C'DQOl 4

\ CONGRESSO FINICIACAO
EFEDERALD PElOTAS

= | UFPEL

INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO NA QUALIDADE DA POLPA DE
BUTIA (Butia odorata)

DAISA HAKBART BONEMANN?: PRISCILA SILVEIRA DOS SANTOS?;
MATHEUS FRARE®: FABIANE KLETKE DA ROSA* JESSICA FERNANDA
HOFFMANN?®; FABIO CLASEN CHAVES®

1Gra\duanda em Quimica de Alimentos - UFPel — daisa_bonemann@yahoo.com.br
? Graduanda em Biotecnologia - UFPel — silveira.priii@gmail.com
Graduando em Agronomia - UFPel — matheus frare@hotmail.com
* Graduanda em Agronomia — UFPel — fabianek.rosa@gmail.com
Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFPel — jessicafh91@hotmail.com
®Professor do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial — UFPel —
fabio.chaves@ufpel.edu.br

1. INTRODUCAO

O interesse pelos frutos nativos tem aumentado por se acreditar que o
consumo dos mesmos melhora a satde humana. Este comportamento incentiva o
desenvolvimento de pesquisas sobre as caracteristicas nutricionais e de
qualidade dos frutos para que sejam destinados ao consumo in natura ou para o
processamento (TONIETTO et al., 2008). Estudos sobre a caracterizacao fisica e
quimica de frutos e produtos de butia tém sido realizados, a fim de mostrar suas
potencialidades e estimular o consumo desta espécie nativa como alimento e,
assim valorizar esse recurso genético estimulando sua preservacdo (FONSECA,
2012).

O uso de calor para conservar alimentos tem por objetivo a reducdo da
carga microbiana e a desnaturacdo de enzimas. Varios tipos de tratamentos
térmicos podem ser aplicados, a depender da termossensibilidade do alimento e
da sua suscetibilidade a deterioracdo, bem como da estabilidade requerida do
produto final. E uma técnica eficiente de conservacdo, contudo, uma série de
alteracdes indesejaveis ocorre nos alimentos tratados pelo calor, surgindo assim,
varios subprodutos de reacbes ativadas pela enorme quantidade de energia
transferida ao alimento. Tais alteracdes devem-se ao cozimento do produto, que
por sua vez, ocasionam mudancas nos aspectos fisicos, sensoriais e nutritivos do
alimento, tais como: alteracdes na cor, no sabor, na textura e a destruicdo de
vitaminas e outros compostos bioativos que sejam termolabeis (HANSEN, 2011).
Neste contexto, o presente trabalho visa avaliar a influéncia do tratamento térmico
(pasteurizacdo) na qualidade de polpa de butia (Butia odorata).

2. METODOLOGIA

Os frutos de butia (B. odorata) foram colhidos no municipio de Capéo do
Ledo, RS, lavados, sanitizados com hipoclorito de sodio (150 ppm/15 minutos) e
despolpados em despolpadeira horizontal. Posteriormente, a polpa foi embalada
em sacos plasticos de polietieno de baixa densidade e submetida a
pasteurizacdo (85°C/30 minutos). Parte da amostra ndo foi pasteurizada. As
polpas foram avaliadas no tempo zero (0 meses de armazenamento em freezer a
-20°C).

O teor de sdlidos soluveis (SS) foi determinado na polpa, medido em
refratbmetro digital e expresso em °Brix; a acidez foi medida por titulagdo com
solucdo de NaOH 0,1 mol/L até pH 8,1, e os resultados expressos em g de &cido
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citico 100g™ de polpa; e o pH foi verificado diretamente na polpa por
potenciometria a 20°C.

Os compostos fendlicos totais foram determinados de acordo com
Singleton & Rossi (1965), e expressos em mg de &cido galico equivalente 100g™
de fruto. O teor de flavonoides totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico proposto por Zhishen et al (1999) e os resultados foram
expressos em mg equivalente de catequina 100g* de fruto. O teor de
carotenoides totais foi quantificado utilizando o método espectrofotométrico
proposto AOAC (2005) e os resultados expressos em mg B-caroteno.100g™ de
fruto. O teor de vitamina C foi realizada conforme o método titulométrico de
Tillmans, utilizando 2,6-dicloroindofenol conforme o método 967.21 da AOAC
(2005) e os resultados expressos em mg de &cido ascérbico 100g™ de amostra. O
potencial antioxidante foi estimado através da medida da capacidade de captura
do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazida) de acordo com metodologia descrita
por BRAND-WILLIAMS et al. (1995) e expressa em percentual de inibicéo.

As variaveis foram comparadas pelo teste T de student, comparando as
meédias das variaveis em relacdo aos tratamentos (com e sem pasteurizacao).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos nas analises de
°Hue, pH, solidos sollveis e acidez em polpa de butié.

A coloracdo da polpa submetida a pasteurizacdo foi significativamente
superior em relacdo a polpa néo pasteurizada. O ° Hue indica a tonalidade de cor,
guanto mais proximo de 90°, mais amarelada € a cor.

Em relagdo ao pH, a polpa pasteurizada apresentou pH menor que a polpa
nao pasteurizada. Produtos com pH inferior a 4,5 sdo preferidos pela industria
devido ao ndo favorecimento das atividades enziméticas e inibicdo do
desenvolvimento de microrganismos (HOFFMANN, 2001).

O teor de sdlidos soluveis diferiu entre os tratamentos aplicados na polpa.
Durante a pasteurizacdo ocorre evaporacdo da agua presente na polpa,
ocasionando a concentracéo dos sélidos na polpa.

A acidez nao diferiu significativamente entre a polpa pasteurizada e a nao
pasteurizada. Os &cidos orgéanicos presentes nos alimentos influenciam a cor,
sabor, odor, estabilidade e manutencdo de qualidade (CECCHI, 2003) sendo
considerado um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacao
de um produto alimenticio (BRASIL, 2005).

Tabela 1. ° Hue, pH, solidos solluveis e acidez em polpa de butia
(B. odorata) pasteurizada e ndo pasteurizada

Tratamento °Hue pH Soélidos sollveis® Acidez’
Pasteurizada 84,87* 3,31* 12,80* 1,63 ns
N&o pasteurizada 83,86 3,40 12,17 1,56

Resultados apresentados como média + desvio-padrdo (n=3). ' © Brix; “ g de acido citrico 100g™
de amostra em base Umida (b.u).

Para os compostos bioativos da polpa de butia (Tabela 2), ndo houve
diferenca significativa no teor de compostos fendlicos, carotenoides totais e
atividade antioxidante entre a polpa pasteurizada e néo pasteurizada. De acordo
com Rodriguez-Amaya (1999), o processo de congelamento, especialmente o
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congelamento rapido, e a estocagem sob temperaturas de congelamento
geralmente propiciam a retencdo dos carotenoides nos alimentos.

A polpa néo pasteurizada apresentou maior teor de flavonoides totais
(75,75 mg de catequina 100g™ de polpa) em relacdo a polpa pasteurizada (70,56
mg de catequina 100g™* de polpa). O mesmo ocorreu com o teor de vitamina C,
onde a polpa n&o pasteurizada apresentou 59,87 mg de &cido ascérbico 100g™ de
polpa e a polpa pasteurizada 48,88 mg de acido ascérbico 100g™ de polpa.
Alguns compostos, como a vitamina C, sdo instaveis ao tratamento térmico
(BOBBIO; BOBBIO, 1995). Kaur e Kapoor (2001), afirmam que os antioxidantes
de ocorréncia natural podem ser significativamente perdidos como consequéncias
do processamento e armazenamento afetando, desta forma, a capacidade
antioxidante do alimento.

Tabela 2. Compostos bioativos de polpa de butia (B. odorata) pasteurizada e néo

pasteurizada
Tratamento Fendlicos' Flavonoides®? Carotenoides® Vitamina C* DPPH®
Pasteurizada 137,12 ns 70,56* 14,00 ns 48,88 * 82,88ns
N&o pasteurizada 138,79 75,75 14,96 59,87 81,94

Médias seguidas por asterisco (*) na mesma coluna diferem entre si pelo teste T (p<0,05). ns= nao
significativo pelo teste T (p<0,05). Resultados apresentados como média * desvio- padrao (n=3).*
mg equwalente de &cido galico 1009 de amostra em base Uumida (b. u) mg eq. de
catequina. 100g de amostra em b.u mg eq. de B-caroteno. 100g de amostra em b.u; " mg eq.
de acido L—ascérbico.lOOg'1 de amostra em b.u. °% de captura do radical DPPH.

A polpa de butiad possui elevado teor de carotenoides (média de 14,48 mg
mg eq. de B-caroteno 100g™ de polpa), de vitamina C (média de 54 mg de acido
ascorbico 100g™ de polpa), de compostos fendlicos (137 mg de &cido galico 100g™
! de polpa). Os beneficios do butia & salide tém sido associados aos compostos
bioativos (carotenoides, compostos fendlicos e vitamina C) com propriedades
antioxidantes que podem estar relacionadas ao retardo do envelhecimento e a
prevencdo de certas doencas crbnicas como cancer, diabetes e doencas
cardiovasculares (FONSECA, 2012).

4. CONCLUSOES

Por ser rica em compostos bioativos e por estes ndo serem facilmente
degradados pelo uso da pasteurizacdo, a polpa de butia pode ser utilizados para
a elaboracédo de geleias, sucos, sorvetes, visto que € considerada excelente fonte
de compostos antioxidantes, vitamina C e pré-vitamina A, enriquecendo assim, a
alimentacao de pessoas que optam por uma alimentacéo saudavel.
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