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(Séo Bernardo de Claraval)



RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores de frutas do mundo, porém existem ainda muitas frutas
pouco exploradas e consumidas, como é o caso da uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), que é
uma fruta nativa, tipica da Mata Atlantica. Um dos principais problemas da uvaia é sua
conservacao pos-colheita, pois é uma fruta muito sensivel ao toque e de polpa muito delicada,
e, ainda, possui facilidade de ser amassada. O objetivo deste estudo foi a producéo do suco de
uvaia extraido a vapor, avaliacdo da vida de prateleira, determinacdo do melhor tempo de
extracdo, bem como a caracterizagdo fisica e quimica da uvaia e do suco. Os frutos foram
colhidos numa propriedade no municipio de Cabo Verde-MG e transportados para a
agroindustria do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho, onde o experimento foi realizado.
As frutas foram selecionadas quanto ao grau de maturacdo (madura), auséncia de danos e
doencas e, depois, higienizados em solucéo de cloro a 50 ppm por 15 min., em seguida, foi
produzido o suco na extratora de suco a vapor com trés tempos de extragdo: 40, 50 e 60
minutos, o envase foi realizado a quente, em embalagem de vidro de 275 ml e seguido de
refrigeracdo a 4°C por 180 dias. A partir do suco produzido, foram realizadas analises de
acidez titulavel, sélidos solaveis, pH, vitamina C, coloracdo do suco, umidade, cinzas,
proteina, fibra bruta, extrato etéreo, minerais e compostos fendlicos totais; analise
microbiolodgica para coliformes totais e fecais e presenca de Salmonela. Os sucos tiveram sua
vida util avaliada por determinages fisico, quimicas e microbioldgicas, durante 6 meses, e
estes se mantiveram estaveis durante o referido periodo sob refrigeracdo. O tempo de extracao
de 60 minutos foi o melhor, pois teve maior rendimento e menor incorporagdo de agua
guando comparado com o de 50 minutos de extracdo. A uvaia apresenta excelentes qualidades
nutricionais, principalmente em rela¢éo ao alto teor de vitamina C, manganés, ferro, cobre e
zinco ja o caroco apresentou quantidade expressiva de proteina, fibra e carboidrato.

Palavras-chave: Eugenia pyriformis Cambess. Fruta nativa. Vitamina C.



ABSTRACT

Brazil is one of the largest fruit producers in the world, but there are still many less-explored
and consumed fruits, such as the ‘uvaia’(Eugenia pyriformis Cambess), which is a native fruit
typical of the Atlantic Forest. One of the main problems of ‘uvaia’ is its postharvest
preservation, because it has a very delicate pulp, having facility of being kneaded. The
objective of this study was the production of steamed ‘uvaia’ juice, evaluation of the shelf
life, determination of the best extraction time, as well as the physical and chemical
characterization of ‘uvaia’ and juice. Fruits were harvested on a farm in Cabo Verde, MG and
transported to the IFSULDEMINAS Campus Muzambinho agroindustry, where the
experiment was carried out. The fruits were selected for maturity stage, absence of damage
and disease and then sanitized in chlorine solution at 50 ppm for 15 min, then the juice was
produced in the juice extractor with three times of extraction: 40, 50 and 60 minutes, and hot
filled in a 275 ml glass botlle and stored at 4°C for 180 days. The juices were analyzed:
titratable acidity, soluble solids, pH, vitamin C, juice color, moisture, ash, protein, fiber, oil,
minerals and total phenolic compounds; microbiological analysis for total and fecal coliforms
and presence of Salmonella. The shelf life was evaluated by physical, chemical and
microbiological determinations, during 6 months and these remained stable during this peiord
under refrigeration. The extraction time of 60 minutes was the best, because it had higher
juice yield and less water incorporation when compared to the 50 minutes. The ‘uvaia’
presents excellent nutritional qualities, mainly in relation to the high content of vitamin C,
manganese, iron, copper and zinc, since the lump had an expressive amount of protein, fiber
and carbohydrate.

Key-words: Eugenia pyriformis Cambess. Native fruit. Vitamin C.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma fruta nativa, com alto valor nutricional e
que pode ser consumida na forma ‘in natura’ ou processada. Devido a sua alta perecibilidade
e consequentes perdas no periodo da safra, € comercializada principalmente na forma de
polpa congelada, que pode ser utilizada na confeccdo de sucos, sorvetes e doces. Assim,
produtores tém buscado novas formas de processamento visando a aumentar o tempo de vida
util dessa fruta e ampliar o mercado.

Dessa maneira, o processamento de suco de uvaia é uma forma de ampliacdo do
consumo e agregacdo de valor dessa fruta, além de oferecer ao consumidor um produto
natural e com alto valor nutritivo. Em um mercado com consumidores mais conscientes dos
beneficios de comer alimentos saudaveis, as frutas proporcionam maior variedade a dieta,
fornecendo alimentos nutritivos ricos em compostos funcionais que podem atuar como
antioxidantes naturais, protegendo o organismo de doencas.

A producédo de suco pelo arraste a vapor € um método utilizado principalmente para
uvas, porém com possibilidade de expansdo para outras variedades de frutas, necessitando
apenas de adequar tempo ideal de extracdo. A producdo do suco de uvaia por esse método é
uma alternativa de processamento para essa fruta, ja que o método é simples e de baixo custo,
e vidvel para o produtor investir nesse tipo de produto.

A preservagdo das caracteristicas originais dos alimentos, pelo maior tempo, ap6s a
sua transformacdo, é um dos grandes objetivos da industria de alimentos. Assim, as condicbes
do ambiente de armazenamento, tais como temperatura e umidade, bem como o tipo da
embalagem utilizados, sdo aspectos que devem ser avaliados e controlados, visando a
manutencdo da qualidade dos produtos durante a sua vida de prateleira.

A literatura apresenta poucos estudos sobre 0 processamento da uvaia. Dessa forma, o
presente trabalho vem desenvolver um novo produto dessa fruta, oferecendo ao produtor uma
alternativa para a comercializacdo, diminuir perdas pos-colheita, ampliar seu consumo e

diversificar o mercado de sucos, oferendo ao consumidor um alimento seguro e saudavel.
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O objetivo do presente estudo foi produzir o suco de uvaia pelo método de arraste a
vapor, determinar o melhor tempo de extracdo que preserve as caracteristicas da fruta,

determinar sua vida de prateleira e caracterizar quimicamente a uvaia e 0 suco.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Uvaia

A uvaia é uma fruta nativa, de sabor adocicado e &cido, tipica da Mata Atlantica,
encontrada no Brasil, Argentina e Paraguai. No Brasil, pode ser encontrada desde Sao Paulo
até o Rio Grande do Sul (LORENZI, 1998).

A Mata Atlantica foi praticamente dizimada ao longo dos séculos ap6s o
descobrimento do Brasil, nesse periodo, ocorreu um acelerado processo de devastacao
provocado pela intensa atividade agropastoril, industrial e urbana, restando entre 5% e 8% da
sua cobertura original (MORELATTO; HADDAD, 2000; DEAN, 1995; MORI, 1988), os
remanescentes estdo sujeitos a intervengbes e ameagas constantes, pois Se encontram
préximos aos grandes centros urbanos brasileiros ou estdo envolvidos por vastas plantagdes
de café, cana-de-acUcar e eucalipto (MORELLATO; HADDAD, 2000; DEAN, 1995).

Devido a devastagcdes e ameacas constantes, muitas pessoas desconhecem as frutas
nativas de sua regido, como acontece com a uvaia, 0 que gera falta de informaces a respeito
dos seus beneficios & salide, a0 meio ambiente e & geragdo de renda. Para que seja possivel o
alcance das proximas geragdes as riquezas naturais, € necessario o resgate das arvores nativas
antes que estas sejam extintas (ZILLO et al., 2014).

A uvaia ¢ derivada do tupi ‘ubaia’ ou ‘ybé-ia’, que significa fruto azedo, e também
conhecido como uvalha, uvalha-do-mato e uvalheira, a uvaia € uma espécie arbérea da familia
Myrtaceae, que produzem frutos comestiveis de sabor agradavel, como goiaba, jabuticaba,
pitanga, araca, guabiroba, cagaita e cambuci, além de terem caracteristicas adequadas ao uso
na arborizagéo urbana (RUFINO, 2008).

A planta é uma arvore que pode chegar a ter de 6 até 15 metros de altura. Seu tronco é
reto e, geralmente, descamante. A madeira é pesada e resistente, com boa qualidade para
obtencdo de lenha, carvdo, utensilios domésticos e entre outros usos. Normalmente, seu
florescimento da-se entre os meses de agosto e setembro com maturacdo dos frutos de
novembro a dezembro (PEIXOTO et al., 2008).

A uvaia é caracterizada como fruta do tipo baga, carnosa, arredondada, piriforme ou
oval de 2-4 cm de didmetro, com coloragdo variando entre o amarelo e o alaranjado
(LORENZI, 1998).
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O fruto tem a casca fina ligeiramente aveludada e sua polpa é muito delicada e por
isso, tem facilidade de ser amassada e oxidada. Tem um aroma suave e agradavel (MAIOCHI,
2009).

Segundo Azevedo et al. (2009), a qualidade dos frutos é atribuida ao seu tamanho,
forma e a cor da casca. Esses fatores, associados a composi¢cdo quimica da polpa, oferecem
aos frutos e aos produtos deles obtidos a qualidade sensorial e nutricional, responsaveis pela
aceitacédo definitiva desses no mercado.

Os frutos podem ser consumidos em variadas formas: ‘in natura’, na forma de sucos,
geleias, doces, vinhos, vinagres e licores (AZEVEDO et al., 2009). Silva et al. (2008) relatam
que a polpa da uvaia tem um flavor agradavel tornando-a adequada para preparo desses
produtos.

Muitas frutas brasileiras nativas da Mata Atlantica, como a uvaia, tém grande
potencial de mercado, 0 que desperta grande interesse nacional e internacional,
principalmente, por suas caracteristicas nutricionais, fitoterpicas e seu sabor exotico
(KARWOWSKI et al., 2013).

Segundo Andersen e Andersen (1988), a uvaia € uma das frutiferas de grande
aplicabilidade, seus frutos apresentam potencialidades de uso industrial para confeccdo de
geleias, sucos, licores, sorvetes e vinho. Entretanto a alta perecibilidade destes restringe a sua
comercializa¢do ‘in natura’, mas a conservagao pds-colheita dos frutos pode ser ampliada pelo
uso de baixas temperaturas e embalagens apropriadas no armazenamento (SCALON;
SCALON FILHO; RIGONI, 2004). O processamento do fruto também viabiliza o consumo e

a acessibilidade da fruta.

2.2 Composicdo quimica da uvaia

As frutas, em geral, sdo reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras, sao
alimentos nutricionalmente importantes na dieta. Nos Ultimos anos, maior atencdo tem sido
dada a esses alimentos, uma vez que evidéncias epidemioldgicas tém demonstrado que o
consumo regular de vegetais estd associado a reducdo da mortalidade e morbidade por
algumas doencas cronicas ndo transmissiveis. O efeito protetor exercido por esses alimentos

tem sido atribuido a presenca de fitoquimicos com acdo antioxidante (KAUR; KAPOOR,
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2002; MARTINEZ-VALVERDE; PERIAGO; ROS, 2000; BRAVO, 1998; WANG; CAOQO;
PRIOR, 1996).

A uvaia apresenta carotenoides e compostos fendlicos (KARWOWSKI et al., 2013).
Contém um alto teor de vitamina C, cerca de quatro vezes mais do que a laranja (STIEVEN;
MOREIRA; SILVA, 2009). Ja Pereira et al. (2012), afirmou que a uvaia apresenta alto teor de
vitamina C, tendo mais que o dobro que a goiaba.

Estudos com espécies de Eugenia revelaram, sobretudo, a presenca de flavonoides,
taninos, terpenoides e dleos essenciais; enquanto, sob o ponto de vista farmacoldgico, estudos
realizados com extratos brutos e compostos, comprovaram atividade anti-inflamatoria,
analgesica, antifangica, antipirética, hipotensiva, antidiabética e antioxidante (OLIVEIRA et
al., 2006). A uvaia é usada na medicina popular no tratamento de gripe, febre e diarreia
(OLIVEIRA et al., 2007). Um estudo demonstrou a atividade inibidora do crescimento de
algumas espécies de bactérias (STIEVEN; MOREIRA; SILVA, 2009); outro relatou a agéo
letal do 6leo essencial das folhas de uvaia em acaros (SILVESTRE et al., 2008).

A polpa da uvaia apresenta as seguintes caracteristicas nutricionais em 100 g: 37,6
calorias, 1,7 g de proteina, 0,4 g de lipideos totais, 10,0 mg de célcio, 15,0 mg de fésforo, 2,6
mg de ferro, 0,03 mg de vitamina A e 0,04 mg de vitamina B1 e B2 (LORENZI et al., 2006).
Apresenta ainda umidade em torno de 90,7%, teor de acido ascorbico variando de 33 a 39,52
mg/100 g, 1,53% de acidez titulavel, solidos soltveis de 7,5°Brix e ratio de 4,90 (DONADIO,
1997; CARVALHO, 1988).

Em estudos realizados por Gongalves et al. (2016), os teores de proteina, lipideos,
carboidratos totais, cinzas e fibras apresentaram na fruta madura teores de 1,36%, 1%,
10,18%, 0,36% e 0,06% respectivamente.

Carvalho e Guerra (1995) relatam que a composicao dos frutos depende de fatores
como: condicBes climaticas, cultivares, tratos culturais, estadio de maturacdo, entre outros,
podendo inclusive ser modificada pelo processamento e armazenamento, condi¢cdes que vao

interferir no contetdo de acido ascorbico.

2.3 Suco

Os sucos de frutas sdo definidos pela Legislagdo Brasileira, Normativa n° 136, em que
estabelece os padrbes de identidade e qualidade, como suco de fruta limpido ou turvo extraido

da fruta, por processos tecnologicos adequados, ndo fermentados, de cor, aroma e sabor
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caracteristicos, submetidos a tratamentos que asseguram a sua apresentacao e conservagdo até
0 momento do consumo (BRASIL, 2000).

O mercado brasileiro de suco de fruta industrializado tem se tornado mais expressivo,
isso se deve a busca pelo consumidor de bebidas que oferecem saude, conveniéncia, sabor,
inovacéo e prazer (FERRAREZI; SANTOS; MONTEIRO, 2010). O habito de consumir sucos
processados de frutas tem aumentado no Brasil e no mundo, motivado, tanto pela falta de
tempo da populagdo em prepara-los com frutas ‘in natura’ quanto pela praticidade oferecida
por produtos industrializados (BARROS, 2011).

O Brasil é um grande exportador de frutas frescas, mas existe um mercado potencial
internacional para frutas tropicais com a comercializagdo na forma de sucos concentrados,
gerando mais lucros e menos perdas (VASQUES, 2003).

No Brasil, os sucos de frutas sdo produzidos em garrafas de vidro ou em Embalagens
de Tereftalato de Polietileno (PET), produzidas, na grande maioria, pelos sistemas hot fill e,
em menor quantidade, pelo sistema asseptico (MAIA, 2000). Este tipo de embalagem
possibilita seu transporte e comercializacdo em todo o territorio nacional (SOARES et al.,
2004). Estes sucos de frutas devem ser diluidos e/ou adicionados de agUcar antes do consumo.

Com relacdo ao processo de conservacdo, para evitar a presenca de microrganismos
patogénicos ou deterioracdo, as industrias de sucos de frutas tropicais utilizam pasteurizacdo
seguida de envase a quente para garrafas de vidro, e processo de esterilizagdo com envase
asséptico para embalagens cartonadas (FREITAS, 2006). Zillo et al. (2014), reafirmam que a
pasteurizacdo é um dos processos mais conhecidos e eficientes para garantir a sanidade de
sucos e polpas de frutas no mercado, pois visa a inativacdo de enzimas e a destruicdo de
microrganismos.

Os sucos, usualmente, apresentam valores de pH entre 2,0 e 4,5 devido sua
composicdo rica em acidos organicos. Além disso, o conteudo de carboidratos é elevado e
constituido, principalmente, por glicose, frutose, varias pentoses e pectinas.

Os padrdes microbioldgicos para sucos de frutas pasteurizados e refrigerados de
acordo com a Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) é até 10
colonias de Coliformes a 45°C/mL do produto e auséncia de Salmonella sp. em 25 mL do
produto.

Em virtude do crescimento elevado na produgdo e consumo de sucos, 0 Ministério da

Agricultura aprovou o Regulamento Técnico para Fixacdo dos PadrBes de ldentidade e



16

Qualidade Gerais para Suco Tropical (Abacaxi, Acerola, Caja, Caju, Goiaba, Graviola,
Mamado, Manga, Mangaba, Maracujé e Pitanga) (BRASIL, 2003).

O suco de uvaia ainda é pouco consumido no Brasil, apesar de ser uma fruta nativa
deste pais. Na literatura, existem poucas referéncias sobre os dados de composicao fisico-
quimica, compostos fendlicos e estabilidade fisica do suco de uvaia (KARWOWSKI et al.,
2013).

2.4 Método de arraste a vapor para producdo de suco

O método de arraste a vapor é efetuado em equipamento que pode ser visualizado na
Figura 1, denominado “extrator de suco”. Esse equipamento foi desenvolvido empiricamente,
em 1988, por produtores e técnicos do Centro Ecolégico da cidade de Ipé - RS para a
producdo de suco de uva e tem sido aperfeicoado no decorrer da sua utilizacdo (VENTURIN,
2004).

O extrator de suco é formado por trés partes principais (FIGURA 1):

(@ Um recipiente cilindrico, em forma de panela perfurada, onde € colocada a fruta,
denominado depdsito.

(b) Um recipiente maior, com abertura cénica no centro, para passagem do vapor e abertura
lateral para captacdo, escorrimento e/ou engarrafamento do suco, denominado extrator.

(c) Gerador, o recipiente onde ficara o depdsito de 4gua potavel que gerara o vapor necessario
para a extracdo do suco.

Esse sistema pode ser instalado individualmente ou em sequéncia. Segundo Venturin
(2004), o vapor gerado pelo gerador sobe pela estrutura cdnica do extrator e penetra no
depdsito onde esta alojada a fruta. O vapor aumenta a tensdo superficial das estruturas da
casca, aquece o mosto, promovendo o rompimento da casca e despectinizacdo do mosto,
diminuindo a viscosidade e facilitando a sua decantacdo, ao mesmo tempo, facilita o arraste
de compostos fenolicos presentes na casca. A temperatura minima para esse processo é 50°C,
temperaturas inferiores promovem apenas o dessecamento da casca. Esse método de extracdo
prevé o engarrafamento imediato do suco; a temperatura de inativagdo de microrganismos
presentes N0 mosto e na casca também deve ser considerada no momento de definir a

temperatura de extracao.
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Figura 1 - Extrator de Suco.

* a) Deposito

4

b) Extrator

v

c) Gerador

» d) Fonte de energia - GLP

Fonte: Arquivo pessoal (2017).

Nas temperaturas normais de extracdo, situadas em aproximadamente 85°C, 0 suco
pode ser engarrafado diretamente sem que haja problemas, sob o ponto de vista
microbioldgico, com a sua conservagao.

Em funcdo do método de extracdo, sabe-se que um volume de agua pode passar para o
suco, o que pode provocar a sua diluicdo. Contudo, como demonstrou Venturin (2004), o
volume de agua que é incorporado ao suco € variavel em funcédo da temperatura e do tempo de
extragéo.

Segundo Marcon (2013), os sucos de uvas elaborados através das panelas extratoras a
vapor mesmo que ocorra a incorporacdo de agua, a extracdo de resveratrol e compostos
fendlicos totais € significativa e superior aos sucos elaborados por outros métodos. Em
estudo realizado por Rodan (2016), com suco de uva extraido a vapor, houve degradacao dos
compostos fendlicos termolabeis (antocianinas) devido as elevadas temperaturas que ocorrem

em algumas variacdes do método de arraste a vapor.
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CAPITULO 2

CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA DA UVAIA E DO SUCO DE UVAIA
OBTIDO POR EXTRACAO A VAPOR

1 INTRODUCAO

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma fruta nativa do Brasil, com alto valor
nutricional. Derivada do tupi ‘ubaia’ ou ‘yba-ia’, que significa fruto azedo, e também
conhecido como uvalha, uvalha-do-mato e uvalheira, € uma espécie arborea da familia
Myrtaceae. A uvaia é caracterizada como fruta do tipo baga, carnosa, arredondada, piriforme
ou oval de 2-4 cm de diametro, com coloracdo variando entre o amarelo e o alaranjado. Pode
ser consumida na forma ‘in natura’ ou processada, porém devido a sua alta perecibilidade e
consequente perdas, € comercializada na forma de polpa congelada, que pode ser utilizada na
confeccdo de sucos, sorvetes e doces (RUFINO, 2008; LORENZI, 1998). A uvaia, como
muitas frutas nativas, é desconhecida por muitas pessoas 0 que gera falta de informacGes a
respeito dos seus beneficios a satde. Apesar do seu consumo poder ser ‘in natura’ ou
processado, seu suco ainda € pouco consumido. Na literatura, existem poucas referéncias
sobre os dados de composicao fisico-quimica, compostos fendlicos e estabilidade fisica do
suco de uvaia (KARWOWSKI et al., 2013).

O objetivo do presente estudo foi caracterizar fisica e quimicamente a uvaia, bem

como o suco de uvaia obtido por extracdo a vapor.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos da uvaieira foram colhidos durante seu periodo de maturacdo comercial
(maduro), numa propriedade no municipio de Cabo Verde, MG. Foram transportados
cuidadosamente para a Agroindustria do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Sul de Minas Gerais, Campus Muzambinho, MG.

Uma amostra foi selecionada por meio de uma amostragem aleatoria simples, com 3
repeticdes, contendo 15 frutos cada, em seguida foi feita a caracterizacdo do fruto: analises

fisicas e quimicas da polpa e da semente separadamente.
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Os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturagdo, auséncia de danos e
doencas e depois lavados e sanitizados com agua clorada 50 a ppm de cloro ativo por 15
minutos. Realizada essa etapa, os frutos foram, para a extratora, foram colocados 13 kg de
fruta no depdsito e 17 litros de dgua no gerador. A agua que gera o vapor foi mantida a
temperatura de ebulicdo 97°C. Como inicio da extracéo, foi considerado o momento em que a
agua entrou em ebulicdo, e o final foi considerado quando a panela completou o tempo
determinado para cada tratamento de permanéncia sobre o vapor.

Foram realizados trés tratamentos em funcdo do tempo de extracdo, com trés
repeticdes por tratamento: (a) Tratamento 1 (T1): 40 minutos de extracdo; (b) Tratamento 2
(T2): 50 minutos de extracdo; (c) Tratamento 3 (T3): 60 minutos de extragdo. O suco foi
envasado nos tempos especificos em garrafas de vidro de 275 mL previamente higienizadas e
secas. Todas as amostras foram identificadas. Apds envase, foram armazenados sob
refrigeracdo a uma temperatura de 4°C.

O rendimento do suco foi determinado por meio da relagéo entre a massa dos frutos no
inicio do processo de extracdo e a massa do suco depois de extraido.

A porcentagem tedrica de agua incorporada ao suco foi obtida pela metodologia
proposta por Marcon (2013), levando em consideracdo a massa dos frutos no inicio, volume
de 4gua consumido, massa do suco e massa do residuo que ficou no deposito.

As anélises fisicas e quimicas descritas abaixo foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia e Agua do Instituto e os métodos utilizados foram:

Coloracdo: utilizando-se colorimetro, e a coloracdo foi relatada pelos parametros:
luminosidade, &ngulo hue e cromaticidade (MINOLTA, 1994).

Sélidos soltveis (SS): determinado em refratdmetro digital e os resultados expressos
em °Brix (ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS -AOAC, 2012).

Acidez titulavel: expressa em gramas de acido citrico por 100 gramas de suco. Cada
amostra foi titulada com solucéo padronizada de hidréxido de sodio a 0,1M (AOAC, 2012).
pH: utilizando-se potencidmetro (AOAC, 2012).

Acido ascérbico: por titulacdo com reagente de Tillman (2,6 diclorofenolindofenol de
sodio a 0,2%), resultados expressos em mg de acido ascorbico por 100g de amostra (AOAC,
2012).

Umidade (U): a 105°C, com verificagdes esporadicas até obtencdo de massa constante,
segundo a AOAC (2012).
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Cinzas (C): determinado gravimetricamente avaliando a perda de peso do material
submetido ao aquecimento a 550°C em mufla (AOAC, 2012).

Proteina bruta (P): por meio da determinacao do teor de nitrogénio por destilacdo em
aparelho de Microkjedahl (AOAC, 2012), usando o fator 6,25 para o calculo do teor desta
proteina.

Extrato etéreo (EE) (lipidios e substancias lipossoluveis): da polpa e do caro¢o foram
extraidos utilizando o aparelho de extragcdo continua tipo Soxhlet, segundo método da AOAC
(2012). Ja para os sucos, o teor de lipideos foi determinado pelo método Bligh Dyer (BLIGH;
DYER, 1959).

Fibra bruta (FB): realizada pelo método gravimétrico apés a hidrolise &cida, segundo a
metodologia descrita por Kamer e Ginkel (1952).

Fracdo Glicidica: calculado pela diferenca percentual da soma dos teores de proteinas,
lipidios totais, umidade, cinzas e fibras.

Valor caldrico: calculado pelos fatores de conversdo de Atwater: 4 Kcal/g para
proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios, conforme Osborne e Voogt
(1978).

A determinacdo de minerais e compostos fenolicos foram realizadas no Laboratorio de
Anédlises de Solos do Instituto e os métodos utilizados foram:

Teor de minerais: quantificando-se, por meio de espectrofotometria de absorgdo
atdbmica, Ca, Cu, Mg, Mn, Fe e Zn, no caso do calcio, por reducdo e nos demais minerais, por
oxidacdo. Os sais de K e Na foram determinados por fotometria de chama. A abertura das
amostras foi realizada segundo Malavolta (1997).

Compostos fendlicos: determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau utilizando acido gélico como padrdo de referéncia, expressos em mg de &cido
galico por 100 g de amostra (SINGLETON; ROSSI, 1965).

Para cada parametro foram calculados as médias e erro padrdo da média. A
comparacao dos resultados foi feita por meio dos intervalos de confianga dos dados, usando a
férmula do erro padrdo da média (PIMENTEL-GOMES; GARCIA, 2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os frutos de uvaia proveniente do Sul de Minas Gerais safra 2016, utilizados para a

fabricacdo do suco apresentaram coloracdo da casca amarelo alaranjado (L*=47,37;
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Hue=77,80° Croma=33,00), alto teor de sélidos soluveis (9,16 °Brix) e acidez (2,3%) com
expressiva quantidade de vitamina C (183,32 mg de &cido ascorbico.100g™?). Esses dados
foram diferentes ao relatado por Miyazawa (2009) que caracterizou a uvaia contendo acidez
1,8%; sélidos soltveis 5,0 °Brix; vitamina C 54,06 mg de &cido ascdrbico.100g™. Porém,
Estela et al. (2008) analisaram a uvaia de Vieirdpolis, Paraiba, em seis estadios de maturacdo
e obtiveram 6,1 a 9,5°Brix e acidez titulavel de 2,19%.

A polpa da uvaia apresentou umidade maior do que caroco (TABELA 1) e concordam
com Gongalves et al. (2016) que descrevem variacdo entre 87,02% a 91,74% nos diferentes
estagios de maturagdo da uvaia. Silva et al. (2008), descrevem valores de 90,56% de umidade
para uvaia e Azevédo (2003) relata que os valores de umidade podem diferir de acordo com a

maturacdo em que a fruta se encontra e também o clima no qual ela é produzida.

Tabela 1. Composicédo centesimal e mineral da polpa de uvaia e do carogo. Muzambinho, 2016.

Polpa de Uvaia Caroco
Umidade (%) 90,46 + 0,80 60,86 + 1,36
Cinzas (%) 0,20 + 0,02 0,63 + 0,04
Proteina (%) 0,82 + 0,07 2,59 +0,14
Extrato Etéreo (%) 0,30 + 0,01 0,21 + 0,00
Fibra (%) 0,36 + 0,04 1,42 +0,16
Fracdo glicidica (%) 8,14 + 0,75 34,29 + 1,25
Valor calérico (kcal) 36,10 + 3,03 148,80 + 4,79
Nitrogénio (g/kg) 10,29 + 0,58 10,36 + 0,24
Faésforo (g/kg) 0,69 + 0,01 0,86 + 0,02
Potassio (g/kg) 8,62 + 0,07 5,55 +0,21
Calcio (g/kg) 0,46 + 0,00 0,36 + 0,04
Magnésio (g/kg) 0,44 + 0,04 0,64 +0,01
Enxofre (g/kg) 0,17 + 0,03 0,12 + 0,02
Boro (mg/kg) 7,80 + 0,76 6,71+ 0,29
Zinco (mg/kg) 11,00 + 0,30 12,97 + 0,17
Manganés (mg/kQg) 25,45+ 2,24 13,36 + 1,08
Ferro (mg/kQ) 35,16 + 0,50 29,31 + 3,66
Cobre (mg/kg) 5,14+ 0,30 6,29 + 0,38

*valores médios, seguidos do erro padrdo da média

Os teores de cinzas do caro¢o foram superiores aos da polpa e concordam com 0s
valores encontrados por Karwowski (2012) em polpa de uvaia. Coutinho e Pascolatti (2014)
encontraram valores superiores de 0,38% para amostra in natura de uvaia.

Para a proteina, observou-se valor significativamente maior no caro¢co e menor na

polpa. Segundo Sousa et al. (2011), as frutas, de uma forma geral, ndo séo fontes potenciais
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de proteinas, pois esse macronutriente encontra-se predominantemente nas cascas e sementes.
Lorenzi et al. (2006) relatam que a polpa de uvaia apresenta um teor nutricional de proteina de
1,7% e Silva et al. (2008) relatam valores de 1,3% em frutas de uvaia provenientes da regido
de Goiandpolis (GO), valores superiores ao encontrado neste trabalho.

Os valores de extrato etéreo encontrados na polpa da uvaia foram significativamente
superiores aos do carogo, enquanto que os de fibra bruta foram inferiores (TABELA 1). Na
polpa de uvaia foram encontrados teores de lipidios de 0,40g (LORENZI et al., 2006) e de
fibra bruta de 0,98 g/100 (KARWOWSKI, 2012).

A polpa de uvaia apresentou fracdo glicidica inferior ao caroco, Gongalves et al.
(2016), em estudo realizado durante os diferentes estadios de desenvolvimento dos frutos da
uvaieira, observaram valores entre 6,54% a 10,18%, foi o estagio 5 préximo ao encontrado
nesse estudo 8,71%.

O valor calérico da polpa de uvaia ficou em 36,09 Kcal/100g, significativamente
menor do que no caroco. Silva et al. (2008) descrevem valor calérico de 28,13 Kcal/100 g
para a uvaia do municipio de Goianapolis, GO.

Observa-se ainda na mesma tabela, que a polpa da uvaia apresentou maiores teores de
potéssio e manganés do que no carogo, porém, menor quantidade de fosforo e magnésio.

Ja em relacdo a incorporacdo exdgena de agua nos diferentes tempos de extracdo, o
tempo de extracdo de 50 minutos, apresentou porcentagem de dagua incorporada
significativamente maior (22,19 + 0,75%), enquanto que a 40 e 60 minutos, ndo houve
diferenca entre esses valores (17,34 +2,48 e 18,93 + 0,92, respectivamente). Os valores
encontrados para uvaia foram superiores ao observados por Marcon (2013) em sucos de uva
em panela extratora (incorporacdo de 4gua media de 16%). O rendimento de suco da uvaia
nos diferentes tempos de extracdo foram significativamente diferentes. O tempo de extracdo
de 60 minutos foi 0 que apresentou maior rendimento, seguido pelo tempo de 50 minutos e 40
minutos (60 minutos = 49,23 + 2,14%; 50 minutos = 43,33+ 1,26% e 40 minutos = 35,25+
0,93%). Considera-se um bom rendimento industrial, ja que se trata de uma extracdo a vapor e
ndo despolpamento.

O suco de uvaia obtido por extragdo pelo método de arraste a vapor € um produto
novo, portanto, ndo se encontrou referéncia na literatura sobre sua caracterizagéo fisico-
quimica.

Observa-se que o suco da uvaia obtido por extragdo a vapor manteve a alta acidez da
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fruta, porém os teores de solidos sollveis e vitamina C, apresentaram diminuicdo, devido a
incorporacdo de agua (TABELA 2). A coloracdo do suco independentemente do tempo de

extracao pode ser caracterizada como amarela escura.

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica dos sucos de uvaia obtido por extracdo a vapor. Muzambinho,
2016.

40 min 50 min 60 min
L* 28,06 +0,11 28,64 +0,12 28,15+0,14
Hue 106,77 +1,69 111,23+3,10 106,03 +0,80
Cromaticidade 1,69 + 0,10 2,17 + 0,02 2,01 +0,02
Acidez titulavel (%) 2,03+ 0,02 2,12 + 0,04 2,12 + 0,02
Solidos Solaveis (°Brix) 5,89 +0,16 6,60 + 0,11 6,51 + 0,04

Vitamina C (mg de cido ascorbico.100g?) 117,17 + 6,07 119,44 +324 122,22 +7,39

*valores médios, seguidos do erro padrdo da média

A umidade do suco variou entre 94,62 a 95,24% nos diferentes tempos de extracao
(Tabela 3), concordando com os valores encontrados por Chaves et al. (2004) para suco de
acerola (94,75%). O tempo de extracdo de 40 minutos foi maior que os demais, porém
apresentou menor quantidade de cinzas (0,54%). Coutinho e Pascolatti (2014) encontraram
valores superiores de 0,38% para amostra in natura de uvaia.

Os teores de proteina variaram entre 1,26 a 1,39 nos diferentes tempos de extracdo de
suco de uvaia sem diferencas entre eles como pode ser verificado na Tabela 3. Silva et al.
(2008) relatam valores de 1,3% em frutas de uvaia provenientes da regido de Goiandpolis
(GO). Os valores de extrato etéreo foram superiores no tempo de extracdo de 60 minutos,
porém a porcentagem de fibra encontrada foi superior no tempo de 50 minutos (Tabela 3). O
valor caldrico total do suco de uvaia ficou entre 10,91 Kcal/100 mL e 12,29 Kcal/100 mL.
Observa-se que esses valores foram inferiores aos encontrados no fruto, o que pode ser

explicado pela incorporacdo de agua no processo.



Tabela 3- Composicdo centesimal e mineral dos

Muzambinho, 2016.

sucos de uvaia obtido por extragdo a vapor.

40 min 50 min 60 min
Umidade (%) 95,24 + 0,23 94,62 + 0,12 94,88 + 0,10
Cinzas (%) 0,54 + 0,06 1,26 + 0,23 0,74 + 0,09
Proteina (%) 1,32 + 0,02 1,26 + 0,08 1,39 + 0,15
Extrato Etéreo (%) 0,20 + 0,01 0,16 + 0,01 0,26 + 0,02
Fibra (%) 1,69 +0,14 1,34 + 0,16 1,67 + 0,05
Fracdo glicidica (%) 1,01 + 0,09 1,35+ 0,29 1,07 + 0,14
Valor cal6rico (kcal) 10,91 + 0,23 12,30+ 1,12 11,99 + 0,13
Nitrogénio (g/kg) 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00
Fasforo (g/kg) 0,10 + 0,00 0,10 + 0,00 0,10 + 0,00
Potéassio (g/kg) 0,50 + 0,00 0,60 + 0,00 0,50 + 0,00
Calcio (g/kg) 0,10 + 0,00 0,13 +0,03 0,30 + 0,06
Magnésio (g/kg) 0,07 + 0,03 0,07 + 0,03 0,10 + 0,00
Enxofre (g/kg) 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00
Boro (mg/kg) 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00
Zinco (mg/kg) 1,43 + 0,38 1,60 + 1,00 2,93+0,70
Manganés (mg/kQg) 4,07 + 0,61 4,13 +0,77 6,27 + 0,52
Ferro (mg/kQ) 9,27 + 0,98 8,80 + 0,35 11,73 + 0,64
Cobre (mg/kg) 0,47+ 0,07 1,33 + 0,33 0,73+0,41

*valores médios, seguidos do erro padrdo da média

Durante o processo de extracdo do suco, houve perda de minerais em relacdo aos
valores contidos na polpa da uvaia, conforme apresenta a Tabela 3. Os minerais que se
mantiveram no suco de uvaia com maior expressdo foram o potassio, zinco, manganés, ferro e
cobre. Observou-se diferenca significativa entre os tempos de extracdo, principalmente
quando comparados entre 40 e 60 minutos em relacdo ao teor de célcio, zinco, manganés e
ferro, pois o suco que teve maior tempo de extracdo obteve maiores niveis desses minerais.
Morgano, Queiroz e Ferreira (1999) verificaram em sucos industrializados concentrados o
suco de abacaxi apresentou os maiores teores de calcio e magnésio (16,52mg/100mL;
12,43mg/100mL); o suco de uva apresentou 0s maiores niveis de cobre (0,394mg/100mL); o
suco de maracuja os maiores niveis de fosforo, potéssio e zinco (16,61mg/100mL;
222,3mg/100mL; 0,228 mg/100mL).

Os compostos fendlicos do suco de uvaia apresentaram alteracdes entre 0s tempos de
extracdo, estando no suco com 40 minutos de extracdo 97,13 mg.Kg?, no suco com 50
minutos de extracdo 105,10 mg.Kg™ e no suco com 60 minutos de extracdo 102,53 mg.Kg?,
pode-se observar que no tempo de extracdo de 50 minutos apresentou a maior concentracdo
dos compostos fenolicos. Karwowski (2012), relata que os teores de compostos fendlicos

variaram entre 2,45 e 125,28 mg.kg? para a polpa de uvaia. Nos estudos de Zillo et al.
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(2013), Coutinho e Pascolatti (2014) observaram que uvaia in natura possui respectivamente
4,89 mg acido galico/100 ml e 6,43 mg de acido galico/100 mL. Ramiriz et al. (2009)
avaliaram o teor de compostos fendlicos totais na uvaia da regido de Pelotas, RS e relataram
o0 teor de 815,5 mg de &cido galico/100 g, conteldo muito superior ao encontrado nesse

estudo.

4 CONCLUSAO

A uvaia apresenta excelentes qualidades nutricionais ao ser consumida, principalmente
em relagdo ao alto teor de vitamina C, manganés, ferro, cobre e zinco. O caro¢o tem uma
quantidade expressiva de proteina, fibra e carboidrato.

O processo de extracdo de suco por arraste a vapor pode ser considerado como uma
boa alternativa para a producdo de suco de uvaia, ja que os sucos produzidos nos diferentes

tempos de extracdo apresentaram boas caracteristicas quimicas.
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CAPITULO 3

ANALISE DA VIDA DE PRATELEIRA DO SUCO DE UVAIA OBTIDO POR
EXTRACAO A VAPOR

1 INTRODUCAO

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), é uma fruta nativa, com alto valor nutricional
e que pode ser consumida na forma °‘in natura’ ou processada. Devido a sua alta
perecibilidade e consequente perdas, é comercializada principalmente na forma de polpa
congelada, que pode ser utilizada na producdo de sucos, sorvetes e doces. Derivada do tupi
‘ubaia’ ou ‘yba-ia’, que significa fruto azedo, e também conhecido como uvalha, uvalha-do-
mato e uvalheira, € uma espécie arbérea da familia Myrtaceae (RUFINO, 2008), que
apresenta carotenoides, compostos fenolicos e é rica em antioxidantes (KARWOWSKI,
2012).

O mercado brasileiro de suco de fruta industrializado tem se tornado mais expressivo,
isso se deve a busca pelo consumidor de bebidas que oferecem saude, conveniéncia, sabor,
inovacdo e prazer (FERRAREZI; SANTOS; MONTEIRO, 2010). O suco de uvaia ainda é
pouco consumido no Brasil, apesar de ser uma fruta nativa deste pais. Na literatura, existem
poucas referéncias sobre os dados de composicao fisico-quimica, comportamento reoldgico,
compostos fendlicos e estabilidade fisica do suco de uvaia (KARWOWSKI, 2012). O
processamento de suco de uvaia é uma forma de ampliacdo do consumo e agregacéo de valor
dessa fruta, além de oferecer ao consumidor um produto natural e com alto valor nutritivo.

O método de arraste de vapor ¢ efetuado em equipamento denominado “‘extrator de
suco”. A produgao de suco pelo arraste de vapor € um método utilizado principalmente para
uvas, porém com possibilidade de expansdo para outras variedades de frutas, é necessario
adequar tempo ideal de extracdo (MARCON, 2013). A producdo do suco de uvaia por este
método é uma alternativa de processamento para esta fruta, jA que o método é simples e de
baixo custo, é viavel para o produtor investir nesse tipo de produto.

A vida-de-prateleira de um alimento pode ser definida como o periodo de tempo
dentro do qual o alimento é seguro para o consumo e/ou apresenta qualidade aceitavel para os
consumidores (FU; LABUZA, 1997).
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AlteracGes indesejaveis podem ocorrer em sucos e polpas de frutas, e essas estdo
relacionadas aos aspectos microbioldgico, enzimatico, ocorréncia de reacBes quimicas,
normalmente de natureza oxidativa e também devido as alteragdes fisicas, que comprometem
suas caracteristicas sensoriais (LOPES, 2005).

O objetivo do presente estudo foi produzir o suco de uvaia pelo método de arraste de
vapor, determinar sua vida-de-prateleira, bem como determinar o melhor tempo de extragédo

que preserve as caracteristicas da fruta.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos da uvaieira foram colhidos durante seu periodo de maturacdo comercial
(maduro), numa propriedade no municipio de Cabo Verde, MG. Foram transportados
cuidadosamente para a Agroindustria do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Sul de Minas Gerais, Campus Muzambinho, MG.

Os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturagdo, auséncia de danos e
doencas e depois lavados e sanitizados com agua clorada 50 a ppm de cloro ativo por 15
minutos. Realizada essa etapa, os frutos foram, para a extratora a vapor, foram colocados 13
kg de fruta no deposito e 17 litros de 4gua no gerador. A agua que gera o vapor foi mantida a
temperatura de ebuligdo 97°C. Como inicio da extracéo foi considerado o momento em que a
agua entrou em ebulicdo, e o final foi considerado quando a panela completou o tempo
determinado para cada tratamento de permanéncia sobre o vapor.

Foram realizados trés tempos de extracdo, com trés repeticdes sendo: Tempo 1 (T1):
40 minutos de extracdo; Tempo 2 (T2): 50 minutos de extracdo; Tempo 3 (T3): 60 minutos de
extracdo. O suco foi envasado nos tempos especificos em garrafas de vidro de 275 mL
previamente higienizadas e secas. Todas as amostras foram identificadas. Apds envase foram
armazenados sob refrigeracdo em um refrigerador com temperatura controlada de 4°C.

A partir dai, foi dado inicio o acompanhamento de sua vida de prateleira, onde foram
realizadas, em triplicata, analises fisica, quimicas e microbioldgicas nos tempos 0, 7, 15, 30,
45, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de armazenamento.

O rendimento do suco foi determinado por meio da relacdo entre a massa dos frutos no

inicio do processo de extracdo e a massa do suco depois de extraido.
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A porcentagem tedrica de &gua incorporada ao suco foi obtida pela metodologia
proposta por Marcon (2013), levando em consideracdo peso da fruta no inicio, volume de
agua consumido, peso do suco e peso do residuo que ficou no deposito.

As andlises fisicas, quimicas e microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia e Agua do Instituto e os métodos utilizados foram:

Coloracao: utilizando-se colorimetro, e a coloracdo foi relatada pelos parametros:
luminosidade, angulo hue e cromaticidade (MINOLTA, 1994).

Solidos soluveis (SS): determinado em refratdmetro digital e os resultados expressos
em °Brix (ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS -AOAC, 2012).

Acidez titulavel: expressa em gramas de acido citrico por 100 gramas de suco. Cada
amostra foi titulada com solugdo padronizada de hidréxido de sédio a 0,1M (AOAC, 2012).

pH: utilizando-se potencidmetro (AOAC, 2012).

Acido ascorbico: por titulagdo com reagente de Tillman (2,6 diclorofenolindofenol de
sodio a 0,2%), resultados expressos em mg de acido ascérbico por 100g de amostra (AOAC,
2012).

Compostos Fenolicos: determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau utilizando acido galico como padrdo de referéncia, expressos em mg de &cido
galico por 100 g de amostra (SINGLETON; ROSSI, 1965).

As analises microbioldgicas realizadas foram de coliformes totais (a 35°C), coliformes
termotolerantes (a 45°C) e pesquisa para presenca de Salmonella sp., foi utilizada a
metodologia descrita por Silva et al. (2010).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 3
repeticdes tendo como unidade experimental uma garrafa de suco, durante o tempo de
armazenamento. Para as avaliacdes fisicas e quimicas, a analise de variancia foi em esquema
fatorial, tendo-se tempo de extracdo X amostragens (3X10). Para comparacdo entre as médias

utilizou-se o teste de Tukey a de 5% de probabilidade.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Com relacdo ao rendimento do suco, observou-se diferenca significativa nos tempos

de extracdo. O tempo de extracdo de 60 minutos foi 0 que obteve maior rendimento (49,23
+ 2,14%), seguido de 50 minutos (43,33+ 1,26%) e 40 minutos (35,25+ 0,93%). Apesar do
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rendimento em suco nao ser superior a 50%, pode ser considerado um bom rendimento, ja que
0 método de extracdo € por arraste a vapor.

Observou-se diferenca na incorporacdo exogena de agua nos diferentes tempos de
extracdo. O tempo de extracdo de 50 minutos, apresentou maior porcentagem de agua
incorporada (22,19 + 0,75%), enquanto que a 40 e 60 minutos, ndo houve diferenca entre
estes valores (17,34 + 2,48 e 18,93 + 0,92, respectivamente). Marcon (2013) observou que,
sucos de uva em panela extratora apresentaram uma incorporacdo de agua média de 16%.
Venturin (2004) relata que em suco de uva produzido pelo mesmo método, houve um
crescente volume de dgua conforme aumentava a temperatura de extragao.

Observa-se, na Tabela 1, que houve diferenga significativa nos teores de sélidos
sollveis entre os tempos de extracdo, em que os resultados variaram de 5,77 a 6,59° Brix, e
que o tempo de extracdo de 50 min apresentou maior teor de solidos soltveis. Ja com relacdo
ao tempo de armazenamento, ndo houve alteracdo significativa e também ndo houve interacao
entre o tempo de extracdo e o tempo de armazenamento. Chaves et al. (2004), em pesquisa
realizada com suco de acerola, encontrou valores bem proximos ao encontrado para o suco de
uvaia (6,57 °Brix). J& Matsuura e Rolim (2002), obteve no suco integral comercial
pasteurizado e congelado de acerola teores ao redor de 8,0 °Brix.

Os valores de acidez titulavel variaram entre 1,37 a 1,47 g de acido citrico.100g suco™
nos tempos de extracdo, tendo os valores variado durante o tempo de armazenamento, sem
interacdo significativa entre os fatores (Tabela 1). Observa-se que ap6s 7 dias de
armazenamento, houve decréscimo significativo nos teores de acidez passando de 2,08 para
1,57 g de &cido citrico.100g suco™, porém os valores mantiveram-se estaveis durante o
armazenamento variando entre 1,00 e 1,5 g de acido citrico.100g suco™. Valores de acidez
titulavel proximos aos encontrados para o suco de uvaia foram também encontrados por
Chaves et al. (2004) para o suco de acerola (1,44%). Os &cidos organicos sdo produtos
intermediarios do metabolismo respiratdrio dos frutos e sdo muito importantes do ponto de
vista do sabor e odor (OLIVEIRA et al., 1999). A acidez é um importante parametro na

apreciacéo do estado de conservacio de um produto alimenticio (MONGCAO et al., 2010).
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Tabela 1- Composicéo fisica e quimica do suco de uvaia extraido a vapor nos diferentes tempos de
extracdo e durante o tempo de armazenamento. Muzambinho, 2016.

AT

SS (°Brix) (9/100) pH L* °Hue  Chroma
TEMPO DE
EXTRACAO (MIN.)

40 577c 1,47 a 3,12 28,46b 11067b 169D
50 6,59 a 1,44 ab 3,15 29,23a 11937a 198a
60 6,28 b 1,37b 3,14 28,73ab 115,07ab 1,85ab
Teste F 30,091*  4987* 2555NS  6,539*  4,729*  4,006*
TEMPO DE
ARMAZENAMENTO (DIAS)
INICIO 6,34 2,08a 3,11bcd 28,28cd 108,01cd 1,95abc
7 6,51 1,57 b 3,10d 32,03a 13792a 164cd
15 6,23 101e 3,18 ab 28,58 cd 120,17 bc 1,77 bc
30 6,27 1,28cd  3,11bcd 29,19bc 127,11ab 1,89 abc
45 6,08 147bc  3,14bcd 28,62cd 117,13bc 1,74 bc
60 6,04 1,27 cd 32la 27,80d 114,94 bcd 2,00 abc
90 6,11 1,26 d 3,17abc  28,43cd 103,20cd 2,3lab
120 6,10 154b  3,15abcd 28,89cd 104,68cd 2,39a
150 6,22 1,33 cd 3,10 cd 26,04e 99,29d 1,05d
180 6,22 142bcd 3,11 cd 30,21b 117,90bc 1,63 cd
Teste F 1,048 NS 42,704* 6,137 * 30,442* 10,426* 8,267*

TRAT X TEMPO 0,205 NS 0,724 NS 0,288 NS 1,041 NS 1,371 NS 0,826 NS

*Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

O pH do suco de uvaia ndo apresentou alteracdo entre os tempos de extracdo e também
ndo houve interacdo entre o tempo de extracdo e o tempo de armazenamento, porém variou
durante o tempo de armazenamento, chegando a 3,21 com 60 dias de armazenamento e depois
foi reduzindo e estabilizando em torno de 3,10 com 150 dias de armazenamento (TABELA
1). Em pesquisa realizada por Clemente e Costa (2006), a polpa de uvaia congelada
apresentou pH de 3,0. Varios fatores tornam importante a determinacdo do pH de um
alimento, tais como influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de microrganismos,
escolha do equipamento para o processamento, escolha de aditivos e varios outros (CHAVES,

1993). Chitarra e Chitarra (2005) citaram que a capacidade reguladora de alguns derivados de
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frutos como sucos pode levar a grande variacdo na acidez titulavel, sem que isto afete
grandemente o pH. No entanto, pequena variagdo nos valores do pH é facilmente detectavel
em testes organolépticos. Segundo Silva et al. (2005) a manutencdo do baixo pH é de suma
importancia para a formulacédo de produtos alimenticios, uma vez que nunca deve ser superior
a 4,5, visto que acima desse valor, pode-se favorecer o crescimento do Clostridium botulinum,
microrganismo produtor de uma toxina que pode levar o consumidor a 6bito.

O tempo de extragdo apresentou interferéncia significativa nos valores de Hue todos se
apresentavam mais proximo do amarelo (TABELA 1). Durante o armazenamento, o angulo
Hue teve alteraces significativas, estando maior nos 7 dias de armazenamento (137,92°) e em
seguida apresentou tendéncia de reducdo, chegando com 150 dias de armazenamento a 99,
29°.

Com relacdo a luminosidade, pode-se observar que o suco extraido com 40 min
apresentou coloracdo mais escura do que o extraido com 50 minutos e o tempo de extracdo de
60 min ndo diferiu dos demais (TABELA 1). Observou-se também que, durante o periodo,
houve uma tendéncia de escurecimento do suco até os 150 dias de armazenamento, indicado
pela diminuicdo dos valores de luminosidade. Segundo Corréa Neto e Faria (1999) a oxidacao
do &cido ascorbico, além de perdas nutricionais, também produz compostos com radical
carbonila que reagem com grupos amino e por polimerizacdo produzem pigmentos escuros,
0s quais sdo responsaveis pelo escurecimento do suco (browning). Analisando ainda as
variaveis de coloragdo apresentadas na Tabela 1, observa-se que a cromaticidade, que indica a
intensidade, foi maior no tempo de extracdo de 40 minutos, do que em 50 minutos. Esses
dados, junto a luminosidade, mostram que o0 suco produzido no tempo de 40 minutos
apresentou coloracdo amarela mais intensa do que o suco produzido com 50 minutos de
extracdo, o que pode ser explicado pela incorporagdo de adgua que foi menor no primeiro
tempo. Durante o tempo de armazenamento, os valores de croma também apresentaram
variacdes, as quais, com 150 dias de armazenamento os valores foram os menores, indicando
gue o suco estava ficando com coloracdo amarela mais escura. Ndo se observou interacao
significativa entre o tempo de extracdo e o tempo de armazenamento para as varidveis de
coloragéo.

Os compostos fendlicos do suco de uvaia foram quantificados em quatro momentos da
vida de prateleira do suco de uvaia, no inicio, 30 dias, 60 dias e no final da vida de prateleira

(180 dias), ndo apresentaram alteragdes entre os tempos de extracdo e também ndo houve
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interacdo entre o tempo de extracdo e o tempo de armazenamento, porém variou durante o
tempo de armazenamento, onde iniciou com 121,41 mg.Kg* e terminou com 119,14 mg.Kg™.
Karwowski (2012) relata que os teores de compostos fendlicos variaram entre 2,45 e 125,28
mg.kg™ para a polpa de uvaia. Nos estudos de Zillo et al. (2013), Coutinho e Pascolatti (2014)
observaram que uvaia in natura possui respectivamente 4,89 mg acido galico/100 ml e 6,43
mg de &cido gélico/100 mL. Ramiriz et al. (2009) avaliaram o teor de compostos fendlicos
totais na uvaia da regido de Pelotas, RS e relataram o teor de 815,5 mg de acido galico/100 g,
contetdo muito superior ao encontrado neste estudo.

A vitamina C também foi quantificada em quatro momentos da vida de prateleira do
suco de uvaia, no inicio, 30 dias, 60 dias e no final da vida de prateleira (180 dias), ndo diferiu
durante os tempos de extracdo, mas variou durante o periodo de armazenamento, estando no
inicio com 119,6 mg/100g e finalizando a vida de prateleira com 100,15 mg/100g. Castelucci
(2015) diz que o teor inicial de acido ascorbico encontrado na polpa de uvaia foi de 89,99
mg/100g, durante o armazenamento houve degradacao do acido ascérbico, a partir de 21 dias
de armazenamento os valores ndo passavam de 10 mg/100g. De acordo com estudos
realizados por Zillo et al. (2013), a polpa de uvaia contém 100,73 mg/100 mL de vitamina C.
Os resultados obtidos por Coutinho e Pascolatti (2014), foram de 76,31 mg/100 g para uvaia
in natura e 93,83 mg/ 100 g para congelada. Segundo a Tabela Brasileira de Composicéo de
Alimentos - TACO (NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALII\/IENTAQAO.
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2011), a laranja-pera possui 53,7 mg/100 g
de &cido ascorbico, a pitanga pertencente a familia Myrtaceae, a mesma da fruta uvaia, possui
24,9 mg/100 g de &cido ascorbico. Assim, considera-se que a uvaia tem maior teor de

vitamina C quando comparada com essas frutas.
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Tabela 2. Condigdes microbiolégicas do suco de uvaia obtido por extragdo a vapor, durante sua vida
de prateleira. Muzambinho 2016.

Coliformes a Coliformes a Salmonella sp.
35°C (NMP/mL) 45°C (NMP/mL)
INICIO <3 <3 Auséncia
7 DIAS <3 <3 Auséncia
15 DIAS <3 <3 Auséncia
15 DIAS <3 <3 Auséncia
30 DIAS <3 <3 Auséncia
45 DIAS <3 <3 Auséncia
60 DIAS <3 <3 Auséncia
90 DIAS <3 <3 Auséncia
120 DIAS <3 <3 Auséncia
150 DIAS <3 <3 Auséncia
180 DIAS <3 <3 Auséncia

Os padrdes microbioldgicos para sucos de frutas pasteurizados e refrigerados de
acordo com a resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) é até 10
colonias de Coliformes a 45°C/mL do produto e auséncia de Salmonella sp. em 25 mL do
produto. Conforme mostra a Tabela 2, os valores encontrados foram abaixo dos permitidos
pela RDC n° 12 de 02/01/2001 (BRASIL, 2001) e foram mantidos abaixo durante os 180 dias

de armazenamento.

4 CONCLUSAO

O suco manteve-se estavel durante a vida de armazenamento analisada de 180 dias sob
refrigeracdo. Pode-se concluir que o tempo de extracdo de 60 minutos foi o melhor, pois teve
maior rendimento e menor incorporacdo de dgua, quando comparado com o de 50 minutos de

extragéo.
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