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Il Resumo

As palmeiras do género Euterpe tém notavel importancia econdmica e cultural, sendo que o seu valor se deve em
parte as inumeras formas de utilizac&do, dentre as quais se destacam o consumo da bebida proveniente dos frutos e do
palmito. Este estudo tem por objetivo avaliar a eficiéncia do tratamento térmico prévio nos frutos de jucara (E. edulis Martius)
utilizados para o processamento da polpa de jucara, visando a obtencdo de um preparado para bebida, com qualidade
nutricional e segura para o consumo. Os frutos foram selecionados, higienizados com hipoclorito de sédio (200 ppm/15 min)
e submetidos a trés tratamentos térmicos (100 °C/5 s, 80 °C/10 s e 80 °C/30 s). Depois do tratamento foram realizados o
despolpamento e o congelamento, seguidos de armazenamento. Os resultados das analises microbiolégicas demonstram
que é necessario o tratamento térmico a 100 °C/5 s para atender aos parametros microbiolégicos exigidos pela legislagdo
para polpa de acai, além de preservar o conteldo de antocianinas totais e atividade antioxidante. Desta forma, o tratamento
térmico dos frutos apresenta-se como um método viavel e de baixo custo, contribuindo para a producao da bebida com
qualidade e seguranca.

Palavras-chave: Tratamento térmico, Micro-organismos, Antioxidantes; Seguranca alimentar e nutricional; Euterpe edulis M.

Il Summary

Palms of the genus Euterpe have remarkable economic and cultural importance, their value residing, in part, from the
numerous forms of use, amongst which one can highlight the consumption of the palm hearts and of a beverage made from
their fruits. This study aims to evaluate the efficiency of a prior heat treatment of the jucara fruits (E. edulis Martius) used in
the processing of the pulp destined to produce a beverage preparation with high nutritional quality and safe for consumption.
The fruits were sorted, sanitized with sodium hypochlorite (200 ppm/15 min) and subjected to three heat treatments (100 °C/5 s,
80 °C/10 s and 80 °C/30 s). After the heat treatments, the fruits were pulped, followed by freezing of the pulp and storage
at -20 °C. The results of the microbiological analyses demonstrated that only the treatment at 100 °C/5 s was adequate to
conform with the microbiological parameters required by Brazilian legislation for acaf pulp, and also preserve the anthocyanin
content and antioxidant activity. In conclusion, the heat treatment (100 °C/5 s) is a feasible, fast and low-cost method, which
contributes to the production of a high quality and safe beverage.

Keywords: Heat treatment; Microorganisms; Antioxidant, Food safety; Euterpe edulis M.
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Il 1 Introducao

Euterpe edulis Martius € uma palmeira conhecida
popularmente por palmeira jucara. Sua distribuicao
estende-se desde o Estado da Bahia até o Estado do Rio
Grande do Sul/BR, por quase toda a zona da mata pluvial
atlantica, atingindo até 700 metros de altitude (REIS et al.
2000). Devido a exploracédo intensiva do palmito, sua
ocorréncia natural foi severamente reduzida a ponto
de compor a lista de espécies brasileiras em extingdo
(BRASIL, 2008).

Na regido Sul-Sudeste brasileira, a partir de 2003,
0 manejo de E. edulis M. passou a focar a producéo de
frutos popularmente chamados de “jugara”, “jussara” ou
“jicara”, notadamente como alternativa a exploracéo da

espécie para extracédo do palmito (FARIAS, 2009).

Os frutos de jugara (E. edulis M.) s&o matéria-prima
para producdo de polpa ou suco com alto teor lipidico,
rico em &cidos graxos insaturados e compostos fendlicos,
além de apresentar um elevado teor de antocianinas
(BORGES et al., 2011a). Apesar de sua ampla distribuicdo
no Brasil, os frutos de jucara sao muito menos consumidos
do que os de acai (E. oleraceae) (BRITO et al., 2007).

Os frutos de jugara s&o despolpados, normalmente por
maceracdo em agua ou em uma despolpadeira mecanica,
afim de obter um produto roxo viscoso denominado polpa
de jucara (BORGES et al., 2011a).

A polpa de jucara ¢ altamente perecivel, assim como
a polpa de acal, e esta condicao pode ser agravada pela
exposicdo a agentes microbianos conforme as praticas
pos-colheita a que os frutos sdo submetidos, desde a
extracdo dos frutos até o transporte e armazenamento.
Além disso, no processo de obtencdo da polpa, a
manipulacéo favorece a proliferacao de microrganismos
e reacOes enzimaticas, principais responsaveis pela
deterioragédo (ROGEZ, 2000).

Considerando que o processamento dos frutos
de jucara (E. edulis M.) ocorre principalmente em
pequenas agroindustrias, a diversificacdo da producéo
¢é considerada uma alternativa de fonte de renda para a
agricultura familiar. Atualmente, algumas agroindustrias
empregam a pasteurizagéo, na conservacao da polpa de
jucara, como uma forma de reducéo da carga microbiana,
inativacao enzimatica e preservacdo das antocianinas
(ROGEZ, 2000). Entretanto, segundo De Marchi (2001)
apud Barros et al. (2015), durante o processamento
e a estocagem da polpa, podera ocorrer degradacéo
com alteracdo de seu valor nutricional, do aroma e do
sabor, dependendo da temperatura de estocagem, do
oxigénio residual e da permeabilidade da embalagem
ao oxigénio, entre outros fatores, que podem limitar sua
vida util. Outras agroindustrias familiares, devido ao alto
custo para investimento de equipamentos, n&o utilizam
nenhum tratamento térmico para conservacao da polpa,
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0 que compromete a seguranca alimentar e nutricional
do produto.

A adocéo de procedimentos que visam a qualidade
e a padronizac&o da producao terd um impacto positivo no
mercado, provendo, ao longo do tempo, um aumento da
demanda, gerando desenvolvimento local e concomitante
conservacao da espécie. Também permitira que se obtenha
um alimento de alto valor nutricional e funcional, além de
garantir a seguranca microbiolégica e o prolongamento
da vida util da polpa e dos produtos dela derivados.

Este trabalho teve por objetivo estabelecer as
condi¢cBes do tratamento térmico minimo necessario
para garantir a seguran¢a do consumo do preparado
para bebida de frutos de jucara (E. edulis M.), bem como
avaliar seu efeito sobre alguns parametros fisico-quimicos,
conteudo de compostos fendlicos totais, antocianinas
totais e atividade antioxidante.

Il 2 Material e métodos
2.1 Coleta dos frutos

Os frutos de jugara (E. edulis M.) foram coletados de
cachos em estadio de maturacao comercial de palmeiras
localizadas no municipio de Santo Amaro da Imperatriz,
no Estado de Santa Catarina/BR.

Depois da colheita, os cachos foram debulhados e,
em seguida, foram selecionados os frutos quanto ao estadio
de maturagéo comercial, totalizando, aproximadamente,
20 kg apos o descarte dos frutos doentes ou injuriados
e com sintomas de manchas clordticas escuras ou
avermelhadas.

Os frutos selecionados foram acondicionados
em caixas plasticas arejadas e transportados para os
Laboratérios de Microbiologia e Quimica de Alimentos
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
- UFSC.

2.2 Processamento da polpa e obtencéo do
preparado

Os frutos foram quarteados em lotes de 2 kg e
submetidos a sanitizacdo com solu¢ao de hipoclorito
de sédio a 200 ppm por 15 minutos. Na sequéncia,
foram submetidos aos tratamentos térmicos, conforme
Figura 1. Os tratamentos térmicos utilizados seguiram
trés combinacdes tempo x temperatura, resultando
nas seguintes condigdes de branqueamento: 80 °C
por 10 segundos; 80 °C por 30 segundos; e 100 °C por
5 segundos, realizados em banho-maria (Dubnhoff DI-921,
Dist, Floriandpolis, SC, Brasil). Em seguida, os frutos foram
resfriados em recipiente contendo agua e gelo, a fim de
promover o choque térmico, evitando o amolecimento
excessivo, além de perdas dos compostos de cor e de
atividade antioxidantes. Para comparacao com o tratamento
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Figura 1. Fluxograma de processamento da polpa de jucara (Euterpe edulis M.).

térmico, utilizou-se uma amostra controle, a qual néo foi
submetida a tratamento térmico.

Depois do tratamento térmico, as amostras foram
imersas em agua mineral e mantidas a 40 °C por 30 minutos,
para amolecimento do pericarpo e do mesocarpo. A adigdo
de agua mineral baseou-se no fato de esta atender aos
padrdes de potabilidade e assim ndo ser um veiculo
de recontaminagdo. O despolpamento foi realizado em
despolpadeira vertical, desenvolvida pelos proprios
pesquisadores. O produto foi coletado e fracionado em
sacos de polietileno e submetido ao congelamento em
camara fria a -20 °C (Santana, Araguaina, TO, Brasil), até
0 momento das analises.

2.3 Analises microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas segundo
as metodologias propostas por Silva et al. (2010) para
bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes,
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E. coli e Salmonella sp. As amostras que apresentaram
desempenho satisfatorio nas andlises microbiologicas foram
submetidas as analises fisico-quimicas e a determinagéo
dos compostos fendlicos totais, bem como de atividade
antioxidante e conteudo total de antocianinas monoméricas.

2.4 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas
de acordo com métodos da AOAC (HORWITZ, 2005),
avaliando-se o teor de umidade (925.09); pH; teor de
proteina (920.87); residuo mineral fixo (923.03); acidez
total titulavel (942.15).

2.5 Determinacao do conteuido de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante

Para determinacao do conteludo de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante, prepararam-se
extratos conforme o método descrito por Borges et al. (2011a).
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Massas de 1 g do preparado foram transferidas para tubos
de polietileno com capacidade de 50 mL, adicionados
10 mL de metanol:agua (50: 50) (v/v), homogeneizadas
e submetidas ao processo de extracdo em ultrassom
por 30 minutos (USC-1400 Unique, Sao Paulo, Brasil),
centrifugagéo a 2000 x g por 15 minutos (Fanen 280R, Sdo
Paulo, Brasil). Em seguida, o sobrenadante foi transferido
para bal&o volumétrico de 25 mL e o residuo centrifugado
foi submetido a um novo processo de extragdo com adicao
de 10 mL de acetona:agua (70:30) (v/v) em ultrassom por
30 minutos. Novamente o extrato foi submetido ao processo
de centrifugacdo a 2000 g. Os extratos resultantes foram
acumulados no baldo volumétrico de 25 mL e o volume
ajustado com agua ultrapura.

O conteudo de fendlicos totais dos extratos foi
determinado pelo método espectrofotométrico com reativo
de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ROSSI JUNIOR, 1965),
com leituras realizadas a 765 nm em espectrofotébmetro
UV-Vis, modelo HP 8452A Hewlett-Packard (Cheadle
Heath, Stockport Cheshire, UK). Os resultados foram
expressos em miligramas de equivalentes a acido galico
(EAG) 100 g de polpa, calculados a partir da curva de
calibracdo do acido galico (50-500 pmol; y = 724,0x +
14,79, r2=0,997; y = concentracdo da solucdo; x = leitura
da absorbancia).

A avaliagao da atividade antioxidante foi quantificada
por meio da capacidade dos compostos presentes nos
extratos em sequestrar/retardar o radical estavel DPPH?,
de acordo com o método descrito por Brand Williams et al.
(1995). A solucao de trabalho de DPPH com absorbancia
de 0,980 + 0,02 em 515 nm foi preparada a partir de
uma solucao estoque DPPH 0,06 mM DPPH em metanol
80%. Uma aliquota de 2,9 mL da solugéo de trabalho de
DPPH foi adicionada a uma cubeta (caminho 6tico de
1cm) e realizada a leitura da absorbéanciaa 515 nm (t, ).
Posteriormente adicionaram-se 100 pL do extrato de jugara.
O percentual de inibicao do radical foi medido pela leitura
de absorbancia em espectrofotébmetro Hewlett-Packard
modelo HP 8452A (Cheadle Heath, Stockport, Cheshire, UK)
a515nm, o radical antes de adicionados os extratos (A ) e
apos a adigéo (A,) do extrato com tempo de reagéo fixado
em 30 minutos. Uma curva padr&o de Trolox (75-1050 uM,;
y= 14,089x + 10,858, r2 = 0.9953; y = concentracdo da
solucéo; x = leitura da absorbancia) foi utilizada para
quantificar a atividade antioxidante dos extratos e 0s
resultados expressos em PM capacidade antioxidante
equivalente a Trolox (TEAC) 100 g™ de polpa.

2.6 Quantificacao de antocianinas monoméricas
totais

Para a quantificacdo de antocianinas monoméricas
totais, realizou-se a extracao por maceragéo a friode 2,5 g
do preparado de jugara com 50 mL de metanol 1,5 M HCI
em frasco ambar, a temperatura de 5 = 2 °C por 24 h
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(BORGES et al., 2011b). Em sequéncia, os extratos foram
centrifugados a 4000 g por 10 minutos, aferidos a volume
de 50 mL. A quantificac&o foi realizada pelo método de
diferenca de pH descrito por Giusti e Wrolstad (2001), com
leituras das absorbancias a 510 nm e a 700 nm, usando
um espectrofotémetro Hewlett-Packard, modelo HP 8452A
(Cheadle Heath, Stockport, Cheshire, UK). O conteudo
de antocianinas monoméricas totais foi expresso em mg
cianidina3-glicosideo/100 g de polpa.

2.7 Analise estatistica

Todas as amostras do preparado de jucara foram
obtidas em duplicatas e as determinacdes analiticas foram
realizadas em triplicatas. Os resultados foram expressos
como a média + desvio padrdo e submetidos a analise
de variancia (ANOVA), seguida do teste de t-Student para
comparacéo de médias, ao nivel de significancia de 5%.

I 3 Resultados e discussao

Alegislacao brasileira, na sua Instrugdo Normativa
n°1 de 7/1/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2000), fixa o Padrdo de Identidade
e Qualidade (PIQ) para o acai obtido de E. oleracea
Mart. Apesar de a legislacdo n&o contemplar produtos
similares que podem ser obtidos a partir de E. precatoria
(ROGEZ, 2000) e de E. edulis (MAC FADDEN, 2005), neste
trabalho, os valores estabelecidos nesta legislagéo foram
considerados como referéncia.

As anélises microbiologicas foram realizadas em duas
amostras independentes de cada tratamento. A Tabela 1
apresenta os resultados obtidos e os valores padrdes,
considerando como referéncia a Instrucdo Normativa n° 1
de 7/1/2000 do MAPA (BRASIL, 2000). Observou-se que a
redug&o da carga microbiana foi diretamente proporcional
a intensidade do tratamento térmico.

O tratamento de 80 °C por 10 segundos nao foi
capaz de eliminar os coliformes termotolerantes, além
de apresentar contagem de bolores e leveduras superior
ao estabelecido na IN 01/2000. Apesar da notavel
reducao da carga microbiana, o tratamento a 80 °C por
30 segundos também néo foi suficiente para reduzir a
microbiota aos niveis aceitaveis. Quando comparados
estes dados com os valores obtidos por Rogez (2000),
analisando E. oleracea, nota-se que a reducé&o de uma
ordem logaritmica, utilizando 80 °C por 10 segundos, s6
foi atingida no experimento com o aumento do tempo
para 30 segundos de tratamento térmico.

No tratamento a 100 °C por 5 segundos, foi
observada reducéo superior a 81% para coliformes totais
e superior a 99% para bolores e leveduras. Esse resultado
indica a viabilidade do uso deste tratamento no controle
microbioldgico do extrato aquoso dos frutos e que ele
proporciona um produto adequado para o consumo
humano, conforme padrdes legais vigentes.
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Tabela 1. Contagens microbianas do preparado de jugara (E. edulis M.), submetido a diferentes tratamentos térmicos.

. . Coliformes Bolores e
Coliformes Totais
Tratamento Amostra Salmonella spp termotolerantes Leveduras
(NMP . g") ;
(NMP . g) (UFC.g")
Controle 1 Ausente 16 <3 2,3 x 108
2 Ausente 16 <3 3,1x 103
1 Ausente <3 <3 5,0 x 10°
100 ° :
005C/S's 2 Ausente <3 <3 <1x 10"
1 Ausente 11 <3 6,0 x 102
80 °C/30 '
Ci30's 2 Ausente 3,6 <3 5,5 x 102
1 Ausente 3 3 1,5 x 102
80 °C/10 '
Ciil0s 2 Ausente <3 <3 5,7 x 10°
IN 1/2000* Ausente <3 <3 2,0x 103
*Brasil (2000).

No que diz respeito a eficiéncia na redugéo
da contaminacao microbioldgica, foi observado que
o tratamento térmico aplicado aos frutos apresentou
resultados similares ou superiores aos obtidos por outros
autores quando o mesmo processo foi utilizado diretamente
na polpa (SOUSA et al., 2006; ALEXANDRE et al., 2004,
ROSENTHAL et al., 2006; ROGEZ, 2000).

Os resultados encontrados estéo diretamente
relacionados com a baixa carga microbiana inicial, indicada
pelo tratamento controle. Isto é mais bem observado ao se
comparar os dados de Sousa et al. (2006) e Rogez (2000),
que encontraram ndo somente alta carga microbiana
inicial, mas resultados positivos para Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e Salmonella sp. em acais
comercializados em feiras na cidade de Belém/Para/BR.

O cuidado com a integridade e a selecao dos
frutos também tém efeitos importantes no controle da
contaminacdo. A integridade esta relacionada a técnica
de colheita e debulha, assim como as condi¢cbes de
transporte dos frutos. As injurias podem acelerar a perda
de agua, estimular a respiragdo dos frutos, acelerar a
perda dos compostos oxidaveis, além de permitir o acesso
de micro-organismos ao interior do fruto (ROGEZ, 2000).
Por sua vez, a selecéo tem como um dos objetivos evitar
a dispersdo da microbiota estabelecida em frutos doentes
para aqueles sadios ou com pequenas injurias bem como
para o produto final, durante o processamento.

Nesse sentido, os dados aqui apresentados demonstram
que os procedimentos pos-colheita adotados ocasionaram
baixa contaminac&o dos frutos. Também contribuiram
para o resultado, o cuidado com a higiene pessoal e dos
instrumentos durante o manuseio e acondicionamento dos
frutos e, especialmente, a etapa preliminar de sanitizacao
dos frutos. A sanitizacéo foi realizada com hipoclorito de
sodio, um agente de grande poder bactericida e fungicida,
recomendado na desinfeccao de frutas e hortalicas para
consumo in natura, conforme normas técnicas do Codex
Alimentarius publicadas pela OMS e legitimadas pela RDC
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n° 218, de 29 de julho de 2005, que aprova o Regulamento
técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para
Manipulacéo de Alimentos e Bebidas Preparados com
Vegetais (BRASIL, 2005).

Os resultados das analises do pH, acidez titulavel,
teor de proteina e cinzas estéo apresentados na Tabela 2.

A concentracéo dos sélidos totais do produto elaborado
foi abaixo de 8%, por isso ndo pode ser enquadrado na
categoria de agal fino, conforme especificado na Instrucdo
Normativa 01/2000 (BRASIL, 2000), no entanto os demais
parametros foram comparados com o desta categorizacéao.

Em relagdo ao pH, os valores médios obtidos sdo
proximos daqueles observados por Rogez (2000) e por
Sousa et al. (2006), de 5,2 e 5,4, respectivamente.

O conteudo de proteina total determinado neste
experimento esta de acordo com o padrao legal vigente
que preconiza o teor minimo de 6% de matéria seca
(BRASIL, 2000) e esta semelhante aos valores descritos
por Borges (2010), de 5,13% a 8,21% em matéria seca
de frutos de E. edulis. Valores similares foram observados
por Schauss et al. (2006) em acai obtido a partir de
E. oleracea, de 7,59% da matéria seca.

O teor de minerais do preparado, obtido a partir de
frutos branqueados, de 2,88% a 3,68%, mostrou-se similar
aos valores descritos por Borges (2010), que variam entre
1,55% e 3,39%. Em caracterizagdo centesimal de agai de
E. oleracea, Pereira et al. (2002) obtiveram teor de 4,19%
de cinzas em relagdo a matéria seca.

De acordo com os resultados descritos na Tabela 3,
nao ocorreram perdas significativas no teor de antocianinas
totais para a polpa de jucara submetida ao tratamento
térmico dos frutos, comparando com a polpa cujos frutos
ndo sofreram tratamento térmico. A aplicacdo de um
tratamento térmico rapido nos frutos objetivou a reducao da
cargamicrobiana e a desnaturacdo das enzimas, somadas
ainda a remocé&o do oxigénio dos espagos intracelulares,
principalmente na parte mais superficial do fruto, evitando
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Solidos Totais pH
Tratamento
(média = DP) (média = DP)
Controle 5,142 + 0,41 5,132 + 0,05
100 °C/5 s 6,92% + 1,44 5,02° + 0,02

Tabela 2. Composigéo fisico-quimica do preparado de jucara (E. edulis M.).

Acidez Proteinas Cinzas
Titulavel (% MS) (% MS)
(média + DP) (média = DP) (média = DP)
0,14° + 0,05 8,442 + 0,12 4,952 + 0,28
0,172 + 0,05 7,952 + 0,12 3,24 + 0,44

Médias ( + desvio padréo) seguidas da mesma letra nao diferem pelo teste-t a 5% de significancia. Acidez Titulavel (mg de &cido citrico/100 g

de matéria). MS (matéria seca).

Tabela 3. Conteudo de antocianinas, fendlicos totais e atividade antioxidante do preparado de jucara (E. edulis M.).
Fendlicos totais

Antocianinas

Atividade antioxidante*

mg EAG 100 g
(mg g’ (média + DP)

Tratamento (mg de cia-3-gli 100 g™')
(média = DP)
Controle 92,582 + 4,06
100 °C/5s 95,632 + 3,30

(média = DP)
428,582 + 9,46
382,98° + 19,57

4,32° + 0,41
5,287 + 0,41

Médias ( + desvio padréo) seguidas da mesma letra, na mesma coluna, nao diferem pelo teste-t a 5% de significancia. *Valores expressos em
capacidade antioxidante equivalente a Trolox por g de preparado (uMol Trolox g-1). EAG: equivalente a acido galico.

assim as reacdes de oxidacao enzimatica. Tais reacoes
tém como consequéncia a oxidacao das antocianinas
presentes nos frutos. Tendo em vista que as antocianinas
estéo localizadas nos vacuolos das células hipodérmicas,
proximas a superficie, como alegam Pompeu et al. (2009).

Rogez (2000) observou comportamento semelhante
estudando o branqueamento de frutos de E. oleracea.
Segundo o autor, o branqueamento severo promove a
retencdo de pigmentos, principalmente em funcéo da
duragéo do tratamento. Schultz (2008), em processamento
caseiro dos frutos de E. edulis, encontrou no produto valores
de antocianinas que variaram em amostras in natura, de
61,7 a 115,5 mg 100 g, e em amostras pasteurizadas,
de 78,6 a 231,6 mg 100 g, equivalentes a cianidina
3-glicosideo. O mesmo autor observou valores entre
13,2 e 34,9 mg 100 g e entre 52,7 e 68,3 mg 100 g
em amostras de acai produzido em agroindustria. Em
acal de E. oleracea, foram observados os valores entre
18,4 e 104,0 mg 100 g' (ROGEZ, 2000; HASSIMOTTO,
2005; KUSKOSKI et al., 2006; ALBARICI et al., 2007;
SCHULTZ, 2008).

Mesmo com uma reducéo de 11% dos compostos
fendlicos totais nos dados apresentados neste trabalho,
pode-se considerar que o tratamento empregado teve um
baixo impacto na atividade antioxidante. De acordo com
Borges et al. (2011a), a atividade antioxidante dos frutos
de jucara tem correlacdo com os compostos fendlicos
totais. Em caracterizacdo dos compostos fendlicos dos
frutos de E. edulis, Borges et al. (2011a) observou que
a quercetina representa 29% do conteudo total, ficando
apenas atras do acido galico, que corresponde a 31%.
Dessa forma, o resultado observado pode indicar que
o tratamento térmico n&o foi agressivo o suficiente para
desencadear a degradac&o das antocianinas, somente
afetando os compostos fendlicos.
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Em relacdo aos compostos fendlicos, os valores
observados, de 405,8 + 28,5 mg 100g™" EAG, estdo em
acordo com os resultados registrados na literatura para
E. edulis M., mas acima dos valores para E. olerecea.
Schultz (2008) encontrou para E. edulis valores de
480,4 a 653,3 mg 100g" EAG e de 372,6 a 541,7 mg
100g' EAG em processo de extrac&o caseiro com e sem
pasteurizacéo, respectivamente. A atividade antioxidante
do preparado obtido apds tratamento térmico dos frutos
foi 22% maior do que no controle. Contudo, a atividade
antioxidante de 4,8 = 0,6 pMol de Trolox g € inferior
aquela observada por outros autores (SCHULTZ, 2008;
BORGES et al., 2011a).

Por outro lado, Melo et al. (2008) consideram que
a atividade antioxidante das frutas depende do teor de
compostos fendlicos totais. Porém podem ser observadas
variacOes quantitativas e qualitativas nesses compostos
em funcao de fatores intrinsecos e extrinsecos, incluindo
o grau de maturagdo dos frutos até a metodologia de
quantificacdo. Esta conclusdo também foi mencionada
por Borges et al. (2011a) que concluem que o solvente
utilizado, o tempo de extracdo e a razao soélido/solvente
influenciam a performance da extracdo e posterior
determinacdo em espectrofotébmetro.

I 4 Conclusoes

Conforme avaliagdo microbioldgica, o tratamento
térmico dos frutos de Euterpe edulis M. a 100 °C por
5 segundos demonstrou ser eficaz na obtencdo de um
produto microbiologicamente seguro, com poucas alteracdes
nas caracteristicas fisico-quimicas avaliadas e pequena
degradacao de compostos fendlicos totais. Além disso, nao
provocou alteracoes no teor de antocianinas e apresentou
aumento da atividade antioxidante. O processo pode
facilmente ser adaptado para pequenas agroindustrias.
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