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Gastronomia: da tradigdo a inovagao
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INTRODUCAO

A flora do cerrado possui inameras espécies frutiferas com extenso
potencial de utilizagdo agricola, tradicionalmente utilizadas pela
populagdo local. Em geral, esses frutos, sdo consumidos in natura ouna
forma de sucos, licores, sorvetes, geleias ¢ doces diversos (1). O caja
(Spondias mombinL.),porexemplo, é um frutodo cerrado encontrad
em quase toda parte do Brasil (2). Os frutos da cajazcira possuem
excelente sabor e aroma, a qualidade destes ¢ atribuida aos caracteres
fisicos que respondem pela aparéncia externa, entre os quais sc
destacam o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca (3). O maracua
do mato (Passiflora nitida Kunth), também um fruto do cerrado da
familia Passifloraceae, apresenta sabor exotico e boa aceitabilidade
para consumo. O fruto in natura é bastante apreciado por populagdes do
norte do Brasil. Este fruto apresenta componentes com potencial
funcional como fibras, vitaminas, carotendides e componentes
inorganicos (calcio, ferro, fosforo) flavonodides, esterdides e acidos
graxos) (4). Frutas sio ricas principalmente, em vitamina C (acido
ascorbico). Essa vitamina hidrossolavel participa da sintese de
coldgeno, é antioxidante, facilita a absorcdo de ferro no trato intestinal
e promove a prevencdo e cura de resfriados (5). Entretanto, o acido
ascorbico ¢ considerado a vitamina mais suicita & degradacdo por
exposigiio ao calor, pela presenga de oxigénio, pelo pH e outras
condicoes, apresentando perdas significativas ao longo
armazenamento (6). Tal fato prejudica grandemente o consumidor, e
muitas vezes, consome o suco fresco ao longo de um periodo de tempo,
tornando-se importante a avaliagdio do comportamento do dcido
ascorbico frente as formas mais usuais de armazenamento, refrigeracio
e temperatura ambiente. Sendo assim, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a concentrac@o de acido ascorbico, em sucos de frutas
frescos de cajé ¢ maracuja do mato, ¢ sua estabilidade ao longo da
conservacio sob refrigeragdo e em temperatura ambiente, por
metodologia oficial.

MATERIAL E METODOS

Delineamento Experimental

Frutas frescas de Caja (Spondias mombin L.) e Maracuja do mato
(Passiflora nitida Kunth) foram selecionadas e obtidas no Mercado
Municipal de Montes Claros, em junho de 2016. As amostras foram
transportadas emsacos de plastico, sem isolamento térmico, simulando
as praticas usuais de um consumidor.

Obtengdo do suco natural

As frutas passaram por processo manual de lavagem em agua corrente
por 1 minuto, seguida de descascamento, despolpamento, quando
necessario, e separagdo em partes para o processamento da amostra.
200 gramas de amostra foram trituradas em liquidificador comercial,
com adigao de 400 mL de agua, por | minuto. Apos o processamento,
o extrato foi coado para obtengdo do suco.

Metodologia analitica

As amostras foram analisadas, no maximo, 20 minutos apds o preparo
(tempo Oh) ¢ separadas em dois grupos. As amostras do grupo 1 foram
submetidas a refrigeragaoentre5 e 7°C e auséncia de luz durante todo
o periodo de analise. As amostras do grupo 2 foram conservadas em
temperatura ambiente, que esteve por volta de 25°C, por todo o
intervalo. As andlises foramrealizadas comintervalos de tempo de 2h,
4h, 6h,29h ¢ 31h, apdsa obtengao do suco fresco. Os teores de acido
ascorbico foram determinados por meio de titulagdo com 2.6
dicloroindofenol utilizando solugdo de acido oxalico a 1%, segundo
metodologia oficial (7). Esse método consiste na redugao do 2,6
dicloroindofenol (2,6D), de cor roxa na presenca de indicador ério T,
pelo acido ascorbico em meio 4cido. O ponto final de titulagdo foi
verificado quando toda a vitamina C presente foi oxidada e a soluwfo
2,6D, nao reduzida, confere coloragio rosada a solugéio (8). O mesno
procedimento foi repetido para o ensaio em branco, utilizando soludo
padrao de acido ascorbico 0,05%. Todas as analises foram realizadas
em triplicatas. O resultado da quantificagdo de vitamina C foi expresso
em mg/100mL de suco. Para comparar a estabilidade da vitamina C
durante o0 armazenamento foi calculado os teores destaem cada periodo
de tempo, seguidamente das diferengas entre a concentragéo do acido
ascorbico em dois tempos consecutivos.
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Andlise Estatistica

O tratamento estatistico dos resultados foi realizado através da andlise
de variancia (ANOVA) seguida pelo teste de Tukey (a =0,05).
RESULTADOS EDISCUSSAO

Conformeobservado naTabela 1,0 teor de vitamina C ¢ diferente para
cada sabor de suco. Com base nos resultados obtidos neste estudo, o
sabor com maior teor de vitamina C foi o de maracuja do mato. Ha
poucos dados na literatura referentes a quantificacio de vitamina C
nestes frutos, impossibilitando a comparagéo cfetivadestes resultados.
Tabela 1 — Teor médio de dcido ascorbico apos o preparo

Suco Acido ascorbico Acido ascorbico
(mg/100mL) + (mg/100g) £ DP
DP
Caja 8,98 + 0,00 22,44 0,00
Maracuja do mato 10,47 £1,37 22,18 = 1,37

DP = Desvio padrio
De acordo com a legislagdo brasileira (9), para um alimento ser
denominado fonte de vitamina, este precisa fornecer 15% da Ingestao
Diaria Recomendada (IDR) por 100g, caso seja sélido ou7,5% da IDR,
caso seja liquido. No caso da vitamina C, cujo IDR sdo 45 mgpor dia,
7,5% corresponde a 3,3 mg(8). Considerando estes valores, observa-se
que ambos os sucos se enquadram no atributo fonte de vitamina C.
Tabela 2 - Quantidade de vitamina C degradada (mg/l 00 mL) nos
sucos durante 31 horas de armazenamento

Suco Degradagao total

de vitamina C ao

final de 31 horas

Degradacao total de
vitaminaC ao final de
31 horas sob

em temperatura refrigeracao
ambiente
Caja 5.39° 5,397
Maracuja do mato 3,44° 0,89"
Letras mindsculas 1iguais na mesma linha ndo diferem

significativamente pelo teste de Tukey (o = 5,00).

Segundo os resultados apresentados na Tabela 2, houve diferenca
significativa na concentragio de acido ascorbico apenas entre as
amostras de suco de maracuja do mato armazenadas sob refrigeragio e
temperatura ambiente, Estes resultados constatam que a estabilidade do
acido ascorbico nos sucos avaliados ¢ afetada por alteragoes na
temperatura de armazenamento em valores entre 6 e 30°C (referente a
faixa experimental). A temperaturaa que o produto ¢ exposto é un
importante fator de influéncia na degradagdo do acido ascorbico (10).
Segundo Teixeira (11), aretengio de dcido ascorbico em goiabada foi
maior em temperatura de refrigeragdo (5°C) do que em temperatura
ambiente (30°C). Em contrapartida, alguns estudos constatam que o
efeito da relagdo do tempox temperaturasobre a degradagao de acido
ascorbico pode ser menordo que o esperado (12), quando relacionado
atemperatura ambiente (+25 °C) e de refrigeracio, como observado no
suco de caja. A cinética de degradagio da vitamina C nos sucos, em
diferentes formas de armazenamento, ¢ ilustrada na Figura | parao sico
de caja e na Figura 2 para o suco de maracuja do mato. Ao final de 31
horas, o suco de caja conservado tanto em temperatura ambiente como
sobrefrigeracio apresentou maior quantidade de vitamina C degradach
(5,39 mg/100 mL). Houve diferenca significativa na quantidade de
vitamina C degradada ao longo do periodo de armazenamento em
ambos 0s sucos. No suco de caja a degradacdo foi mais intensa, em s
maioria, nas primeiras horas. Ja no suco de maracuja do mato, a
degradagdo foi maior entre 6 ¢ 29 horas. Esta degradagio pode ser
resultado da incorporagdio de oxigénio e liberagdo de substincias
oxidantes durante a trituragéo das frutas, acarretando maior consumo de
vitamina C no periodo inicial (8).
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Figura 1 - Perda de dacido ascorbico nosuco de caja ao longo do tempo
de armazenamento
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Figura 2 - Perda de dcido ascérbico no suco de maracujd do mato ao
longo do tempo de armazenamento
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*Indica diferengasignificativa para a = 0,05, emrelagdo ao tempo Oh.
No presente estudo, o teor de vitamina C do suco de caja apresentou
alteragdo significativa ap6s 4 horas de armazenamento, diferentemente
do suco de maracuja do mato que apresentou alteragio apos 6 horas de
processamento. Essa diferencapode ser creditada & diferenca de acidez
inicial dos sucos, uma vez que existe uma direta correlagdo entre
concentragio de ions H™ no meio ¢ a estabilidade do 4cido ascorbico
(6)- ~

CONCLUSAO

Os sucos testados apresentaram teores desejaveis de vitamina C,
podendo ser considerado, segundo a legislagfio, como um produto fonte
desta vitamina. Ao final de 31 horas, o suco de maracuja do mato
apresentou diferenca significativa entre a degradagdo de acido
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ascorbico armazenadas sob refrigeracio e em temperatura ambiente. A
temperatura de armazenamento ndo influenciou na quantidade de
vitamina ¢ degradada em suco de caja.
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