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1. INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria L.) é produzido e apreciado nas mais variadas
regibes do mundo, sendo a espécie do grupo das pequenas frutas de maior
expressdo econdmica (Oliveira et al., 2005).Tem ganhado grande destaque na area
da saude, devido a composi¢do quimica que apresenta, sendo uma cultura rica em
compostos antioxidantes, com destague para os carotenoides.Sendo 0 morango
uma fruta com alto teor de compostos antioxidantes, é necessaria sua conservagao
por longos periodos, mantendo as propriedades semelhantes as da fruta fresca,
podendo ser a liofilizagdo uma alternativa viavel para uma melhor conservacao.

A liofilizacdo € um tipo de desidratacdo e para realiza-la, congela-se o
produto, colocando-o em temperatura e pressao de vapor d’agua inferiores as do
ponto triplo da agua (0,0099 °C e 610,5 Pa), proporcionando-lhe o calor latente de
sublimacdo (ORDONEZ, 2005). No produto liofilizado, as propriedades quimicas e
sensoriais praticamente ndo sao alteradas, pois se o processo for realizado a
temperatura baixa e na auséncia de ar atmosférico, e reconstituido ou reidratado,
assemelha-se ao produto natural (GAVA, 2009). A liofilizacdo é entdo considerada
uma alternativa para a conservacdo dos carotendides. Estes fazem parte do
grupo de pigmentos da natureza mais importantes, pois apresentam numerosas
funcdes, e larga distribuicdo e diversidade estrutural (GOMES, 2007; OLIVER,;
PALOU, 2000).

Em face do exposto, o presente trabalho teve como obijetivo verificar o efeito
da liofilizacdo sob os carotendides do morango e a conservacao destes
compostos apés armazenamento sob vacuo.

2. METODOLOGIA

Os morangos da variedade Tudla foram obtidos de um produtor da cidade
de Dom Pedrito, safra 2013, mantidos sob refrigeracdo e encaminhados até o
laboratorio de Processamento de Produtos de Origem Vegetal da Unipampa
campus Bagé. As analises foram realizadas em triplicatas sendo realizadas no
morango in natura e liofilizado no 1°, 15° e 30° dias de armazenamento sob
vacuo.

2.1. Liofilizacéo
A liofilizacdo foi realizada em liofilizador marca Liotop por 24 horas, modelo

L101, com temperatura de - 55°C. Apoés, foram embalados em embalagens de
polipropileno a vacuo e armazenados em temperatura ambiente.
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2.2. Carotendides
A determinacdo de carotendides totais foi realizada conforme Rodriguez-
Amaya (2001). A leitura foi realizada em espectrofotbmetro a 450nm, usando éter
de petroleo como branco. As analises foram realizadas no morango in natura e
liofilizado (1°, 15° e 30° dia de armazenamento).
2.3. Anédlise Estatistica

A andlise estatistica foi realizada através da analise de variancia (ANOVA), e
pelo teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1, encontram-se os resultados das analises de carotenoides do
morango in natura, logo apoés liofilizacdo e apds armazenamento sob vacuo, aos

15 e 30 dias.

Tabela 1: Andlises de carotendides de morango in natura, liofilizado e apés

armazenamento.
Carotendides (mg de B
Morango caroteno.100g ™ fruta seca
In natura 8,9 +0,4"
Liofilizado 1° dia de armazenamento 10,9 + 0,1°
Liofilizado 15° dia de
armazenamento 10,7+ 0,75
Liofilizado 300° dia de
armazenamento 10,0+ 0,15

*Médias de trés repeti¢cdes + estimativa de desvio padrédo
**etras mailsculas indicam a diferenca significativa ao nivel de 5% entre
morango in natura, liofilizado, 15 e 30 dias.

Observando a tabela, verifica-se que houve diferenca significativa do morango
liofilizado se comparado com o morango in natura, pois ocorreu um aumento na
concentracdo de carotenoides no 1° dia de liofilizado, mantendo-se nos demais
periodos de armazenamento, sem diferenca significativa ao nivel de 5%. Estes
dados divergem de Marques (2008), que verificou perda de carotenoides para
goiaba e mamao papaya. Oliveira (2012), também observou comportamento irregular
dos carotendides em caja liofilizado, pois o mesmo também sofreu elevacédo e
reducdo durante o periodo de armazenamento. Segundo Rodriguez-Amaya (2002),
o tratamento com baixa temperatura e menor tempo, € uma das alternativas de se
evitar a perda dos carotendides.

4. CONCLUSOES
A liofilizagdo em morangos inteiros € um processo viavel para conservacao de

carotendides, com aumento de carotenoides apds 0 processo e manutencao dos
mesmos durante 0 armazenamento a vacuo, por até 30 dias.
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