ESTABILIDADE DE ANTIOXIDANTES NA FARINHA DE ARATICUM PROCESSADA A
DIFERENTES TEMPERATURAS
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INTRODUCAO

Conhecido por ser o segundo maior bioma do Brasil, o Cerrado possui uma imensa
variabilidade em sua vegetacdo e faz parte de varios estados do pais: BA, DF, GO, MA, MT, MS,
MG, PA, PI, SP e TO. Muitas das espécies nativas do cerrado apresentam extrema importancia
bioldgica, social e econdmica (CARVALHO, 2007).

Segundo Soares e colaboradores (2009), uma das 25 espécies mais frequentes do cerrado é o
Araticum. O Araticum é uma espécie frutifera da familia Annonaceae, e seus frutos apresentam uma
polpa cuja coloragédo varia do branco ao amarelo e rosa. Também conhecido como bruto, cascudo,
marolo e pinha-do-cerrado é uma espécie considerada muito interessante, do ponto de vista
econdmico, principalmente pelo aproveitamento de seus frutos na culinaria. Além de poder ser
consumida in natura, existem sorvetes e varias receitas de doces, bebidas e geléias com sua polpa.

Frutos de araticum sdo importantes fontes de antioxidantes (ROESLER et al., 2007), que,
como se sabe, ttm um papel destacado na protecdo de nossas células contra os efeitos danosos
causados pelos radicais livres. Sendo assim, é recomendavel avaliar se a atividade antioxidante do
alimento ndo foi perdida durante o processo de producdo de seus derivados, como é o0 caso da
farinha de araticum.

Além de analisar os teores de antioxidante, € importante também ajustar o processamento
para que as farinhas apresentem melhores propriedades nutricionais/ funcionais. A temperatura é
um importante aspecto no processo de secagem e influencia diretamente na qualidade do produto
final e no custo de producdo. Quanto maior for a temperatura de secagem, dentro de certos limites,
menores serdo 0s custos para o empreendedor, em virtude do menor tempo de secagem.

Logo, o objetivo desse trabalho foi avaliar a influéncia da temperatura de secagem nas
propriedades fisico-quimicas, teores e estabilidade de compostos antioxidantes das farinhas de

araticum obtida da secagem a 40, 50 e 60°C.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos de araticum (Annona crassiflora Mart.) foram coletados no pré-assentamento
Monjolo - Planaltina/DF (15°32'43 S e 47°41'25 O). Os frutos foram higienizados com hipoclorito a
150ppm durante 10 minutos, seguido de enxague em agua corrente. A polpa foi obtida apos a
retirada da casca e sementes, sendo acondicionada em sacos pléasticos e congelada em freezer
domestico até o momento da secagem. Dezesseis horas antes do inicio da secagem, o material foi
transferido para refrigerador doméstico para degelo. As polpas foram distribuidas em trés bandejas
e transferidas para secagem em estufas distintas com ventilacdo forcada de ar, nas temperaturas de
40, 50 e 60°C. O tempo de permanéncia das polpas nas estufas foi determinado pela pesagem da
massa a cada hora. Quando ndo houve diferenciacdo de perda de massa entre as pesagens das
amostras, a secagem foi considerada terminada.

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada de acordo com protocolo estabelecido pela
AOAC (1997). O pH foi obtido com pHmetro digital TOA, previamente padronizado com solugdes-
padrdo de pH 4 e 7, segundo técnica preconizada AOAC (1997). Os so6lidos sollveis totais (SST)
foram determinados sem diluicdo, em refratdbmetro digital Atago PR-100 modelo Palette, com
compensacdo automatica de temperatura de 20°C. Todas as analises foram realizadas em triplicata

A determinacdo da atividade antioxidante pela captura do radical ABTS"" foi baseada no
método desenvolvido por Miller et al. (1993), modificado por Rufino et al. (2007). Os teores de
Fendlicos totais foram determinados segundo Larrauri et al. (1997); os flavondides totais segundo
Francis (1982) e Obanda e Owuor (1997). As antocianinas foram determinadas pelo método de pH

anico como descrito em Teixeira et al. (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos resultados indicou que as farinhas de araticum apresentam bons teores de
compostos fenolicos e flavonoides quando comparados aos teores encontrados na fruta fresca e na
polpa de outras fruteiras, variando entre 170 a 196 mg/100g. Segundo dados na literatura a polpa
fresca de Araticum apresenta teores de compostos fendlicos na faixa de 150 a 200 mg/100g e
umidade aproximada de 68% (ROESLER et al. 2007). Pode-se dizer que a farinha apresenta teores
equivalentes ao da polpa fresca, 0 que representaria uma perda na faixa de 60 a 70% destes
antioxidantes devido ao processo. Entretanto, sob o ponto de vista nutricional, os valores seriam
superiores aos encontrados na polpa de maracuja (20,0 mg/100g), uva (117,1 mg/100g), goiaba
(83,0 mg/100g), morango (132,1 mg/100g), abacaxi (21,7 mg/100g) e inferiores a da polpa de
manga (544,9 mg./100g) e acerola (580,1 mg/100g) (KUSKOSKI et al., 2006).

Ainda sdo poucos os estudos de caracterizagdo da farinha de araticum, apesar do seu amplo

uso pela culinaria tradicional das populag¢6es do Cerrado brasileiro (LUZIA; JORGE, 2013). Corréa
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et al. (2011) avaliaram a qualidade da farinha de polpa de Araticum obtida por desidratacdo por
calor e por secagem por liofilizacdo. Os produtos foram considerados fonte de fibras alimentares e
de &cido palmitico e oléico independentemente do método de desidratacéo.

Em relacdo ao efeito da temperatura de secagem, ndo se observou variagdes significativas
nos teores de flavondides, polifendis, sélidos sollveis totais e valores de pH (Tabela 1). Porém, o
mesmo nado pode ser dito sobre as antocianinas e acidez titulavel, onde se observa elevagao nos seus
niveis quando as amostras sao processadas a temperaturas de 60°C. J& a atividade antioxidante
apresentou reducgéo em seus valores na secagem a 60°C (Tabela 1).

Tais resultados mostram que a farinha de araticum pode ser produzida nas temperaturas de
40 e 50 °C, mantendo a maior parte de suas propriedades antioxidantes, considerando que a essa
temperatura os valores de flavonodides, polifenois, antocianinas e ABTS permaneceram estaveis.
Porém, quando se considera 0 processo sob o0 ponto de vista de economia de tempo e valor
nutricional, a secagem conduzida a temperatura de 50°C seria mais recomendada, por manter

estaveis todas as caracteristicas de interesse para a industria de processamento.

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas/funcionais e fisico-quimicas de farinha de polpa de Araticum

(Annona crassiflora Mart.).

Farinha | Antocianines Antividade Flavondides Polifenois Solido pH  ATT

de (mg/100g) Antioxidante (mg/100) (mg/1000) solGveis %
Avraticum (ABTS) totais
(UM trolox /) (°BRIX)

40°C 195° 561,74° 1331° 181,84 67,60 457 054%

50°C 2,09° 510,20 1281° 18857° 6067°  430° 045°

60°C 328° 275,78° 14,712 190,82 5803  460*° 057°

Dados seguidos de mesma letra na coluna nao diferem entre si estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia pelo teste Tukey

CONCLUSOES
A partir dos resultados obtidos, conclui-se que a melhor condi¢do de secagem de polpa de
araticum para a producéo de farinha é a temperatura de 50°C.
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