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Resumo

A goiaba é um dos frutos tropicais de maior valor nutricional, rico em vitamina C e pré-vitamina A, possuindo uma excelente aceitagao para
consumo in natura, como também uma vasta aplicacdo industrial. A vitamina C, os carotenoides, as antocianinas e os compostos fendlicos
sdo considerados substancias com atividade antioxidante, e seu consumo regular tem agdo protetora efetiva contra os processos oxidativos
que naturalmente ocorrem no organismo. Este trabalho objetivou estudar a estabilidade da vitamina C, carotenoides totais, antocianinas
totais e compostos fendlicos totais do suco tropical de goiaba nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico durante
250 dias de armazenamento a temperatura ambiente (28 & 2 °C). Os resultados demonstraram que os contetidos de carotenoides totais e os
fendlicos totais ndo apresentaram variagdo durante o armazenamento, enquanto que a vitamina C apresentou redugio.
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Abstract

The guava is one of the tropical fruits with the highest nutritional value, rich in vitamins C and pro-vitamin A, possessing excellent acceptance
of in natura consumption as well as great industrial applicability. Vitamin C, carotenoids, anthocyanins and phenolics are considered
compounds with antioxidant activity and the consumption of these substances in the daily diet can produce an effective protective action
against the oxidative processes that occur naturally in the organism. This work aimed to study the stability of the vitamin C, carotenoids,
anthocyanins and total phenolics of unsweetened guava tropical juice obtained by hot fill and aseptic processes for 250 days of storage at
room temperature (28 + 2 °C). The results showed that the total carotenoids and total phenolics did not vary during the storage time, while
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the vitamin C decreased.
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1 Introdugao

A goiaba é um dos frutos de maior importancia nas regides
tropicais e subtropicais, ndo s6 devido ao seu elevado valor
nutritivo, mas também pela excelente aceitagdo para consumo
in natura, pela capacidade de desenvolvimento em condi¢oes
adversas e pela grande aplica¢do industrial. Nesse sentido,
além do seu consumo in natura, ela é utilizada na fabricacio de
doces, compotas, geleias, frutas em calda, purés, alimentos para
criangas, xaropes, fermentados, entre outros produtos. Ao natural,
a goiaba contém bastante vitamina C, quantidades razoaveis de
pro-vitamina A e vitaminas do complexo B, e sais minerais como
célcio, fésforo e ferro (BRASIL; MAIA; FIGUEIREDO, 1996;
MAIA et al., 2002; BRUNINT; OLIVEIRA; VARANDA, 2003).

Segundo a tabela da USDA (2006), a goiaba contém quatro
vezes mais vitamina C do que a laranja, que possui 50 mg de
vitamina C.100 g, além de ser fonte de licopeno, seu teor é
duas vezes maior do que o presente no tomate.

Os carotenoides compdem um grupo de compostos
responsaveis pelas cores amarela, laranja e vermelha de muitos
alimentos de origem vegetal e alguns de origem animal. Sao

também citados como responséveis pela diminui¢ao do risco
de doengas como cancer e doengas cardiovasculares (MATIOLI;
RODRIGUEZ-AMAYA, 2003).

A vitamina C desempenha varias fung¢des bioldgicas
relacionadas ao sistema imune, formagao de colageno, absor¢do
de ferro, inibi¢do da formag¢do de nitrosaminas e atividade
antioxidante (VANNUCHI; JORDAO Jr., 1998), além de facilitar
0 uso do célcio na constru¢do dos 0ssos e vasos sanguineos
(WTCR/AICR, 1997).

As frutas, principalmente as que apresentam a coloragdo
vermelha/azul, sdo as mais importantes fontes de compostos
fenolicos em dietas alimentares. Muitos destes compostos
apresentam varios efeitos bioldgicos, incluindo agdes
antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatéria e vasodilatadora.
Estes compostos fenolicos apresentam diversas fun¢des de
defesa para as plantas, ndo somente contra agentes do ambiente
(luz, temperatura e umidade), mas também para fatores
internos, incluindo diferengas genéticas, nutrientes, horménios,
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Componentes bioativos do suco de goiaba

contribuindo para a sua sintese (AHERNE; O’BRIEN, 2002;
SELLAPPAN; AKOH; KREWER, 2002).

Dentre os compostos fendlicos com propriedade
antioxidante, destacam-se os flavonoides, que quimicamente
englobam as antocianinas e os flavonois. As antocianinas sdo
pigmentos soliveis em dgua, amplamente difundidas no reino
vegetal e conferem as varias nuangas de cores entre laranja,
vermelha e azul encontradas em frutas, vegetais, flores, folhas
e raizes (FRANCIS, 1989).

Um grande interesse pelas antocianinas vem sendo
demonstrado pelas observagdes promissoras de seu potencial
benéfico a satde, decorrente de sua a¢do antioxidante
(VENDRAMINIL TRUGO, 2004).

O prazo de vida comercial é o periodo de tempo decorrido
entre a produgdo e o consumo de um produto alimenticio, no
qual a aceitabilidade do produto pelo consumidor é mantida e
verifica-se no produto um nivel satisfatério de qualidade. Esta
qualidade pode ser avaliada por atributos sensoriais (sabor,
cor, aroma, textura e aparéncia), pela carga microbiana, pela
absor¢do de componentes da embalagem ou pelo valor nutricional
(SARANTOPOULOS; OLIVEIRA; CANAVESI, 2001).

Os métodos mais utilizados pelas industrias para a
preservagdo de sucos de frutas tropicais consistem nos processos
de enchimento a quente (Hot Fill) e enchimento asséptico.
No primeiro processo, o suco é submetido a um tratamento
térmico de pasteurizagdo, por meio de trocadores de calor,
em temperatura acima de 90 °C, durante 45 a 60 segundos,
seguido de enchimento a quente imediatamente apds a saida
do trocador de calor e, em seguida, é resfriado até temperatura
maxima de 37 °C. No processo asséptico, o produto é tratado
termicamente, resfriado em seguida em trocadores de calor
e flui para as unidades assépticas, nas quais é colocado em
embalagens previamente esterilizadas, sem contato com o
ar atmosférico ou qualquer fonte de contaminagio (MAIA;
SOUSA; LIMA, 2007).

Diante do exposto, este trabalho objetivou estudar a
estabilidade da vitamina C, carotenoides totais, antocianinas
totais e compostos fendlicos totais no suco tropical de goiaba
nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e
asséptico, armazenado durante 250 dias a temperatura ambiente
(28 £2°C).

2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima

Sucos tropicais de goiaba ndo adogados obtidos pelos
processos de enchimento a quente (embalagem de vidro de
500 mL) e asséptico (embalagem cartonada de 1000 mL)
armazenados a 28 =2 °C.

2.2 Processamento do suco de goiaba

As goiabas foram colhidas manualmente, acondicionadas
e, em seguida, transportadas para a unidade de processamento,
onde foram pesadas. Os frutos foram selecionados e lavados
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por imersdo em agua clorada. Em seguida, foram passados
por uma despolpadeira, onde se obteve a polpa refinada, a
partir da qual se realizou a formulagdo (agua, 50% de polpa
de goiaba, conservantes: benzoato de sddio e metabissulfito de
sodio, acidulante: acido citrico), procedendo-se em seguida a
homogeneizagio e posteriormente a desaeragdo. Na sequéncia,
para a producio através do processo de enchimento a quente
(Hot Fill), o suco foi submetido a tratamento térmico, a 90 °C
por 60 segundos, seguido de enchimento a 85 °C em garrafas
de vidro de 500 mL e fechamento imediato por tampas plasticas
rosqueadas. Apds o fechamento as garrafas foram resfriadas,
acondicionadas em caixas de papeldo e armazenadas a
temperatura de 28 + 2 °C para estudo de estabilidade.

Os procedimentos para a elaboragdo do suco tropical de
goiaba obtido pelo processo asséptico foram os mesmos descritos
para o enchimento a quente até a etapa de tratamento térmico,
sendo que, apds o tratamento térmico, o suco foi resfriado no
proprio trocador de calor e 0 enchimento realizado assepticamente
a 25 °C em embalagens cartonadas. Apos o envase, as caixinhas
foram acondicionadas em caixas de papeldo e armazenadas a
28 £ 2 °C para estudos de estabilidade (Figura 1).

2.3 Determinagées quimicas e fisico-quimicas

A vitamina C foi determinada de acordo com Brasil (2005)
adaptado, através de método titulométrico com solu¢ao de
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Figura 1. Produgio do suco tropical de goiaba nao adogado obtido
pelos processos de enchimento a quente e asséptico.
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2,6-Diclorofenol Indofenol (DCFI), utilizando acido oxdlico
1% para diluicao das amostras, sendo os resultados expressos
em miligrama de acido ascorbico.100 mL™"' de suco. Os
carotenoides totais foram determinados segundo Higby (1962),
sendo os resultados expressos em miligrama de carotenoides
totais.100 mL-'. A determina¢do de antocianinas totais foi
realizada de acordo com o método de Francis (1982) adaptado.
Foi feita uma extragdo através da homogeneizagdo de 1 mL da
amostra com solugdo de HCI (1,5 N) e etanol 85% durante um
periodo de 16 horas sob refrigeragdo (T =4 % 1 °C) e ao abrigo
da luz, sendo os extratos filtrados e entdo realizada a leitura
em espectrofotdometro da marca MICRONAL, modelo B582,
com absorbancia medida no comprimento de onda de 535 nm.
Os resultados foram expressos em miligrama de antocianinas
totais.100 mL™". Os fenolicos totais foram determinados de
acordo com a metodologia descrita por Zielinski e Kozlowska
(2000), usando o reagente Folin-Ciocalteu e o acido tanico
como padrio, sendo os resultados expressos em miligrama de
acido tanico.100 mL™".

2.4 Andlise estatistica

O experimento foi conduzido segundo o delineamento
em parcelas subdivididas, com dois tratamentos (processo de
enchimento a quente e processo asséptico) nas parcelas e seis
tempos de armazenamento (0, 50, 100, 150, 200 e 250 dias)
nas subparcelas em fatorial inteiramente ao acaso, com duas
repeticdes de experimento.

Os resultados obtidos para os parametros estudados
foram analisados estatisticamente por andlise de varidncia
(teste F) e de regressdo e, quando conveniente, foi realizado
teste de Tukey para comparagdo de médias, ao nivel de 5% de
probabilidade, através do programa estatistico SAS versao 9.1
(SAS INSTITUTE, 2006). A analise de regressdo foi realizada
até o modelo de segundo grau, testando-se a falta de ajuste e os
coeficientes da equagdo através do teste de T (p < 0,05).

3 Resultados e discussiao

Para todos os parametros analisados (vitamina C,
carotenoides totais, antocianinas totais e fenolicos totais) nao
foram detectados efeitos significativos (p > 0,05) da interagdo
entre os tratamentos e tempo de armazenamento (Tabela 1).
Com base nesses resultados, foram estudados os efeitos de
tratamento e tempo de armazenamento separadamente.
Somente se observou diferenca estatistica entre os tratamentos

(p £ 0,05) para fenolicos totais, enquanto que para o tempo
de armazenamento, somente os pardmetros vitamina C e
antocianinas ajustaram-se a um modelo de regressdo, sendo
representados por apenas uma equagdo, que designa os dois
tratamentos (Tabela 1, Figuras 2 e 4).

A analise estatistica dos valores médios obtidos para
vitamina C em fungio do tempo de armazenamento apresentou
diferenca significativa (p < 0,05), mostrando que a regressao foi
do tipo linear (Figura 2).

Os resultados obtidos oscilaram entre 22,25 e 38,41 mg
de acido ascdrbico.100 mL-'. De acordo com a legislacdo
(BRASIL, 2003), o minimo de 4cido ascérbico permitido para
o suco tropical de goiaba ndo adogado é de 30 mg.100 mL".
Fernandes et al. (2006), estudando os parametros de identidade
e qualidade para suco tropical de goiaba, verificaram valores
variando entre 11,6 e 33,3 mg de vitamina C.100 mL™".
Suntornsuk et al. (2002) mostraram que o teor de vitamina C
em suco de goiaba recém-preparado foi de 26,10 mg de vitamina
C.100 mL™" e que, para 7 e 14 dias de armazenamento, o suco
apresentou teores de 25,06 e 24,45, respectivamente. Brasil, Maia
e Figueiredo (1995), estudando a estabilidade do suco de goiaba
clarificado por um periodo de 120 dias de armazenamento,
encontraram valores de vitamina C oscilando entre 54,28-
58,74 mg.100 mL™".

Existe uma vasta literatura que comenta a respeito
da oxidagdo quimica da vitamina C e/ou degradagio
térmica como consequéncia do branqueamento, cozimento,
pasteurizagdo, esteriliza¢do, desidratagdo e congelamento
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Figura 2. Média dos teores de vitamina C no suco tropical de goiaba

néo adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico,
durante 250 dias a temperatura ambiente (28 £ 2 °C).

Tabela 1. Resumo da variancia para vitamina C, carotendides totais, antocianinas totais e fendlicos totais presentes no suco tropical de goiaba

nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico.

Fonte de GL

Quadrado médio

variagao Vitamina C Carotendides Antocianinas Fenolicos totais
(mg.100 mL™") (mg.100 mL™") (mg.100 mL™") (mg de 4cido tanico.100 mL™")
Trat (A) 1 135,7077" 0,0005™ 0,0176" 4425,4504%
Erro (A) 118 106,8826 0,0307 0,0292 61,5177
Tempo (B) 5 125,7889* 0,0187" 0,0405* 466,6152™
(A*B) 5 9,9308" 0,0333" 0,0079" 26,8414
Erro (A*B) 586 5,1253 0,0121 0,0023 12,8039

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05); ™ néo significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p > 0,05); GL - grau de liberdade.
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(SAHARI; BOOSTANI; HAMIDI, 2004; JOHNSTON;
HALE, 2005; POLYDERA; STOFOROS; TAOUKIS, 2005;
VIKRAM; RAMESH; PRAPULLA, 2005; BURDURLU; KOCA;
KARADENTIZ, 2006). Uma causa adicional da redu¢do da
vitamina C ¢ sua participa¢do na reagdo de Maillard (DJILAS;
MILIC, 1994). Segundo Martin et al. (1995), a luz tem um efeito
significativo sobre a destrui¢do da vitamina C em suco de laranja
pasteurizado e envasado a quente, o que demonstra o efeito
catalitico da luz sobre a oxida¢do da vitamina C.

Na Tabela 2, estdo apresentados os valores obtidos das
médias da vitamina C para os processos de enchimento a quente
e asséptico durante os 250 dias de armazenamento.

Os valores das médias observados mostram que o suco
envasado pelo processo asséptico preservou melhor o teor de
vitamina C em comparacdo ao enchimento a quente. Resultados
similares foram relatados por Mannheim e Havkin (1981) em
suco de laranja.

Comparando-se os resultados obtidos de vitamina C para os
dois processos analisados, apds 250 dias de armazenamento, nota-
se uma reducao do teor em ambos, sendo que para o enchimento
a quente a perda foi de 36,3% e para o asséptico de 34,9%. O
menor teor de vitamina C para o processo de enchimento a quente
pode estar relacionado a influéncia da temperatura, ao tempo
de exposi¢io ao calor durante o processamento e também pela
influéncia da natureza da embalagem.

Freitas et al. (2006a), estudando a estabilidade do suco
integral de acerola ndo adogado e envasado pelo processo de
enchimento a quente durante 350 dias de armazenamento,
verificaram uma reducéo no teor de cido ascdrbico de 45,12%
ao final do armazenamento. J4 em um estudo com suco tropical
de acerola adogado, Freitas et al. (2006b) concluiram que a
vitamina C decresceu com o armazenamento em ambos os
processos, sendo que a perda para o enchimento a quente foi
de 23,61% e para o asséptico foi de 35,95%, ap6s 350 dias de
armazenamento.

Estudando a estabilidade do suco tropical de manga
adogado e envasado pelos processos de enchimento a quente
e asséptico durante 350 dias de armazenamento, Magalhées
(2005) verificou uma redu¢do no teor de vitamina C com o
armazenamento em ambos os processos, sendo de 34,29% para
o enchimento a quente e de 75,03% para o processo asséptico.

Tabela 2. Teores de vitamina C no suco tropical de goiaba ndo adogado
obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico durante
250 dias a temperatura ambiente (28 £ 2 °C) (médias + desvio padrao)
(n=23).

Costa et al. (2003) verificaram uma redugdo no teor de
vitamina C de 25,65% em suco tropical de caju obtido pelo
processo de enchimento a quente ao final de 350 dias de
armazenamento, enquanto que para o processo asséptico a
perda foi de 26,74%.

Os teores de carotenoides totais ndo apresentaram varia¢ao
significativa ao longo do armazenamento, sendo representados
por uma reta constante na Figura 3, com valor médio de
1,08 mg de carotenoides totais.100 mL™" de suco, para os dois
tratamentos.

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores obtidos das
médias dos carotenoides totais para os processos de enchimento
a quente e asséptico durante os 250 dias de armazenamento.

Comparando-se os teores de carotenoides totais para os
processos avaliados, observa-se uma redugio para o enchimento
a quente, no entanto, para o processo asséptico verifica-se um
ligeiro aumento, em que inicialmente se obteve um teor de
0,93 mg de carotenoides totais.100 mL™, e chegando-se, ao
tempo 250 dias, a 1,14 mg de carotenoides totais.100 mL™".

Freitas et al. (2006a) verificaram redu¢io de 3,61% no teor
de carotenoides totais em relagdo ao inicio do armazenamento
apods 350 dias de armazenamento de um suco integral de acerola
néao adogado.

Freitas et al. (2006b), em estudo da estabilidade do
suco tropical de acerola ado¢ado envasado pelos processos

1,4 -
1,21 o
1,0 3 .
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0,0 T T T T !
0 50 100 150 200 250
Tempo de armazenamento (dias)

Carotenoides totais
(mg.100 mL™")

Figura 3. Média dos teores de carotenoides totais no suco tropical de
goiaba nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e
asséptico durante 250 dias a temperatura ambiente (28 + 2 °C).

Tabela 3. Teores de carotendides totais no suco tropical de goiaba nao
adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico
durante 250 dias a temperatura ambiente (28 + 2 °C) (médias *+ desvio
padrao) (n = 3).

Tempo de Vitamina C (mg.100 mL™")
armazenamento(dias) Enchimento a quente Processo asséptico

0 33,9%£0,0 43,0+1,8

50 24,5%2,9 31,4+44

100 28,7%1,2 30,5£8,6

150 20,9+1,8 23,6£3,7

200 253+2,4 27,0+9,6

250 21,6 +3,4 28,0 +5,7

Tempo de Carotenoides totais (mg.100 mL™")
armazenamento (dias) Enchimento a quente  Processo asséptico

0 1,20 £0,01 0,93 £0,08

50 1,01 £0,01 0,93 +£0,28

100 1,24+0,23 1,11£0,11

150 1,00 = 0,06 1,24+0,03

200 1,03+0,11 1,12 £ 0,09

250 1,06 0,06 1,14+0,01
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de enchimento a quente e asséptico durante 350 dias de
armazenamento, comparando os teores de carotenoides
totais obtidos nos tempos zero e 350 dias, observaram para
o processo de enchimento a quente uma redugdo da ordem
de 12,5%, enquanto que para o processo asséptico os valores
apresentaram pouca variacdo nos tempos zero, 150, 200 e
350 dias (0,11-0,16 mg de carotenoides totais.100 mL™).

A analise estatistica dos valores obtidos para antocianinas
totais apresentou correlagao significativa em fun¢io do tempo de
armazenamento (p < 0,05), apresentando comportamento linear
(Figura 4). Os resultados oscilaram entre 0,22-0,49 mg.100 mL™"
da amostra.

Na Tabela 4 estdo apresentados os valores obtidos das
médias das antocianinas totais para os processos de enchimento
a quente e asséptico durante os 250 dias de armazenamento.

Comparando-se os dois processos, verificou-se que ndo houve
perda dos contetidos de antocianinas totais. Observou-se um
valor de 0,53 mg de antocianinas totais.100 mL™ para o processo
de enchimento a quente ao final do armazenamento, enquanto
que para o processo asséptico verificou-se um teor de 0,46 mg de
antocianinas totais.100 mL™" apds o mesmo periodo.

Freitas et al. (2006b), em estudo de estabilidade do suco
tropical de acerola adogado envasado pelos processos de
enchimento a quente e asséptico, encontraram valores similares
de antocianinas totais nos tempos zero e 350 dias (0,41 mg de

§=0,1983 + 0,001
R? = 0,847

Antocianinas totais
(mg.100 mL™")

T T T T 1
0 50 100 150 200 250
Tempo de armazenamento (dias)
Figura 4. Média dos teores de antocianinas totais no suco tropical de

goiaba nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e
asséptico durante 250 dias a temperatura ambiente (28 = 2 °C).

Tabela 4. Teores de antocianinas totais no suco tropical de goiaba nao
adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico
durante 250 dias a temperatura ambiente (28 £ 2 °C) (médias + desvio
padrdo) (n = 3).

Tempo de Antocianinas totais (mg.100 mL™")
armazenamento (dias) Enchimento a quente  Processo asséptico

0 0,33 0,07 0,18£0,11

50 0,26 £ 0,04 0,18£0,11

100 0,32+0,01 0,23 £0,04

150 0,35+ 0,02 0,31£0,15

200 0,32£0,01 0,43 £ 0,00

250 0,53 £0,09 0,46 £ 0,14
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antocianinas.100 mL™") obtidos para o processo de enchimento
a quente; nao sendo observadas perdas ao final do periodo de
armazenamento. Todavia, para o processo asséptico constatou-
se, ao final do tempo de 350 dias, uma redugio de 86,89% em
relagdo ao tempo inicial.

Os valores encontrados para compostos fenolicos totais
nao apresentaram diferenca significativa no decorrer do
armazenamento (p > 0,05), cujos teores variaram de 84,68 a
112,44 mg de acido tanico.100 mL™' da amostra (Figura 5).

A quantificagdo dos compostos fendlicos em sucos de
frutos tem a finalidade de avaliar o potencial de escurecimento
durante ou apds o processamento e também a possibilidade de
interferéncia desses compostos no sabor, devido a caracteristica de
adstringéncia de alguns deles (FILGUEIRAS; ALVES; MOURA,
2000). Além disso, os compostos fenélicos sio poderosos
antioxidantes e, portanto, tém elevado apelo funcional.

Brasil, Maia e Figueiredo (1995), estudando as mudangas
fisico-quimicas durante a extra¢do e a clarificagdo de suco de
goiaba, encontraram valores de 51,5 e 41,8 mg de taninos.100
g™, para suco clarificado de goiaba e suco clarificado de goiaba
envasado por processo hot pack, respectivamente.

Aplicando-se o teste de Tukeyao nivel de 5% de probabilidade,
nota-se que as médias gerais de fendlicos totais detectadas nos
tratamentos apresentaram maiores valores para o processo de
enchimento a quente (Tabela 5).

Na Tabela 6 estido apresentados os valores obtidos das
médias dos fendlicos totais para os processos de enchimento a
quente e asséptico durante os 250 dias de armazenamento.

120,0
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tdnico.100 mL™1)
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Fendlicos totais (mg de 4cido
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Figura 5. Média dos teores de fendlicos totais no suco tropical de goiaba
nao adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico,
durante 250 dias a temperatura ambiente (28 £ 2 °C).

Tabela 5. Média dos fendlicos totais para o suco tropical de goiaba nao
adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico
(28£2°QC).

Fenolicos totais
(mg de acido tanico.100 mL™)*

Tratamentos

Processo de Enchimento a quente 114,81*
87,65"

* Resultados com a mesma letra nao apresentam diferenga significatica (p > 0,05) pelo
teste de Tukey.

Processo Asséptico
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Tabela 6. Teores de fendlicos totais no suco tropical de goiaba nao
adogado obtido pelos processos de enchimento a quente e asséptico,
durante 250 dias a temperatura ambiente (28 + 2 °C) (médias + desvio
padrio) (n = 3).

Compostos fenélicos totais
(mg de acido tanico.100 mL™")

Tempo de
armazenamento (dias)

Enchimento a quente Processo asséptico

Zero 110,15 + 6,29 77,93 + 2,09

50 128,33 £ 2,09 96,55 + 3,39
100 126,60 + 4,53 97,38 + 4,14
150 118,93 £ 0,95 90,73 + 2,51
200 109,90 £ 6,08 88,98 * 3,22
250 94,98 + 9,65 74,38 *+ 2,44

Observou-se um decréscimo no teor de fenélicos totais
para os dois processos avaliados tomando-se por base os
tempos inicial e final de armazenamento. Para o suco obtido
pelo processo de envase asséptico, foi verificado um menor teor,
tornando-se necessario avaliar posteriormente a permeabilidade
da embalagem ao oxigénio e a suposta a¢iao de possiveis residuos
de perdxido de hidrogénio na embalagem.

4 Conclusoes

Ambos os processos estudados (enchimento a quente
e asséptico) de processamento de suco tropical de goiaba
apresentaram boa estabilidade de seus componentes
bioativos.

Os teores de vitamina C decresceram com o tempo de
armazenamento em ambos os processos, chegando ao final do
armazenamento com perdas similares: 36,3% para o processo
de enchimento a quente e 34,9% para o asséptico.

Os valores de carotenoides totais nédo diferiram
significativamente com o armazenamento, apresentando pouca
varia¢do nos sucos submetidos aos dois tipos de embalagens.

O teor de compostos fenolicos totais apresentou durante
o armazenamento uma redu¢do tanto para o processo de
enchimento a quente como para o processo asséptico, no
entanto, esse decréscimo foi mais intenso para o processo
asséptico.
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