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Estudos demonstram que o po produzido da polpa do murici mantém niveis
elevados de carotenoides e vitamina A, mesmo apds 28 dias de

armazenamento sob temperatura ambiente.

INTRODUCAO

O patrimonio natural do Brasil é conhecido por sua riqueza de espécies vegetais nos diferentes
biomas. O Cerrado brasileiro é um bioma importante, pois possui frutos nativos com diversos potenciais,
essenciais para a subsisténcia dos agricultores familiares, bem como promissores para a preparacdo de
produtos industrializados (Reis & Schmiele, 2019).

O murici (Byrsonima crassifolia, Malpighiaceae) é um fruto nativo da regido do Cerrado,
comumente utilizado devido aos seus atributos medicinais (Araujo et al., 2018). Além disso, algumas
pesquisas tém demonstrado que este fruto possui alto teor de compostos bioativos, pigmentos naturais
e elevada capacidade antioxidante (Belisario et al., 2020).

Devido a importancia desses corantes naturais na industria de alimentos, principalmente para a
producao de aditivos que possuem poucas limitacdes quanto a toxicidade ou outros danos ao
consumidor (SUH et al,, 2014), é necessario investir em mais pesquisas para esse fim.

Sendo assim, esta pesquisa objetivou a producdo do p6 de polpa de murici, pelo método de
camada fina, e avaliacdo da degradacdao dos pigmentos naturais com o tempo de armazenamento em
temperatura ambiente, a fim de verificar sua potencialidade como fornecedor de corante para a

industria alimenticia.

/A



Revista Técnica da Agroindustria, vol. 01, n. 01 - Artigo 007/2024

Preparo da emulsao e do p6 da polpa de murici

Inicialmente foram preparadas emulsdes da polpa com Emustab® nas proporgoes de 2,4, 6,8 e

10 % (m/m) de Emustab em polpa. A emulsao foi espalhada em camadas finas (aproximadamente 0,5
cm), em bandejas de aluminio e levadas ao forno com circulacao de ar for¢ada, sob temperatura de 60 °C
até massa constante.

Apés a secagem, o material foi retirado, pulverizado e dividido em embalagens opacas e
armazenadas sob o abrigo da luz em temperatura ambiente. Foram retiradas amostras do dia do
preparo e a cada sete dias de armazenamento, para se fazer as extragdes utilizando acetona e éter de
petroleo, e quantificacdbes dos carotenoides utilizando-se varredura de 650 a 350 nm em

espectrofotometro de UV/Vis. A sequéncia descrita esta apresentada na Figura 1.

Quantificacao de carotenoides durante o armazenamento

As bandas geradas pelas varreduras em UV /Vis em cada dia de extragdo estao representadas na

Figura 2.
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Observa-se o decaimento dos niveis de carotenoides ao passar dos dias de armazenamento.
Importante destacar que pelo formato das bandas, é possivel confirmar a eficiéncia do método de

extracao.

A emulsao utilizada foi de 6%, pois teve menor densidade e maior expansdo. O tempo de secagem
foi em torno de 5 horas. As concentragdes de carotenoides variaram de 43,30+2,87 pg g1 no dia do
preparo a 16,03+0,33 pg g1 no 282 dia de armazenamento, sendo que até o dia 21, o teor de

carotenoides permaneceu préximo a 30 ug g-..

Consideracgoes finais

A secagem é um método eficiente para evitar perdas por microrganismos. O armazenamento em
temperatura ambiente manteve valores elevados de carotenoides durante 21 dias, e na tltima semana
houve queda brusca desse composto. Para que os teores de carotenoides se mantenham elevados por
mais tempo indica-se a refrigeracao do pd, pois sua degradacao é facilitada com temperaturas mais

elevadas.
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