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Resumo

A pitanga (Eugenia uniflora L.) é uma fruta tropical tipica de pomares domésticos, porém quando
madura, é facilmente vulneravel & depreciacdo, sendo de dificil conservacdo, o que dificulta o seu
transporte e comercializagdo. Assim, a producdo de polpa da fruta constitui uma alternativa de
consumo. A coloragéo do fruto maduro varia desde o alaranjado, vermelho, vermelho escuro, podendo
chegar até quase roxo ou negro. Tais caracteristicas de coloragdo confirmam a presenca de
carotenoides, como licopeno, p-caroteno, B-criptoxantina, zeaxantina e luteina. O processamento para
a producdo de polpa pode alterar tais carotenoides e, consequentemente, as cores do produto.
Entretanto, a Alta Pressdo Hidrostatica (APH) é uma tecnologia inovadora e tem sido investigada
como um processo capaz de minimizar a perda da qualidade nutricional e sensorial, a0 mesmo tempo
em que inativa microrganismos patogénicos e deteriorantes dos alimentos. O objetivo deste trabalho
foi determinar o efeito da APH no teor de carotenoides totais e os carotenoides individuais de polpa de
pitanga pasteurizada. Para tal, a analise espectrofotométrica e Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia foram realizadas na polpa de pitanga in natura, processada por APH (300MPa, 25°C por 5
minutos) e pasteurizada (90°C por 60 segundos). Os resultados foram submetidos a ANOVA e teste de
média de Tukey. Foi observado que a amostra submetida a APH (4510,5ug/100mL) apresentou teor
total de carotenoides superior a pasteurizada (3343ug/100mL) (p<0,05). A analise dos carotenoides
revelou que o licopeno e B-criptoxantina alcangaram maiores quantidades dentre todos analisados. O
teor de licopeno da polpa submetida a APH (2858ug/100mL) foi significativamente (p<0,05) superior
aos teores da pasteurizada (1034,5ug/100mL). Por outro lado, a polpa pressurizada apresentou teores
menores (p<0,05) de p-criptoxantina (569ug/100mL) quando comparada &  pasteurizada
(8481ug/100mL). Pode-se concluir que a tecnologia de APH foi eficaz no processamento de polpa de
pitanga para a manutengao de carotenoides totais e licopeno.
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