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1. INTRODUCAO

A amora-preta (Rubusspp.) é uma fruta de elevado valor nutritivo,
destacando-se carboidratos, minerais (calcio e potassio) e vitamina C. Além disso, a
fruta é excelente fonte de compostos fendlicos, principalmente antocianinas e acido
elagico (Antunes, 2002; Barboza, 1999). O consumo in natura da amora nédo € muito
frequiente, principalmente em fungéo da alta perecibilidade da mesma. Com isso, a
fruta geralmente é consumida na forma produtos processados como suco, geléia,
polpa e outros (Antunes, 2002).

Dentre os compostos fendlicos presentes na amora-preta destacam-se as
antocianinas, sendo a cianidina-3-glicosidio e cianidina-3-rutinosidio as mais
representativas. As antocianinas normalmente sdo mais estaveis sob condi¢cdes
acidas, poréem podem se degradar por qualquer mecanismo que leve a formacéo de
compostos escuros e/ou insoltveis (Jackman e Smith, 1992). Esta degradacao pode
ocorrer durante o processamento e/ou armazenamento do alimento, sendo que 0s
principais fatores que influenciam na estabilidade destes pigmentos sdo: pH,
temperatura, presenca de oxigénio e enzimas, além da interagdo com outros
componentes do alimento como acido ascorbico, ions metalicos, aclUcares e
copigmentos (Bobbio e Bobbio, 1992; Jackman e Smith, 1992).

O acido ascorbico é extremamente instavel e se degrada, em geral, com o
tempo e temperatura de processamento e armazenamento do produto, pH, presenca
de oxigénio, luz e enzimas (Maeda et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade de antocianinas e acido
ascorbico em néctar de amora-preta ao longo de 60 dias de armazenamento
congelado.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados frutos de amoreira-preta (Rubus spp.), safra 2007/2008, Cv.
Tupy, sacarose (acucar cristal) e &gua mineral.

As frutas foram colhidas quando estavam no ponto de maturacao considerado
ideal, visualizado através do tamanho das mesmas (em torno de 6g) e da coloracao



escura e uniforme da casca. Foram inspecionadas e selecionadas visualmente
guanto a sua integridade fisica, lavadas em agua corrente clorada, sanitizadas em
solucéo de cloro ativo a 100ppm por 10 minutos (Chitarra, 2000) e despolpadas em
despolpadeira mecanica com peneira de 0,8mm (Leitdo, 2007).

O néctar foi preparado pela mistura da polpa de amora-preta com agua
mineral na propor¢cdo de 1:1(p/p), adicionado de sacarose (acgUcar cristal) até
13°Brix, conforme Leitdo (2007), sendo acondicionado em garrafas de polipropileno
randémico (PP) com capacidade para 250mL e armazenado sob congelamento (-
12+2<C) em freezer vertical durante 60 dias.

A estabilidade das antocianinas e do acido ascorbico no produto foi avaliada a
cada 15 dias durante os 60 dias de armazenamento do mesmo. Os teores de
antocianinas totais foram determinados conforme Fuleki e Francis (1968) e
expressos em miligramas de cianidina 3-glicosidio.100g™ de néctar. Os teores de
acido ascorbico foram determinados pelo método de reducdo de ions cupricos,
segundo Contreras, Strongiii e Guernelli (1984), sendo os resultados expressos em
miligramas de 4cido ascérbico.100g™ de néctar.

Os resultados foram analisados estatisticamente utilizando-se andlise de
variancia (ANOVA), teste F, e aplicando-se o teste de TUKEY com nivel de
significancia de 5% para comparacédo das médias atraveés do programa STATISTICA
versao 6.0 (Statistica, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das determinacdes de antocianinas totais e acido ascoérbico
realizadas em néctar de amora-preta submetido a armazenamento congelado por 60

dias encontram-se abaixo:

Tabela 1. Avaliacdo da estabilidade de antocianinas e &cido ascorbico em néctar de
amora-preta submetido a armazenamento congelado

Tempo de Determinacdes
armazenamento
(dias)
Antocianinas totais (mg GYD-  Acido ascorbico (mg acido
3-G.100g™ de néctar) ascorbico.100g de néctar)
0 119,05+0,19 a 11,06+0,55 a
15 116,88+0,66ab 10,1940,14 b
30 117,17+0,68ab 9,49+0,34 b
45 115,48+0,29 b 6,03+0,04 ¢
60 117,09+1,87ab 10,05+0,18 b

* GYD-3-G: cianidina-3-glicosidio;

** Os valores representam as médias de 3 repeti¢cdes + desvio padrao;

*** | etras distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey, em nivel de
5% de probabilidade.

Praticamente ndo houve diferenca significativa quanto ao teor de antocianinas
totais (Tabela 1), mostrando ser o congelamento uma boa op¢ao para manutengao
da estabilidade deste tipo de composto. Comparando as variacdes de antocianinas
durante o armazenamento com o teor encontrado imediatamente apGs o preparo do
produto (tempo zero), verifica-se ter havido diferenca significativa (p<0,05) entre os
resultados apenas aos 45 dias de armazenamento, onde os teores de antocianinas



apresentaram-se em menor valor quando comparados aos demais intervalos de
tempo.

Mota (2006) observou uma relacdo contraria para a variagdo de antocianinas
em suco de amora-preta armazenado tanto sob refrigeragdo como a temperatura
ambiente. Segundo o0 autor, 0s pigmentos antocianicos sofreram degradacéo
continua com o tempo de armazenamento do produto, entretanto esta degradacéo
foi menos intensa no suco armazenado sob temperatura de refrigeracdo (8°C).
Leitdo (2007) evidenciou praticamente ndo haver degradagdo de antocianinas em
néctar de amora-preta armazenado sob refrigeracéo (4+2°C) durante 90 dias, sendo
observado também tendéncia ao aumento desses pigmentos até o sexagésimo dia
de armazenamento.

De acordo com Gava (1984), o processo de congelamento de alimentos é
capaz de retardar praticamente todo o processo metabdlico dos mesmos e quanto
mais baixa for a temperatura de armazenamento, mais lenta serd a atividade
enzimatica, até determinado momento em que possa ocorrer uma inibicédo total. Com
iIsso, podemos explicar o fato de praticamente ndo ter havido degradacdo de
compostos antocianicos quando o néctar de amora-preta foi submetido a
armazenamento congelado.

Os teores de acido ascorbico mantiveram-se proximos durante todo o
experimento, exceto aos 45 dias onde se observou significativa (p<0,05) degradacéo
desta vitamina.

As maiores perdas de acido ascorbico ocorreram no mesmo periodo (45 dias
de armazenamento) em que foram evidenciadas as maiores perdas de antocianinas.
De acordo com Bobbio e Bobbio (1992), as antocianinas interagem com &cido
ascorbico, metais, agucares, oxigénio, luz, temperatura e enzimas, produzindo
polimeros de produtos de degradacdo que diminuem sua estabilidade. Segundo Jurd
(1972), hd uma reacao de condensacao entre o acido ascorbico e as antocianinas, e
nesta relacdo, quanto maior a concentracdo dessa vitamina no sistema, maior é a
taxa de degradacao do pigmento antocianico.

Maeda et al. (2007) néo verificou correlacao significativa entre o teor de acido
ascorbico e o tempo de armazenamento em néctar de camu-camu armazenado sob
refrigeracdo, entretanto verificou existir correlacdo significativa (p<0,05) quanto ao
teor de antocianinas e o0 tempo de armazenamento, comprovando que esses
pigmentos tendem a diminuirem com o0 armazenamento.

Leitdo (2007) verificou degradacdo de 82,32% no teor de acido ascorbico de
néctar de amora-preta armazenado sob refrigeracdo e acondicionado em
embalagem de polipropileno randdémico.

Yamashita et al. (2003), avaliando a estabilidade de vitamina C em frutos e
produtos de acerola, observaram perdas de até 43% em frutos armazenados a —
12<C, e de 19% nos armazenados a —-18 T durante 120 dias de estocagem,
comprovando a relacdo de que quanto menor a temperatura de armazenamento,
provavelmente menor sera a intensidade com que sédo degradados os nutrientes nos
alimentos.

4. CONCLUSAO

As antocianinas e o0 acido ascorbico apresentaram boa estabilidade quando
avaliadas em néctar de amora-preta submetido a armazenamento congelado por 60
dias.
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