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RESUMO

Este trabalho apresenta a quantificacdo de antocianinas presente em polpa de acerola industrializada
apos sua degradagdo térmica, simulando um processamento industrial. Para a determinacdo de antocianinas
utilizou-se a técnica de diferencial de pH através de espectrofotometria de UV-Vis. Os resultados mostraram
uma reducdo do composto em relacdo ao tempo e a temperatura.
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1. INTRODUCAO

As antocianinas, responsaveis pela coloracdo dos produtos naturais (LOPES et al.,
2007), estdo presentes em frutas como a acerola, que tem alta demanda comercial por causa
de seu excelente sabor, e também por causa de seu alto valor nutritivo, associada a presenca
de vitamina C, carotendides e elementos como ferro e calcio (Mercali et al., 2013). Uma de
suas das propriedades importantes é a sua acdo antioxidante, que desempenha um papel vital
na prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer e diabetes, entre outras (Castafieda-Ovando
etal., 2009).

Elas sdo sensiveis a acidez, a exposicdo ao oxigénio, luz, calor dentre outros fatores
(LOPES, 2007), sendo que esses fatores reduzem as suas propriedades, consequentemente sua
obtengdo (extracdo, purificagdo, quantificacdo) ocorre na quantidade e qualidade nao
esperada.

Na industria, a pasteurizacdo € um dos métodos mais utilizados na preservacao de
alimentos que tem como funcdo prolongar a vida de prateleira e isso afeta a estabilidade das
antocianinas e outros compostos fendlicos (Ozsen e Erge, 2012). Logo, o objetivo deste
trabalho foi a andlise da influéncia da temperatura na degradacdo deste composto presente em
uma polpa de acerola industrializada, simulando um tratamento térmico industrial. Este
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estudo contribui futuramente para novos trabalhos, a fim de reduzir a degradacdo de

compostos essenciais aos seres humanos, que séo degradados no processamento industrial.

2. MATERIAL E METODOS

Materiais: Polpa de Acerola (Malpighia emarginata D.C) obtida nos mercados de
Pouso Alegre/MG; solugdo tamp&o de Acetato de Sodio, pH = 4,5; solucdo de HCI, Acido
Cloridrico, pH = 1; Espectofotdmetro UV-Vis Cary 60 Agilent Technologies; centrifuga;
tubos de ensaio descartaveis de 15 mL; tubos de ensaio de vidro com tampa de rosca;
béqueres; banho termostatico; pHmetro de bancada; pipeta eletrbnica; pisseta com &gua
destilada; pipeta graduada; crondmetro; banho de gelo.

Preparacdo da amostra e tratamento térmico: a polpa foi descongelada em um forno
micro-ondas por cerca de 30 segundos, e apés, adicionadas em tubos de ensaio descartaveis,
centrifugada por 20 minutos a 4000 RCF (forca centrifuga relativa). Aliquotas de 2 mL do
sobrenadante foram inseridas nos tubos de ensaio de vidro, e mantidas no banho termostéatico
a4 temperatura constante. As amostras foram mantidas no banho cerca de 1h30, sendo
coletadas a em 0, 5, 10, 20, 40, 60 e 90 minutos para cada uma das 4 temperaturas analisadas
60, 70, 80 e 90 °C.

Quantificacdo das antocianinas: O método utilizado para a quantificacdo das
antocioninas presentes foi o0 método do pH diferencial (Lee et al., 2005). Utilizando o UV-Vis
UV-Vis Cary 60 Agilent Technologies, num intervalo de 200 a 500 nm, as absorbancias
foram medidas, para as amostras diluidas, primeiramente em solucéo de Acetato de Sddio, pH
4,5, e apos, solucdo de Acido Cloridrico, pH 1,0, para cada tempo, e temperatura. A equago
1 foi utilizada para medir a absorbancia da amostra.

A = (Avis—max — A700)pr=1,0 = (Avis—max — A700)pH=a,5 (Equagéo 1)

Em gue Avis-max € @ maxima absorbancia em 510 nm e Azqo € a maxima absorbancia em

700 nm. A concentracdo foi calculada utilizando a Equacéo 2.

CA — AxMW::leOOO (Equagéo 2)

Em que Ca é a concentracdo de antocianinas (mg L™), A é a absorbancia obtida pela
equacdo 1, MW é a massa molar média da antocianina (433,2 g mol™), ¢ é a absortividade
molar (22400 L.mol*cm™), DF é o fator de diluicdo da amostra , L é o caminho 6ptico da

cubeta (1 cm).



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1, encontram-se as quantidades de antocianinas totais presentes na polpa de
acerola (Malpighia emarginata D.C) em relagdo ao tempo e a temperatura. Os dados ilustram
uma diminuicdo em 17,04 % a 60 °C, 40,37 % a 70 °C, 61,14 % a 80 °C, 88,13 % a 90 °C,
em relagdo & concentracéo inicial de 68,77 mg L™ de antocianinas, encontrada antes da polpa
ser submetida ao tratamento térmico e & quantidade presente depois de 1 h e 30 min do
tratamento.

Observa-se um comportamento similar de diminuicdo da concentracdo de antocianinas
presentes em relacdo ao aumento do tempo e da temperatura. Todavia, hd alguns dados que
ndo se enquadram neste comportamento. Isso se deve ha alguns erros experimentais durante o
processo de andlise. O método de analise adotado também pode interferir, uma vez que ha a
presenca de outros compostos, na qual o equipamento utilizado por ter medido sua
absorbancia ao invés de antocianinas.

Com estes dados um estudo da cinética desta reacdo contribui para melhorar a
qualidade na producdo de alimentos que contém antocianinas e precisam passar pelo
tratamento térmico no processo industrial, uma vez que esta degradacdo produz subprodutos,

consequentemente interferindo no produto final desejado.

Tabela 1 — Concentracdo de antocianinas totais presentes na polpa de acerola (mg L™)

(Malpighia emarginata D.C) em funcdo do tempo (min) e temperatura (°C).

Temperatura Tempo (min)
(°C) 5 10 20 40 60 90
60 6842 6602 6335 69,51 57,07 57,05
70 Conce d”gra‘?ao 6543 6835 6427 57,76 51,73 41,01
80 An(t;;iiﬁi;as 6681 60,25 5254 4321 3622 2672
90 61,20 5924 4921 2633 1707 8,16

5. CONCLUSOES

O objetivo consistiu na analise da influéncia da temperatura no processo de
degradacdo de antocianinas presente na polpa de acerola (Malpighia emarginata D.C). Os
dados mostraram que o processo de degradacdo é favorecido pelo aumento do tempo de

exposicao e da temperatura. A fim de diminuir os erros experimentais obtidos, outros métodos



podem ser adotados como a cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE, em inglés: High
performance liquid chromatography, HPLC), com o objetivo de melhorar a precisdo na
quantificacdo das antocianinas presentes. Os dados obtidos podem ser utilizados para a
determinacdo dos parametros cinéticos, ndo tratados aqui, e consequentemente para a analise
das melhores condi¢cGes no processamento de alimentos que, ao serem submetidos ao

tratamento térmico na industria, degradam compostos essenciais aos seres humanos.
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