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RESUMO: o jatoba (hymenaea spp.) possui potencial nutricional e funcional para a elaboracao de
alimentos. Objetivou-se avaliar o efeito da pasteurizagao lenta (62—65 °c/30 min) e rapida (72—75 °c/2
min) nas caracteristicas fisico-quimicas do néctar de jatobd, em comparagdo ao produto sem
pasteurizagdo. Determinaram-se pH, acidez titulavel, so6lidos soltveis totais e vitamina C. O controle
apresentou pH 6,12, acidez de 8,33%, 14,87 °Brix e 5,30 mg/100 g de vitamina C. Apods a
pasteurizagdo lenta, foram obtidos pH 6,12, acidez de 1,73%, 13,87 °Brix e 1,33 mg/100 g de vitamina
C; na rapida, pH 5,30, acidez de 1,30%, 13,87 °Brix e 0,95 mg/100 g. Os tratamentos térmicos
alteraram as caracteristicas do néctar e reduziram acentuadamente a vitamina C, com maior perda na

pasteurizagao rapida.
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INTRODUCAO

O jatoba (Hymenaea spp.) é uma espécie
de ocorréncia no Cerrado e apresenta potencial
nutricional e funcional para o desenvolvimento de
alimentos, contribuindo para a valorizagdo da
biodiversidade e para o aproveitamento de
matérias-primas regionais. Estudos recentes
destacam o potencial do fruto e de suas diferentes
partes para a alimentacdo humana e para a obtengao
de produtos com valor agregado (BRUNATTI et
al., 2026; CASTRICINI et al., 2024).

A transformacdo de frutos em bebidas e
néctares constitui uma alternativa para ampliar as
possibilidades de consumo e agregar valor a
matéria-prima.  Entretanto, o processamento
térmico pode modificar caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais dos alimentos. A
intensidade do tratamento e o tempo de exposi¢ao
ao calor podem influenciar compostos sensiveis,

como a vitamina C (BASAK; SHAIK;
CHAKRABORTY, 2023).
A pasteurizagdo ¢ empregada no

processamento de alimentos com o objetivo de
reduzir a carga microbiana e aumentar a
estabilidade do produto, sendo necessario
estabelecer condi¢des de tempo e temperatura
compativeis com a manuten¢do da qualidade. A

literatura demonstra que diferentes condi¢cdes de
pasteurizagdo podem produzir alteragdes em
parametros fisico-quimicos e nutricionais de
bebidas de frutas (MANDHA et al., 2023).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a influéncia da pasteurizagao lenta e rapida
nas caracteristicas fisico-quimicas de néctar de
jatoba, considerando pH, acidez titulavel, solidos
soluveis totais e vitamina C.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Instituto
Federal Goiano — Campus Morrinhos. O néctar foi
elaborado utilizando 50 g de polpa de jatoba, 25 g
de acgtcar e 300 mL de agua filtrada. Foram
avaliados trés tratamentos: controle, sem
pasteurizagdo; pasteurizacao lenta, realizada entre
62 e 65 °C durante 30 min; e pasteurizagdo rapida,
realizada entre 72 e 75 °C durante 2 min.

Apo6s o processamento, as amostras foram
submetidas as analises de pH, acidez titulavel,
solidos soltveis totais (°Brix) e vitamina C. As
determinagdes fisico-quimicas foram realizadas de
acordo com procedimentos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008).

Os resultados obtidos foram organizados
para comparacao entre os tratamentos, permitindo
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verificar as alteragdes associadas as diferentes
condigdes de pasteurizagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises
fisico-quimicas dos néctares de jatoba sao
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do
néctar de jatoba submetido a diferentes
condi¢oes de pasteurizacio.
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nutricional de bebidas elaboradas com frutos do
Cerrado.

CONCLUSAO

Conclui-se que o néctar de jatoba
apresentou alteragdes em algumas caracteristicas
fisico-quimicas ap6s o0s tratamentos de
pasteurizagdo, principalmente na acidez e na
vitamina C. A comparagdo com o estudo de
referéncia também mostrou diferencas entre os
valores da polpa de jatoba e os obtidos no néctar,

destacando a influéncia da formulagdo e do

-- Sem Pasteurizagad  Pasteurizagdgycessamento nas caracteristicas do produto.
pasteurizacdo o lenta rapida
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
pH 6,12a 6,12a 5,30b BASAK, S.; SHAIK, L.; CHAKRABORTY, S.
Effect of ultraviolet and pulsed light treatments on
Acidez (%) 8,33a 1,73b 1,30b ascorbic acid content in fruit juices: a review of the
) degradation = mechanism. Food  Chemistry
°Brix 14,87a 13,87b 13870 Advances, v. 2, p. 100333, 2023. DOL
o 10.1016/j.focha.2023.100333.
Vitamina C 5,30a 1,33b 0,95b

(mg/100 g)

BRUNATTI, A. C. S.; RODRIGUES, A. M.;
RAMOS, M. M.; ROSSI, P. H. S. Revisdo de

O néctar sem pasteurizacdo apresentou pH
de 6,12, valor proximo aos dados descritos para o
fruto em estudo de caracteriza¢cdo (CASTRICINI et
al., 2024). A acidez titulavel observada no controle
foi de 8,33%, enquanto os tratamentos
pasteurizados apresentaram valores inferiores, de
1,73% na pasteurizacdo lenta e 1,30% na rapida.
Essas diferencas indicam alteracdo desse
pardmetro apos o tratamento térmico.

Para os solidos soluveis, o tratamento
controle apresentou 14,87 °Brix, enquanto os dois
tratamentos térmicos apresentaram 13,87 °Brix. O
maior valor observado no controle pode estar
relacionado a formulagdo utilizada, que incluiu
adi¢do de aglicar. A pasteurizagdo pode ocasionar
alteragdes em parametros fisico-quimicos de
bebidas de frutas, dependendo da composicdo e das
condi¢cdes de processamento (MANDHA et al.,
2023).

Quanto a vitamina C, os tratamentos
térmicos provocaram reducdes acentuadas no teor
inicial (5,30 mg/100 g), com perdas de 3,97
mg/100 g na pasteurizagdo lenta ¢ 4,35 mg/100 g
na pasteurizagado rapida. A vitamina C ¢ sensivel ao
processamento e pode sofrer degradagdo em
funcdo da exposigdo ao calor e de outras condigdes
do processo (BASAK; SHAIK;
CHAKRABORTY, 2023). Os resultados reforgam
a necessidade de controlar a intensidade do
tratamento térmico para preservar a qualidade
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