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RESUMO: O fruto murici € nativo do bioma Cerrado e possui grandes propriedades nutricionais, porém, é
altamente perecivel. A pasteurizagdo ¢ uma alternativa tecnoldgica que serve para aumentar sua vida de
prateleira. O trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos que os processos de pasteurizagao lenta (62-65°C
por 30min) e rapida (72-75°C por 2min) tiveram sobre as caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez titulavel,
solido soluveis totais e teor de vitamina C) do néctar de murici. Os resultados obtidos, indicaram que ambos os
tratamentos reduziram de forma significativa os teores de vitamina C em comparagdo ao néctar sem
pasteurizagdo, com perdas bem mais severas observadas na pasteurizacao rapida. O pH e os s6lidos soluveis
sofreram maiores alteragdes no tratamento rapido, possivelmente por conta da intensidade térmica pontual
aplicada. Conclui-se que a pasteurizagao lenta foi a que preservou melhor os pardmetros originais de acidez e

solidos soluvéis do néctar de murici.
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INTRODUCAO

O Cerrado apresenta ampla biodiversidade
de espécies frutiferas com potencial nutricional,
tecnologico e econOomico. Entre essas espécies
encontra-se 0 muricizeiro, pertencente ao género
Byrsonima, cujos frutos sao consumidos in natura ou
empregados na elaboragdo de polpas, sucos, néctares,
geleias, sorvetes e outros produtos. O murici
apresenta sabor e aroma caracteristicos e contém
fibras alimentares, carotenoides, vitamina C e
compostos fendlicos, componentes associados a sua
capacidade antioxidante e ao seu potencial de
utilizacdo no desenvolvimento de alimentos com
maior valor agregado (Vinhal et al., 2022; San-
Martin-Hernandez et al., 2023).

Entre esses métodos, destaca-se a
pasteurizagdo, tratamento térmico empregado para
reduzir a carga microbiana e inativar enzimas
relacionadas a deterioragdo. O processo pode ser
realizado com temperaturas relativamente baixas por
periodos prolongados, denominado pasteurizagdo
lenta, ou com temperaturas mais elevadas durante
tempos menores, caracterizando a pasteurizagdo
rapida (Mandha et al., 2023; Polak et al., 2024).

Embora o aquecimento contribua para a
conservagao da polpa, sua intensidade pode provocar
altera¢des no pH, na acidez titulavel, nos sélidos
soluveis, na cor € nos compostos bioativos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o
impacto da pasteurizagdo (lenta e rapida) sobre as

caracteristicas fisico-quimicas e o teor de vitamina C
no néctar de murici.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no laboratoério do
Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos. A
formulacdo do néctar de murici consistiu na
homogeneizagao e filtragem de 22% do fruto murici,
11% agucar e 67% de agua filtrada. A amostra foi
dividida em trés tratamentos diferentes: 1. Sem
tratamento (sem pasteurizagdo); 2. Pasteurizacao lenta
(aquecimento em banho-maria a 62-65°C por 30
minutos); e 3. Pasteurizagdo rapida (aquecimento a 72-
75°C por 2 minutos).

As andlises foram realizadas em triplicatas
seguindo as metodologias oficiais do Instituto Adolf
Lutz (2008). O pH foi determinado utilizando um
pHmetro de bancada digital devidamente calibrado. A
acidez titulavel foi quantificada pela titulometria de
neutralizacdo com solugdo de NaOH (0,1 M ou 0,01
M). Os solidos soluveis totais expressos em °Brix
foram medidos em um refratdmetro de bancada. A
determinacgdo da vitamina C foi baseada na titulacdo
por iodatometria com iodato de potassio (0,02 M).

Os resultados obtidos foram submetidos a
analise estatistica por meio do teste de Tukey,
adotando-se o nivel de significancia de 5% (p < 0,05),
utilizando o programa estatistico Assistat, versao 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os parametros fisico-quimicos dos néctares
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de murici estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do
néctar de murici submetido a diferentes tratamentos
de pasteurizagao.

retengao bem maior do acido ascoérbico e manteve os
solidos estaveis.

Dessa forma, a aplicacdo do binémio de
menor temperatura por tempo prolongado ¢ a mais
indicada para processar a polpa do fruto sem que

Pasteurizagdo ocorra a descaracterizagdo das suas propriedades

originais.

Sem Pasteurizacao
tratamento Lenta Répida
pH 3,99+0,012 3,94 +0,032 3,56 +£0,02°
Acidez 1,36+0,02°¢ 1,65 +£0,42°
Titulavél
(%)
Soélidos 7,50+0,00° 8,00 +0,00* 5,3 +0,06°
soluveis
totais
(°Brix)
Vitamina ~ 6,51+0,42° 5,35 +0,55° 3,52 +0,88°
C (mg/
100g)

1,90+0,06° AGRADECIMENTOS
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