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RESUMO: O néctar de buriti (Mauritia flexuosa L. f.) apresenta potencial para valorizagao tecnologica do
fruto do Cerrado, destacando-se pelo conteudo de compostos bioativos. Este estudo avaliou o efeito da
pasteurizagdo lenta (62—-65 °C/30 min) e rapida (72—75 °C/2 min) nas caracteristicas fisico-quimicas do
néctar, comparando-as ao produto ndo pasteurizado. Foram determinados pH, acidez titulavel, so6lidos
soltveis totais (SST) e vitamina C. A pasteurizagdo promoveu alteragdes nos parametros avaliados, com
reducdo da acidez titulavel e expressiva diminui¢ao do teor de vitamina C, de 36,39 no néctar ndo
pasteurizado para 3,52 e 2,58 nos tratamentos lento e rapido, respectivamente. Os SST aumentaram apos
os tratamentos térmicos, atingindo 5,87 °Brix na pasteurizacdo rapida. Conclui-se que o processamento
térmico modificou as caracteristicas fisico-quimicas do néctar de buriti, sendo a vitamina C o pardmetro

mais sensivel as condigdes de pasteurizagdo avaliadas.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa. Cerrado. Vitamina C

INTRODUCAO

O buriti (Mauritia flexuosa L. f.) ¢ uma
palmeira amplamente distribuida no Cerrado e em
outras regides brasileiras, cujos frutos apresentam
interesse nutricional e tecnoldgico. A polpa possui
coloragdo amarelo-alaranjada caracteristica e
contém lipidios, carotenoides, compostos
fenolicos e vitamina C, podendo ser utilizada na
elaboragdo de polpas, doces, geleias, sorvetes e
néctares (GARCIA; BECKER; DAMIANI, 2015).

A transformagdo do fruto em bebida
contribui para diversificar seu aproveitamento,
agregar valor a matéria-prima e fortalecer cadeias
produtivas associadas a sociobiodiversidade.

O néctar de fruta ¢ uma bebida obtida pela
diluicdo da parte comestivel da fruta em agua,
podendo conter aglicares e outros ingredientes
permitidos. Por apresentar agua, nutrientes e
condigdes favoraveis ao  desenvolvimento
microbiano, necessita de processamento capaz de
ampliar a seguranga e a estabilidade. A
pasteurizagdo ¢ um tratamento térmico empregado
para reduzir microrganismos deteriorantes e
patogénicos e inativar enzimas, porém pode
modificar  caracteristicas  fisico-quimicas e
degradar compostos termossensiveis. O efeito
depende do bindmio tempo—temperatura e da
composi¢do da matriz alimenticia (MANDHA et
al., 2023).

Assim, objetivou-se avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de néctar de buriti

sem pasteurizacdo e submetido as pasteurizagdes
lenta e rapida.

MATERIAL E METODOS

O néctar de buriti foi elaborado com 300
mL de agua filtrada, 50 g de polpa e 25 g de
acucar, seguido de homogeneizacdo e filtracdo.
Foram avaliados trés tratamentos: sem
pasteurizagdo; pasteurizagdao lenta (62—-65 °C/30
min); e pasteurizacdo rapida (72-75 °C/2 min),
com trés repetigdes.

Foram determinados o pH por leitura
direta em pHmetro; a acidez titulavel por titulagdo
com NaOH, utilizando fenolftaleina; os sélidos
soltiveis totais por refratometria, expressos em
°Brix; e a vitamina C por titulagdo com iodato de
potassio 0,02 mol L', sendo os resultados
expressos em mg de acido ascorbico por 100 mL
(IAL, 2008)

Os resultados foram submetidos a analise
estatistica, utilizando-se teste de Tukey, ao nivel
de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros fisico-quimicos dos
néctares de buriti estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos de nectares
de buriti.

Parametro Sem Pasteuri Pasteurizacio
pasteurizacd zacio rapida
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(1) lenta

pH 4,32 4,37+ 4,03
+ 0,052 0,032 +0,04>

Acidez titulavel 7,11 5,26 + 5,26
(%) + 1,142 1,14b + 1,140

SST (°Brix) 5,00 5,23+ 5,87
+ 0,00¢ 0,110 + 0,232

Vitamina C 36,39 3,52+ 2,58
(mg/100g) +2,032 1,40P +041°

*Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha
diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de significancia.

A pasteurizagdo répida reduziu
significativamente o pH do néctar, enquanto a
pasteurizagdo lenta ndo diferiu do controle. Essa
alteracdo pode estar relacionada a liberacdo ou
concentracdo de 4cidos orgéanicos durante o
aquecimento.  Entretanto, os efeitos da
pasteurizagdo sobre pH e acidez dependem da
composicdo da fruta e das condigdes de
processamento (MANDHA et al., 2023).

Os tratamentos pasteurizados
apresentaram menor acidez titulavel que o
controle.

Os  solidos  soluveis  aumentaram
significativamente = apdés a  pasteurizacdo,
principalmente no tratamento rapido. Esse
resultado pode decorrer da evaporacdo de agua e
da solubilizagdo de componentes da polpa durante
0 aquecimento.

A vitamina C foi o pardmetro mais
afetado, com perdas aproximadas de 90,3% na
pasteurizacdo lenta e 92,9% na rapida. Os
tratamentos térmicos ndo diferiram entre si,
indicando que ambas as condi¢des provocaram
elevada degradacdo. Esse comportamento esta
relacionado a termossensibilidade e a oxidacao do
acido ascorbico durante o aquecimento ¢ a
exposicdo ao oxigénio. Resultados semelhantes
foram observados por Mandha et al. (2023), que
verificaram redugdo progressiva da vitamina C
com o aumento do tempo de pasteurizagdo. Basak,
Shaik e Chakraborty (2023) também destacaram a
vitamina C como um dos nutrientes mais
suscetiveis ao processamento térmico.

CONCLUSAO

A pasteurizagdo promoveu alteragdes nas
caracteristicas fisico-quimicas do néctar de buriti,
destacando-se a expressiva redugdo do teor de
vitamina C nos tratamentos térmicos. O néctar
ndo pasteurizado apresentou maior retengdo de
vitamina C, enquanto as pasteurizagdes lenta e
rapida ndo diferiram estatisticamente entre si para
esse parametro.

Conclui-se que a pasteurizagdo lenta
representa a alternativa mais adequada para
preservacdo de seu valor nutricional
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