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RESUMO — O morango é considerado uma rica fonte de compostos fendlicos, que
possuem acdo contra os radicais livres. A escolha do método de conservagdo é uma
etapa crucial, sendo a liofilizagdo uma opcéo viavel. Em face do exposto, o objetivo
deste trabalho foi o de avaliar os compostos fendlicos, pH e sélidos soluveis antes e
apos a liofilizacdo. O processo de liofilizagdo foi feito sob condigdes controladas e a
determinacdo dos compostos fenolicos, utilizando Folin-Ciocalteau. Os resultados
para compostos fendlicos antes e ap0s a liofilizagdo foram: 132,91 e 95,34 mg écido
galico.100g™ respectivamente, reduzindo 28% do teor da fruta in natura. Quando
comparado com outros estudos que utilizaram secagem, estas perdas ultrapassam
50%. Com relacdo ao pH a fruta apresentava 2,64 e apés a liofilizacdo, 2,0. Os
solidos sollveis passaram de 7,2 para 9,8 apos a liofilizacdo. Com este trabalho,
pode-se concluir que a liofilizagdo é vidvel para conservacdo dos compostos
presentes no morango.

1. INTRODUCAO

O morangueiro (Fragaria L.) é produzido e apreciado nas mais variadas regides do
mundo, sendo a espécie do grupo das pequenas frutas de maior expressdo econdmica (Oliveira et
al., 2005). A planta pertence a familia das Rosaceas, sendo um hibrido resultante das espécies
americanas F. chiloensis, F. virginiana e F. ovalis e da europeia F. vesca (Ronque, 1998).

No Rio Grande do Sul, o Vale do Rio Cai é o principal produtor de morangos de mesa,
seguido de Caxias do Sul e Farroupilha, enquanto Pelotas e municipios vizinhos, se destacam na
producdo de morango-industria (EMBRAPA, 2005). Na Regido da Campanha Gaucha, em
especial no municipio de Dom Pedrito, 0 morango é uma cultura que apesar da area nao ser
expressiva (em torno de 1 ha), vem demonstrando uma étima aparéncia de fruto e sabor
destacado. A producédo tem mercado local e as perdas séo bastante reduzidas.

Recentes estudos indicam que o consumo de frutos estdo associados com a reducdo do

aparecimento de algumas doencas cronicas. Esse efeito se deve aos compostos antioxidantes
presentes em varias partes das frutas e hortalicas denominadas antioxidantes exdgenos. Dentre
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estes compostos, podemos destacar a presenca dos compostos fendlicos, dos carotenoides e das
vitaminas C e E.

A busca por produtos mais proximos do natural tem levado os fabricantes a abandonarem
métodos altamente artificiais de conservacgdo e processamento (EMBRAPA, 2005). Diversos sao
0s métodos de conservacdo pelo emprego de calor ou frio, modificacbes de pH, atmosfera e
atividade de agua (com reducdo do teor de dgua ou sua imobilizacdo). A escolha do método
depende das caracteristicas do alimento, aspectos que se tém o interesse de preservar, tempo de
vida util pretendido, pré-existéncia de maquinario na industria, viabilidade econdmica, entre
outros fatores. Dentre os métodos, destaca-se a liofilizacéo.

A liofilizagdo, também chamada de criodesidratacdo, é um tipo particular de desidratacdo
por sublimacdo. Para realiza-la, congela-se o produto, colocando-o em temperatura e pressdo de
vapor d’agua inferiores as do ponto triplo da agua (0,0099 °C e 610,5 Pa), proporcionado-lhe o
calor latente de sublimacdo. Os liofilizadores constam dos seguintes elementos béasicos: uma
camara de vécuo, onde se introduz o alimento, uma fonte de calor, condensador e uma bomba de
vacuo (Ordonez, 2005).

Em face do exposto, o objetivo deste trabalho foi liofilizar o morango e avaliar sua

composicdo fisico quimica e de compostos fendlicos totais antes e apds este processo de
conservacao.

2. MATERIAL E METODOS

Os morangos foram obtidos de um produtor da cidade de Dom Pedrito, safra 2012/2013
mantidos sob refrigeracdo e encaminhados até o laboratério de Processamento de Produtos de
Origem Vegetal da Unipampa campus Bagé. As analises foram feitas no morango in natura e
apos a liofilizacéo.

2.1 Liofilizacédo

Os morangos foram liofilizados inteiros por 24h, apds congelamento rapido em
liofilizador marca Liotop, modelo L101, com temperatura de trabalho -55°C.

2.2 Determinacdes fisico quimicas

Solidos Soluveis: Feita através de equipamento Refratbmeto, com padronizacdo da
temperatura em 20°C e resultados expressos em Graus Brix (°B), conforme Instituto Adolfo
Lutz 1985.

Area tematica: Engenharia e Tecnologia de Alimentos



mEQ 19 a 22 de outubro de 2014
Florianopolis/SC

Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica

pH: Através de equipamento pHmetro, previamente calibrado com Solucgdes tampéao pH
4,0e7,0.

2.3 Fenois Totais

Foi feita de acordo com método descrito por Singleton e Rossi (1965). A leitura realizada
em espectrofotdmetro a 760nm. A quantificacdo foi feita com equacéo de curva padrdo de acido
gélico e expressa mg de acido galico por 100g de fruta seca.

2.4 Analise Estatistica
Realizadas em triplicata e os resultados avaliados através da analise de variancia

(ANOVA), e pelo teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de significancia, utilizando o Programa
Statistic 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para as analises fisico quimicas e de compostos fenolicos totais
encontrados no morango in natura e apos a liofilizacdo, estdo demonstrados na Tabela 1

Tabela 1: Resultados do morango in natura e liofilizado

Morango pH Solidos  Soluveis Fendis Totais
°B mg de é&cido galico.
100g de fruta seca
In natura 2,64+0,302" 7,2+0,03" 132,91 +0,902"
Liofilizado 2,0+0,201" 9,8+0,05° 95,34+0,545°

Letras maiusculas diferentes dentro da mesma coluna, indicam diferenga significativa ao nivel de 5% de
significancia

Os resultados obtidos para pH demonstraram que ndo houveram diferencas significativas
com o processo de liofilizagdo do morango ao compara-lo ao produto in natura. Quando
comparado com Francoso et al., (2008) observa-se que os resultados encontrados estdo abaixo,
sendo que os autores encontraram entre 3,5 e 3,60. O estadio de maturacdo e clima influenciam
na acidez das frutas, podendo ter grandes variacdes tambem em funcéo de cultivar.

Com relacdo aos resultados encontrados para solidos sollveis, observou-se diferenca
significativa comparando o produto in natura e liofilizado, passando de 7,2 para 9,8°B, como ja
era esperado, sendo o teor de solidos sollveis totais um importante fator de qualidade quanto ao
sabor dos produtos. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), ele é usado como medida indireta do
teor de agucares, pois a medida que os teores de agUcares vao se acumulando na fruta, os teores
solidos soluveis totais aumentam, demonstrando nesse estudo a concentragdo destes compostos.
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Os dados da fruta in natura vem de encontro aos resultados obtidos por Francoso et al., (2008),
que variaram de 7,32 9,0.

O teor de compostos fendlicos no morango, reduziram em torno de 28% com 0 processo
de liofilizacdo. Quando comparado a fruta in natura com estudos realizados por diversos autores,
as diferencas sdo grandes podendo variar de acordo com Rocha (2008) de 202 & 217 mg de
acido galico.100g de fruta, valores um pouco superiores ao encontrados neste estudo. Os
compostos fendlicos sdo um dos maiores grupos de componentes dietéticos ndo essenciais e tém
suas pesquisas justificadas por estarem associados a inibicdo de doencas cronico-degenerativas,
como aterosclerose e cancer, sendo essencial o estudo de diferentes métodos de processamento e
as consequéncias que 0S mesmaos causam nestes Compostos.

Pode-se observar com este estudo, que mesmo com a reducdo dos compostos apos a
liofilizacdo, ainda assim este método conserva os compostos quando comparado com métodos
tradicionais de eliminacdo de 4gua, como secagem, onde as perdas podem chegar a 50%, sendo
que o fator que mais influencia no processo de degradacdo destes compostos é a alta
temperatura da secagem, fator ndo observado na liofilizag&o.

No produto liofilizado, as propriedades quimicas e organoléticas praticamente ndo sao
alteradas, pois esse processo é realizado a temperatura baixa e na auséncia de ar atmosfeérico, e
quando reconstituido ou reidratado, assemelha-se teoricamente ao produto natural (Gava, 2009).

De acordo com Sablani et al., (2011) que compararam o processo de liofilizacdo com a
secagem convencional através de ar quente, observou-se o primeiro proporciona uma maior
retencdo de fitoquimicos durante o processamento subsequente, podendo eventualmente
aumentar a concentracdo destes compostos, nomeadamente o teor de compostos fendlicos, em
especial das antocianinas.

3. CONCLUSAO

Através deste estudo, pode-se concluir que o método de liofilizagdo como conservacao de
morangos inteiros € viadvel, visto a manutencdo dos compostos estudados, devendo dar
continuidade aos estudos, visto a ampla gama de compostos antioxidantes presentes nesta
cultura, além do estudado. Pode-se observar que a perda dos compostos fenolicos através da
liofilizag&o foi de 28%.
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