acido galico.100 g™ de fruto; Z Carotenoides s&o
expressos em g de B-caroteno.g™ de fruto; * Vitamina C expresso em g acido dehidroascérbico .100
g de fruto. Os resultados estdo expressos como média + desvio padrdo (n = 3). Médias seguidas da
mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente (p > 0,05).
Os resultados referentes a guabiroba congelada foram expressos em matéria seca para que fosse
possivel a comparagdo entre as amostras.

Quanto ao teor de vitamina C, as guabirobas congeladas e liofilizadas
apresentaram valores estatisticamente iguais e superiores ao suco liofilizado que
apresentou 32,33% de reducao no teor de acido ascorbico.

LEONG; OEY (2012) estudaram o efeito do processamento (aquecimento,
congelamento, liofilizacdo) nos fitoquimicos de frutas e vegetais e observaram maior
degradagéo de antocianinas, carotenoides e vitamina C nos produtos que foram
liofilizados, sendo que o0 congelamento manteve ou aumentou ligeramente o
contelido dos fitoquimicos. Os autores explicaram que o congelamento rapido induz
a formacao de cristais de gelo que favorece a concentracdo localizada de solutos
(incluindo fitoquimicos), realocacdo de moléculas de dgua na estrutura da célula e
reduzem as reacdes enzimaticas.

A liofilizacéo, por sua vez, € eficaz na preservacao das qualidades sensoriais
e nutricionais, entretanto incapaz de inativar todas as enzimas. As amostras, que
geralmente sao liofilizadas em fatias finas para facilitar a taxa de remocéo de agua,
tornam mais propensa a degradacdo de fitoquimicos devido a grande area de
superficie exposta durante o processamento. Além disso, a extensa reducdo de
agua ira formar uma estrutura porosa fragil no produto final tornando-as mais
suscetiveis as reacdes de oxidacdo (de lipideos, pigmentos, vitaminas e substancias
aromaticas) o que limita sua conservacao (GROSS, 1991).

4. CONCLUSOES

A liofilizacdo da fruta e do suco de guabiroba promoveu a degradacdo dos
compostos fendlicos totais e carotenoides quando comparado aos frutos
congelados, entretanto manteve o conteudo de vitamina C da fruta.
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