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Resumo: Esta pesquisa teve objetivo avaliar a influéncia da microencapsulagdo da polpa
de abrico em relagdo a concentragdo do B-caroteno utilizando maltodextrina, capsul e
inulina como adjuvantes de secagem. Foi utilizado 20% (m/m) de material encapsulante a
polpa para o processo de liofilizacdo em comparacdo ao processo de secagem por meio da
quantifica¢do de p-caroteno. O uso do capsul e da maltodextrina apresentaram os maiores
teores de P-caroteno com 12,08 e 11,68 ug/100g, respectivamente. Assim o0 uso do
material encapsulante tornou-se eficiente na preservacdo desses compostos durante o

processo de secagem.

Palavras-chave: Carotenoide; Adjuvante de secagem; Polpa; Po.

INTRODUCAO

O abricé (Mammea americana), € uma
arvore que pertence ao bioma tropical e a familia
Clusiaceae, nativa das indias Ocidentais e de regides
do norte da América do Sul é um fruto apreciado pela
sua polpa aromatica e nutritiva, sendo consumido
majoritariamente na sua forma in natura e também
como sucos, geleias e licores (LEMUS et al., 2021).

Dentre 0s grupos de compostos bioativos
presentes no abric6 os carotenoides, em especial o B-
caroteno. A fruta se destaca como uma fonte natural
de carotenoide, substancia de pigmentacéo alaranjada
e responsavel por influenciar na coloracdo dos
vegetais amarelados. Os carotenoides apresentam
elevada atividade antioxidante atuando como pré-
vitamina A, auxiliando na manutencdo da salde
ocular e fortalecimento imunolégico. Estudos
apontam que o0 pB-caroteno corresponde a
aproximadamente 32,6% do total de carotenoides
presentes na polpa do abrico, cuja concentracdo
global desses compostos é de 63 pg/g de fruto.
Assim, embora menos estudado em comparacdo a
outras frutas amazébnicas, o abricO apresenta um
perfil bioativo promissor, evidenciando seu potencial
como alimento funcional e fonte de nutrientes
importantes para a salde humana (BRAGA et al.,
2010; ROSSO et al., 2007).

Uma das formas de preservar os teores de
compostos bioativos € submetendo a matéria-prima
ao processo de secagem. A liofilizagdo é um processo
de secagem que ndo utiliza altas temperaturas, assim,
costuma ser indicado a secagem de alimentos mais
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sensiveis e na preservacdo de compostos bioativos,
minimizando a perda de nutrientes, além da facil
reidratacdo do produto seco por conta da porosidade
do pé (CELESTINO, 2010; PARK et al., 2007).

A encapsulacdo dos pds alimenticios,
principalmente de polpas de frutas, pois costumam
apresentar altos teores de agUcares, é essencial para
formar uma camada protetora na superficie das
particulas  secas, evitando a caramelizacdo
diminuindo a higroscopicidade dos poés, assim
facilitando o manuseio, preservando compostos
volateis responsaveis pelo sabor e aroma (SOUSA et
al., 2015; TONON; BRABET; HUBINGER, 2009).
Assim, esta pesquisa teve objetivo avaliar a
influencia de microencapsulacdo da polpa de abricd
em relacdo a concentracdo de B-caroteno utilizando
maltodextrina, capsul e inulina como adjuvantes de
secagem.

MATERIAL E METODOS

A secagem por liofilizacdo e a anélise
fisico-quimica da polpa integral e dos pds dos abricos
foram realizadas no Laboratdrio de Pesquisa e
Inovacdo em Produtos Vegetais e Embalagens
(LabINOVA) da Universidade Federal do Ceara.

A polpa integral de abrico foi adquiria no
Pomar Didatico da Universidade Federal do Ceara
(UFC) — Campus Pici.

Como agentes encapsulantes a
maltodextrina (Maltogill-DE20®) foi adquirida pela
empresa Soldier Nutrion, o capsul pela empresa


https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/mammea
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Grastomonylab® e a inulina (FOS) pela empresa
Ingredientes online®.

As polpas foram descascadas e trituradas
utilizando o liquidificador industrial Spolu modelo 2
L ECO copo inox de 800 W e 18.000 RPM e
armazenadas em um em um ultra freezer vertical a -
80 °C da empresa Sanyo®.

Figura 1. Polpa integral de Abrico triturada e
homogeneizada.

Secagem por liofilizacdo

Para a secagem da polpa de abricé a mesma
foi descongelada e homogeneizada com o material
encapsulante (maltodextrina (AM), inulina (Al) e
Capsul® (AC)), totalizando 3 amostras distintas. Foi
utilizado a proporcdo de 20 %(m/m) de material
encapsulante de acordo com a metodologia de Moura
et al. (2024). As amostras homogeneizadas foram
congeladas a -80 °C por 24 horas e, em seguida,
liofilizadas por 72 horas no liofilizador modelo Beta
1.8 Ldplus da empresa Christ® com pressdes finais
de 0,025 mbar. Apés a liofilizacdo, as amostras
foram maceradas com o auxilio de um almofariz. Os
pos liofilizados foram armazenados em embalagens
metalizadas no ultafreezer vertical da empresa Sanyo
a - 80 °C até o momento das anélises.

Anaélise do teor de p-caroteno

Para a determinacdo dos carotenoides, PB-
caroteno, foi realizada extracdo com acetona e éter de
petréleo, seguindo a metodologia de Rodriguez-
Amaya e Kimura (2004). As leituras
espectrofotométricas foram feitas a 450 nm para -
caroteno, com calculos baseados na absorbancia de
acordo com a equacdo 1. O teor de B-caroteno foi
expresso em pg/100g.

AxVx103
ATg™ x M x 100

Teor de p-caroteno (ng/100g) = Q)

Andlise estatistica

As anélises foram realizadas em triplicada e
os resultados foram expressos em média + desvio
padrdo e submetidos ao teste de comparacdo de
médias Tukey. Foi utilizado o software Statistica,
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versdo 10 para elaborar e ajustar o experimento da
caracterizagdo fisico-quimica. Os resultados foram
expressos considerando um intervalo de confianga de
95 % (p < 0.05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores do teor de p-caroteno dos pés da
polpa de abricd encontram-se na Tabela 1. O
material encapsulante Capsul, foi o que melhor
conseguiu preservar os teores de B-caroteno da polpa
em pdé com 12,08 pg/100g, seguidos da polpa com
maltodextrina com 11,68 ug/100g,

Tabela 1. Teor dos carotenoides da polpa integral e
pos de abrico liofilizados e encapsulados com
maltodextrina, inulina e capsul.

Amostra  19/100g de B-caroteno
AM 11,68 + 0,442
Al 10,70 + 0,245
AC 12,08 +0,20°

Nota: AM: P6 de abricé com maltodextrina; Al: P
de abricd com inulina; AC: P6 de abricé com capsul.
Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna
ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Os resultados estdo expressos com
média + desvio padrdo (n=3).

De acordo com o teste de tukey a amostra
Al apresentou o menor valor, inferior as demais
varidveis analisadas, capsul e da maltodextrina na
retencdo do p-caroteno pds processo de secagem por
liofilizagdo. Assim, a inulina foi o material
encapsulante que menos conseguiu preservar €sses
teores diferindo estatisticamente dos demais (p <
0,05).

CONCLUSAO

A aplicagdo dos materiais encapsulante
maltodextrina, capsul e inulina tornou-se uma
alternativa eficiente na preservacdo do composto
bioativo B-caroteno pds processo de secagem por
liofilizacdo.
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