CARACTERIZACAO DO SUCO DE AMORA-PRETA
ELABORADO EM EXTRATOR CASEIRO!
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RESUMO

O trabalho objetivou avaliar a composicao fisico-quimica, aceitabilidade e efeito do armazenamento na qualidade do suco de amora-
preta elaborado em um extrator caseiro. Os frutos foram avaliados quanto a composicao fisico-quimica e separados de acordo com o
teor de antocianinas em trés grupos: acima de 160 mg/100 g (Guarani), de 120-160 mg/100 g (Caingangue e Comanche) e abaixo de
120 mg/100 g (Tupy, Selecao 97 e Cherokee). Os sucos foram pasteurizados e analisados quanto aos teores de pH, sélidos soluveis
totais, acidez total titulavel, carboidratos solaveis, extrato seco e antocianinas. A extracao por 2 h apresentou rendimento de 84%.
As antocianinas foram os compostos que sofreram alteracao mais significativa na elaboracao do suco, com reducao média de 42%.
O suco apresentou aceitabilidade superior a 85%. O armazenamento em adega ou sob refrigeracao alterou de forma significativa
apenas o teor de antocianinas dos sucos, cuja degradacao foi menor nas amostras conservadas sob refrigeracao.
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SUMMARY

CHARACTERISATION OF BLACK-BERRY JUICE PREPARED IN A DOMESTIC EXTRACTOR. The aim of this study was the evaluation
of physico-chemical composition, acceptability and storage effects on the quality of black-berry juice prepared in a domestic
extractor. Fruits were analysed for their chemical properties and divided in three groups, according to anthocyanin content: above
160 mg/100 g (Guarani), 120-160 mg/100 g (Caingangue and Comanche) and below 120 mg/100 g (Tupy, Selecao 97, Cherokee). The
pasteurised juices were analysed for parameters related to quality, such as pH, total soluble sugars, titratable acidity, dry extract
and anthocyanin content. Extraction for two hours resulted in a yield of 84%. Juice extraction reduced the anthocyanin content in
average 42%. The acceptability was over 85%. Storage in wine cellar or refrigerator reduced the anthocyanin content of the juices,
whose degradation was smaller in samples stored under refrigeration.

Keywords: Rubus sp., quality, anthocyanins, storage, acceptability.

1 - INTRODUCAO

As pequenas frutas vém despertando a atencao dos
produtores e dos consumidores, principalmente apés as
noticias divulgadas na midia a respeito dos beneficios que
proporcionam ao organismo, devido a presenca de eleva-
do teor de compostos fendlicos com poder antioxidante
[7, 8]. Do grupo das pequenas frutas que abrange as culturas
de morango, framboesa, mirtilo e amora-preta, o mirtilo é
classificado como a fruta mais rica em antocianinas, com
teores que variam de 93 a 280 mg cianidina/100 g peso
fresco conforme a cultivar [3], seguido pela framboesa-
preta (até 197,2 mg/100 g), amora-preta (171,6 mg/100 g)
e morango (40 mg/100 g) [23].

As antocianinas, compostos classificados como flavo-
noides, sao pigmentos soluveis em agua que conferem as
varias nuancas entre laranja, vermelho e azul, exibidas
pelas frutas, hortaligas, folhas, flores e raizes. Ultimamente,
relatos cientificos tém demonstrado que as antocianinas
apresentam efeitos fisiologicos capazes de reduzir o risco
de doencas [14].
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KUSKOSKI et al. [12] determinaram a atividade antio-
xidante de pigmentos antocianicos e obtiveram atividade
semelhante ou superior a do Trolox, um antioxidante
sintético padrao. Dos cinco pigmentos antocianicos estu-
dados, delfinidina e cianidina 3-glicosideo apresentaram
atividade duas vezes superior ao Trolox, indicando que
estes compostos possuem potente propriedade antioxi-
dante. As espécies do género Rubus sao descritas como
fontes naturais de antocianinas, glicosideos de cianidina e
em alguns casos, glicosideos de pelargonidina, com maior
concentracao dos pigmentos nos frutos [17].

HASSIMOTTO et al. [10] identificaram os compostos
fendlicos de cinco cultivares de amora-preta e em todos os
casos, a cianidina foi o pigmento predominante contribuindo
com aproximadamente 66-80% do total de antocianinas.

No Brasil, a cultura da amora-preta foi introduzida
pela Estacao Experimental de Pelotas, atual Embrapa
Clima Temperado, no Rio Grande do Sul, na década de
70, e desde entao seu cultivo vem crescendo nos Estados
do Rio Grande do Sul, Sao Paulo e Minas Gerais, com
a introducao e adaptacao de novas cultivares [1].

Entretanto, devido a estrutura fragil e alta atividade
respiratéria dos frutos, sua vida pés-colheita é relativamente
curta, sendo os frutos comercializados preferencialmente
na forma industrializada. Os frutos podem ser congelados,
enlatados, processados na forma de polpa para utilizacao
em produtos lacteos (como matéria-prima ou aditivo de
cor e sabor), sucos e geléias [1, 2].
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Devido ao aumento no interesse pelo cultivo da amorei-
ra-preta e escassez de trabalhos quanto ao aproveitamento
industrial dos frutos, objetivou-se avaliar o efeito do pro-
cessamento e do armazenamento na qualidade do suco de
amora-preta elaborado a partir de técnicas acessiveis aos
pequenos produtores.

2 - MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos das cultivares Tupy, Guarani,
Caingangue, Comanche, Cherokee e Selecao 97, obtidos
no banco de germoplasma da Estacao Experimental de
Caldas (Epamig/FECD), safra 2003/2004.

Logo ap6s a colheita, os frutos foram lavados em
4gua clorada (25 mg.L™! cloro livre) e selecionados quanto
a sanidade. Ap6s drenagem do excesso de 4gua, foram
acondicionados em bandejas e mantidos em freezer até o
congelamento. Os frutos congelados foram colocados em
embalagens plésticas transparentes com fecho hermético
e mantidos em freezer doméstico a -18°C até o uso.

Antes da elaboracao do suco, as cultivares foram avalia-
das quanto as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos. Para
evitar o efeito da época de colheita (inicio, meio, final de safra)
na avaliacao das cultivares, uma unidade amostral consistiu
de um numero igual de frutos obtidos de cada colheita. Os
frutos foram mantidos a temperatura ambiente até o descon-
gelamento. Em seguida, foram triturados em liquidificador
por um minuto e peneirados para obtencao da polpa.

A polpa das diferentes cultivares foi avaliada quanto
ao pH, sélidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel
(expressa como porcentagem de acido citrico), umidade [11],
carboidratos [5] e antocianinas totais [15, 18, 19]. A extracao
das antocianinas totais foi feita em metanol acidificado com
HCL 1% e o contetado estimado como cianidina-3-glicosideo,
usando um coeficiente de absortividade molar de 26.900
L.cm'.mg!' e peso molecular de 449,2 g/mol.

O espectro de absorcao das antocianinas situa-se na
faixa de 500 nm, tendo sido detectada a 510 nm em polpa
de morango [4], 520 nm [17] € 532 nm [18, 20] em amora
e 535 nm em groselha [13]. Neste trabalho, o teor de an-
tocianinas foi determinado em uma faixa de absorcao de
480 a 580 nm a fim de determinar o comprimento de onda
mais adequado para as cultivares avaliadas (Figura 1).

O comprimento de onda de 535 nm proporcionou o
pico maximo de absorbancia para as antocianinas totais
extraidas de todas as cultivares. Segundo ROMMEL,
WROLSTAD e HEATHERBELL [22] e HASSIMOTTO
et al. [10], a principal forma de antocianina encontrada
em frutos de amora-preta corresponde a forma cianidina-
3-glicosideo, cujo pico de absorcao situa-se na faixa de
530 nm [3]. Desta forma, estabeleceu-se o comprimento
de onda de 532 nm para a determinacao do teor de anto-
cianinas totais como indicado por PERKINS-VEAZIE et al.
[18] e PERKINS-VEAZIE, COLLINS e CLARK [20].

O perfil espectral (Figura 1) indicou a separacao das
cultivares em trés grupos de acordo com o teor de anto-
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FIGURA 1 - Espectro de absorcao das antocianinas totais do
extrato de polpa de seis cultivares de amora-preta, obtidas no
banco de germoplasma da Estacao Experimental de Caldas
(Epamig/FECD), safra 2003/2004

cianinas totais. Desta forma, para a elaboracao do suco,
os frutos foram agrupados em grupo A (teor superior a
160 mg cianidina/100 g) representado pela cultivar Guarani;
grupo B (entre 120 e 160 mg cianidina/100 g) composto
pelas cultivares Caingangue e Comanche e grupo C (teor
inferior a 120 mg cianidina/100 g) formado pelas cultivares
Tupy, Selecao 97 e Cherokee.

O suco foi elaborado por método caseiro utilizando-se
uma mini-suqueira (Ricefer) modelo para 18 kg como des-
crito por RIZZON, MANFROI e MENEGUZZO [21]. Neste
modelo, o suco € extraido por vapor e o aquecimento €
feito por meio de fogareiro a gas. O conjunto ¢ composto
por uma cuba para agua, coletor de suco e depésito para
fruta, inteiramente em aco inox.

Os frutos congelados foram colocados diretamente
no extrator e submetidos a agao do vapor de agua. O suco
obtido foi pasteurizado (88-90°C por 20 min) e engarra-
fado a quente em garrafas de vidro com capacidade para
215 mL, lacrados com tampa metalica. Nao foram empre-
gados aditivos. O suco engarrafado foi armazenado em
adega (pouca luminosidade, umidade relativa em torno de
70% e temperatura entre 16 e 18°C) ou sob refrigeracao
(refrigerador doméstico a temperatura média de 8°C) para
avaliacdo das alteracbdes decorrentes do armazenamento
por até 120 dias. A cada 30 dias foram realizadas analises
de pH, SST, acidez (ATT), extrato seco [11], carboidratos
[5] e antocianinas [15, 18, 19] nos sucos armazenados nas
duas condicoes de temperatura.

O produto elaborado foi avaliado quanto as suas carac-
teristicas fisico-quimicas como descrito anteriormente para
a polpa e quanto a aceitabilidade. O teste de aceitabilidade
foi realizado com 16 provadores nao treinados. O suco foi
diluido na proporcao de 50% (suco:agua) e acrescido de
acucar conforme a preferéncia do provador. Foi ofereci-
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da apenas uma amostra para cada provador que julgou
o suco com base em uma escala hedonica de 9 pontos com
os extremos gostei muito (9) e desgostei muito (1).

Todas as determinacdes fisico-quimicas foram efetuadas
em triplicata e os resultados submetidos a andlise estatistica
pelo Programa ESTAT [6]. As andlises que apresentaram
diferenca significativa no teste de variancia foram submetidas
ao teste de Tukey com nivel de significancia de 5%.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da Tabela 1 indicam que as cultivares
diferem de forma significativa na maior parte dos para-
metros avaliados.

O teor de antocianinas determinado na polpa dos
frutos (Tabela 1) confirmou os resultados obtidos no
perfil espectral (Figura 1), indicando a possibilidade
de separar as cultivares em grupos conforme o teor de
antocianinas totais.

O rendimento em suco foi de aproximadamente 85%.
Os frutos foram submetidos ao vapor por até 3 h. O ren-
dimento do grupo A foi de 87,6% ap6s 3 h de extracao,
seguido do grupo C (84,4% ap6s 2 h de extragao) e grupo
B (58% ap6s extracao por 1 h).

As analises fisico-quimicas dos sucos foram realizadas
apos resfriamento a temperatura ambiente (Tabela 2).

Os dados obtidos para a polpa e suco (Tabelas 1
e 2) indicam reducao nos teores de sélidos soluveis, acidez
e carboidratos, provavelmente, pelo acréscimo de agua

devido a condensacédo do vapor durante a elaboracdo do
suco. Entretanto, extracoes mais rapidas, como a realiza-
da para o grupo B (apenas 1 h) nado permitiu a extracao
completa do suco, prejudicando a qualidade do produto
final e o rendimento.

GRANADA, VENDRUSCOLO e TREPTOW [9] obti-
veram suco de amora-preta por extracdo com prensa
hidraulica com teor mais elevado de sélidos soluveis,
em média 7,33°Brix no tratamento controle, para as
cultivares Brazos, Guarani e Tupy. A diferenca obser-
vada no teor de sélidos soluveis deve ser decorrente da
composicao da matéria-prima, uma vez que o teor de
sélidos soluveis obtido para a polpa da cultivar Tupy
neste trabalho foi de 6,93°Brix, inferior ao observado
por estes autores para o suco extraido por prensagem.
Outro fator que contribui para a diferenca no teor de
SST é o método empregado, pois na prensagem nao
ha diluicao devido a acao do vapor. A prensagem € um
método mais eficiente para a manutencao da composicao
da fruta, mas exige equipamentos mais sofisticados e
tratamento enzimatico para melhoria do rendimento
e da extracdo dos compostos que contribuem para as
caracteristicas quimicas do suco. Os valores de acidez
total obtidos estao dentro da faixa de 0,6 a 1,1%, pro-
posta por SAPERS et al. (1985) e citados por GRANADA,
VENDRUSCOLO e TREPTOW [9].

Arelacao SST/ATT foi de 4,2 para o grupo A e de 5,2 para
os grupos B e C. GRANADA, VENDRUSCOLO e TREPTOW
[9] obtiveram ratio de 4,74 para suco da cultivar Brazos e
7,42 para a cultivar Tupy, alcancados por prensagem a frio

TABELA 1 - Caracteristicas fisico-quimicas da polpa extraida dos frutos de seis cultivares de amora-preta, cultivados na Estacao

Experimental de Caldas da Epamig (safra 2003/2004)

Cultivar H SST Acidez Carboidratos Antocianinas Umidade
P (°Brix) (% acido citrico) (%) (mg/100 g) (%)

Guarani 3,300+0,006 D* 9,231+0,15 B 1,47+0,03 B 5,92+0,16 A 194,59+4,72 D 90,47+0,26 B
Caingangue 3,417+0,002 A 7,60+0,47 C 1,26+0,03 D 5,04+0,06 B 125,62+0,80 A 90,88+0,08 B
Comanche 3,266+0,007 E 9,15+0,63 B 1,50+0,02 AB 4,23+0,18 C 121,00+1,04 AB 91,77+0,25 A
Tupy 3,234+0,005 F 6,93+0,13 C 1,33+0,02 C 4,72+0,17 BC 116,76+1,73 BC 91,37+0,20 A
Selegédo 97 3,327+0,004 C 9,32+0,36 AB 1,26+0,01 D 4,90+0,10 B 116,46+2,50 BC 91,59+0,28 A
Cherokee 3,362+0,005B 10,37£0,47 A 1,24+0,01 D 5,86+0,32 A 110,21+0,92 C 90,74+0,14 B

*Médias seguidas por letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

TABELA 2 - Analises fisico-quimicas dos sucos de amora-preta, separados em trés grupos conforme o teor de antocianinas

(Grupo A=Guarani; Grupo B=Caingangue, Comanche; Grupo C=Tupy, Selecao 97, Cherokee), logo ap6s o resfriamento

Grupo H SST Acidez Carboidratos Antocianinas Extrato seco
P P (°Brix) (%acido citrico) (%) (mg/100 g) (%)

A 3,28+0,01 B* 4,87+0,06 B 1,15£0 A 3,78+0,18 AB 75,91+0,82 A 4,89+0,12 B

B 3,37+0,02 A 4,840 B 0,92+0,02 C 3,43+0,04 B 65,02+0,62 C 4,63+0,09 C

C 3,24+0,01 C 5,340 A 1,03+0,02 B 4,05£0,174 A 70,47+0,47 B 5,44+0,05 A

*Médias seguidas por letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
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ap0s tratamento com enzimas pectoliticas na polpa. Estes
valores indicam que o suco nao é adequado para consumo
in natura, devendo ser adicionado de acticar ou associado
a sucos de frutas mais doces.

Houve um decréscimo acentuado no teor de antocia-
ninas, sendo observada uma redugao maior para o grupo
A submetido a 3 h de extracdo. O Grupo B, apesar de
apresentar niveis superiores de antocianinas em relacao
ao grupo C, forneceu o suco com o menor indice de anto-
cianinas. Este fato € explicado pelo tempo de extracao, pois
estes frutos ficaram em contato com o vapor por apenas
1 h, tempo insuficiente para garantir uma extracao adequa-
da (Tabela 2). Desta forma, é preciso ajustar o tempo de
extracao para garantir um bom rendimento e composicao
quimica adequada.

Os teores de antocianinas foram superiores aos obtidos
por GRANADA, VENDRUSCOLO e TREPTOW [9]. Neste
caso, os autores obtiveram teores médios de antocianinas
totais de 32,50 mg/100 g. Como estes autores nao deter-
minaram o teor de antocianinas na polpa, nao é possivel
determinar o efeito do processamento utilizado na degra-
dacao deste composto.

Os valores de antocianinas totais obtidos neste tra-
balho aproximame-se dos obtidos por WANG e LIN [23]
e HASSIMOTTO et al. [10] para os frutos de amora-preta.
WANG e LIN [23] compararam o teor de antocianinas totais
em frutos verdes e maduros de amora-preta, framboesa
€ morango e obtiveram teores de 130 a 170 mg/100 g em
frutos maduros de diferentes cultivares de amora-preta.
Valores semelhantes foram obtidos por HASSIMOTTO et
al. [10], cujos resultados indicaram predominancia de
cianidina com o maior valor obtido para a cultivar Gua-
rani (156,61 mg/100 g) e o menor para a cultivar Brazos
(91,71 mg/100 g).

O suco elaborado a partir dos trés grupos foi analisado
quanto as caracteristicas fisico-quimicas apés um periodo
de armazenamento de até 120 dias em adega (16-18°C) ou
sob refrigeracao (8°C) (Tabela 3).

Os dados da Tabela 3 indicam que houve influéncia
da temperatura durante o periodo de armazenamento nas
caracteristicas de SST, acidez e antocianinas.

No armazenamento sob refrigeracao houve maior con-
servacao do teor de antocianinas, em média 84% do teor
inicial para os trés grupos, enquanto nos sucos armazenados
em adega, a perda de antocianinas foi de 30%, em média,
apo6s 120 dias de armazenamento (Tabela 4).

Dos parametros avaliados, somente o teor de anto-
cianinas apresentou um padrao de decréscimo durante
o periodo de armazenamento. As diferencas observadas nos
demais parametros devem ter ocorrido devido a pequenas
variacoes de amostragem, uma vez que o desvio padrao
obtido entre as repeticoes foi bastante baixo.

Num estudo sobre os aspectos quantitativos da degra-
dacédo de antocianinas em morango, MARKAKIS, LIVIN-
GSTON e FELLERS [16], observaram que na presenca
de oxigénio, a degradacao do pigmento foi 10 vezes maior
do que o observado no suco de morango armazenado em
atmosfera com nitrogénio. Além disso, a reacao hidroliti-
ca responsavel pela degradacao do pigmento apresentou
relacao direta com a temperatura de estocagem. Dai a
necessidade de utilizar a menor temperatura possivel
em todas as etapas de processamento, embalagem e
armazenamento. Quanto ao uso do calor € necessario
para reduzir a carga microbiana do produto, os autores
recomendam o uso de tratamento a alta temperatura por
curto espaco de tempo como forma de garantir maior
retencao do pigmento.

TABELA 3 - Caracteristicas fisico-quimicas do suco de amora, separados em trés grupos conforme o teor de antocianinas (Grupo
A=Guarani; Grupo B=Caingangue, Comanche; Grupo C=Tupy, Selecao 97, Cherokee), apés armazenamento por 30, 60, 90 e 120

dias em adega (16-18°C) ou geladeira (8°C)

Grupo Tempo c:.ie pH SS:I' Acidez Carboidratos Antocianinas Extrato Seco
armaz. (dias) (°Brix) (%) (%) (mg/100 g) (%)

A 30 3,3812A3 4,703 C 1,079A 3,467 A 67,627 A 5215A
60 3,277 D 4,850 B 0,957 C 3,287 AB 66,735 A 5,090 A

90 3,335B 4,660 D 0,980 C 3,467 A 61,593 B 4,908 B

120 3,310C 4,930 A 1,044 B 3,131B 62,687 B 4,935 B

(TxD)! 1,629 ns 57,000** 9,111** 1,983 ns 6,303** 0,129 ns

B 30 3,408 BC 4,617 B 0,927 A 3,243 AB 56,402 A 4,845 A
60 3,417B 4,683 AB 0,834 C 3,235 AB 52,633 B 4,723 A

90 3,425 A 4,477C 0,852 C 3,372A 49,568 C 4717 A

120 3,403 C 4,730 A 0,881 B 3,092B 48,594 C 4,737 A

(TxD)' 4,098* 8,493** 1,944 ns 3,084 ns 1,322 ns 1,537 ns

Cc 30 3,316 A 5,170 B 1,027 A 3,689 BC 62,408 A 5,860 A
60 3,255C 5317A 0,945B 3,905 AB 59,913 B 5,540 B

90 3,292B 5,100 C 0,968 B 4,002 A 56,762 C 5,493 B

120 3,285B 5,327 A 1,009 A 3,514 C 53,520 D 5,508 B

(TxD)' 1,891 ns 3,859* 10,833** 1,389 ns 18,263** 0,939 ns

Valor F da interacao temperatura (T) e tempo de armazenamento (D), sendo *significativo (p<0,05) **significativo (p<0,01)ns — néo significativo (P>0,05)

2Valores médios obtidos nas duas condigoes de temperatura

SMédias seguidas por letras iguais na mesma coluna de cada grupo nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
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TABELA 4 - Efeito da temperatura e tempo de armazenamento nos teores de SST, acidez e antocianinas do suco de amora, separados

em trés grupos conforme o teor de antocianinas (Grupo A=Guarani; Grupo B=Caingangue, Comanche; Grupo C=Tupy, Selecao

97, Cherokee)

Grupo Tempo ('1e SST (°Brix) Acidez (%) Antocianinas  (mg/100 g)
armaz. (dias) (16-18°C) (8°C) (16-18°C) (8°C) (16-18°C) (8°C)

A 30 4,720 C! 4,687 C 1,062 A 1,097 A 63,587 A 71,667 A
60 4,800 B 4,900 A 0,945 C 0,968 C 63,177 A 70,293 A

90 4,710 C 4,610 D 0,992 B 0,968 C 59,304 B 63,883 C

120 5,030 A 4,830 B 1,073 A 1,015B 58,100 B 67,273 B

Média geral 4,815 A? 4,757 B 1,018 A 1,012 A 61,042 B 68,279 A

B 30 4,680 AB 4,553 B 0,933A 0,922A 52,920 A 59,880 A
60 4,633 B 4,733 A 0,828 C 0,840 B 48,670 B 56,600 B

90 4510C 4,443 C 0,863 BC 0,840 B 45,254 C 53,882 C

120 4,730 A 4,730 A 0,898 B 0,863 B 44,349 C 52,840 C

Média geral 4,638 A 4,615 A 0,881 A 0,866 A 47,796 B 55,802 A

c 30 5,170 B 5,170 B 1,038 A 1,015A 59,903 A 64,913 A
60 5,300 A 5,330A 0,945B 0,945 B 57,427 B 62,400 B

90 5,100 B 5,100 B 1,015A 0,922 B 53,835 C 59,689 C

120 5273A 5,380 A 1,003 A 1,015A 48,978 D 58,061 D

Média geral 5211B 5,246 A 1,000 A 0,974 B 55,036 B 61,266 A

'Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna de cada grupo nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
?Média dos resultados obtidos em cada temperatura. A comparacao foi feita entre as médias obtidas em adega (16-18°C) e geladeira (8°C). As letras iguais para as médias gerais
de cada parametro avaliado indicam que as médias nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

O suco de amora diluido e adocado foi oferecido a
16 provadores nao treinados, obtendo uma nota média
de 7,9 na escala hedénica de 9 pontos. Considerando o
valor maximo da escala como 100% de aceitagao, o suco
de amora obtido em extrator caseiro teve aceitabilidade
superior a 85%.

4 - CONCLUSOES

O extrator de suco, normalmente utilizado pelos viti-
cultores, pode ser empregado na elaboracao do suco de
amora-preta. E um processo simples e de custo relativamente
baixo, que pode ser realizado na pequena propriedade rural
a fim de agregar valor aos frutos produzidos € aumentar
sua vida de prateleira.

A acgao do vapor por 2 h proporcionou boa extragao
de compostos e rendimento de 85%. O suco elaborado
apresentou boa aceitabilidade, superior a 85%. Entretanto,
devido a baixa relagao SST/ATT deve ser consumido com
adicao de acucar ou edulcorante.

O teor de antocianinas foi reduzido, em meédia,
42% durante a elaboracdo do suco. O tempo de armaze-
namento também contribuiu para a redugao no teor de
antocianinas do suco que foi menor nas amostras mantidas
sob refrigeracao.

O suco pasteurizado e armazenado sob refrigeracao
manteve-se adequado ao consumo por pelo menos 120 dias,
apresentando alteracao apenas no teor de antocianinas.
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