C 2015

XXIVCONGRESSODEINICIACAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

SUCO DE NABO NO CONTROLE DO ESCURECIMENTO ENZIMATICO DE MACA
MINIMAMENTE PROCESSADA

ANGELICA MASKE?!; ANDREIA MASKE?; LAIS ROSSLER RECH?®; CARLA
ROSANE BARBOZA MENDONCA* CAROLINE DELLINGHAUSEN BORGES®

1Discente do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, CCQFA, bolsista —
angelicamaske@hotmail.com
“Discente do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, CCQFA- andreiamaske@hotmail.com
®Discente do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, CCQFA — laisrech@hotmail.com
*Docente do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, CCQFA -

carlaufpel@hotmail.com

®Docente do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, CCQFA, orientador -
caroldellin@hotmail.com

1. INTRODUCAO

Macds minimamente processadas tém sido produzidas para serem
comercializadas isoladamente ou em conjunto com outras frutas, além de serem
utilizadas no preparo de tortas ou saladas. Entretanto, devido ao corte, as reacdes
enzimaticas comprometem a aparéncia do produto.

O escurecimento ocorre em funcdo da leséo nos tecidos, decorrente do corte e
descascamento, que promovem a liberacdo de substratos dos vacuolos e
subsequente reagdo com enzimas presentes no citoplasma (KOBLITZ, 2008).
Dentre estas enzimas, a polifenoloxidase € a principal, esta promove reacdes
oxidativas sobre os compostos fendlicos, gerando a formacgéo de o-quinonas, que ao
se polimerizarem, formam pigmentos escuros denominados melanina (LEE, 1999).

O nabo (Brassica rapa L.) € considerado fonte de fibras, sais minerais e calcio
(GONDIM, 2010). Alem disto, em relacdo a outros vegetais, apresenta alta atividade
da enzima peroxidase (FATIBELLO-FILHO; VIEIRA, 2002). Existem relatos na
literatura que demonstram que a peroxidase descolore compostos de estrutura
aromatica, semelhantes as quinonas formadas pela polifenoloxidase (SELVAM et al.,
2003; SILVA et al., 2012), as evidéncias produzidas nestes estudos, indicam que
esse mesmo efeito pode ser produzido nos vegetais, minimizando o escurecimento.
Assim, 0 nabo pode ser uma opcéao natural para reduzir 0 escurecimento enzimatico
ocasionado pela polifenoloxidase nas ma¢as minimamente processadas.

Desta forma, objetivou-se com este trabalho avaliar o suco de nabo in natura,
liofilizado e congelado na reducdo do escurecimento enzimatico de macas
minimamente processadas.

2. METODOLOGIA

Material

Utilizaram-se amostras de maca (Malus domestica Borkh) da cultivar Fuiji,
cultivadas em Vacaria/RS, e de nabo (Brassica rapa L.) em Pelotas/RS Os vegetais
foram selecionados quanto a auséncia de defeitos fisiolégicos, tamanho, cor e teor
de sdlidos soluveis totais.

Obtencéo do suco de nabo

As amostras de nabo foram lavadas, sanitizadas em solucdo de hipoclorito de
sédio 200 ppm, por 15 minutos, e apos foram descascadas. O suco do nabo foi
obtido com uma centrifuga de alimentos (Britania BRCT80), apés em fungcédo dos
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tratamentos uma amostra foi submetida ao congelamento a -18 °C por 30 dias e
outra foi submetida ao processo de liofilizacdo a - 47 °C e 387 umHg (LIOBRAS
L101), sendo armazenada por 15 dias.

No momento do processamento das macas extraiu-se suco de nabo, por meio
dos mesmos procedimentos anteriores, e utilizou-se este suco in natura a fim de
avaliar o efeito comparativamente aos demais.

Processamento

No processamento minimo, as macas foram lavadas e higienizadas, conforme
descrito anteriormente, sendo utilizada agua resfriada e temperatura ambiente de 18
°C. Apos foram cortadas em quatro pedacos, e estes em mais quatro pedacos.

Os seguintes tratamentos foram avaliados: A — Controle (maga sem
tratamento); B — suco de nabo in natura; C — suco de nabo congelado; D — suco de
nabo liofilizado.

Os pedacos de macas foram totalmente submersos nas respectivas solugdes
por 1 minuto e, em seguida, secos com incidéncia de ventilacao, pelo periodo de 2
h. Apos, as magas foram embaladas em bandejas de poliestireno revestidas de
policloreto de vinila, com seis pedacos por embalagem. Os produtos foram
armazenados a 4 + 1 °C, durante 10 dias. As analises foram realizadas nos dias 0, 3,
6 e 10.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4 x 4, sendo 4 tratamentos (T1, T2, T3 e T4) e 4 periodos de
avaliacao (0, 3, 6 e 10 dias), com excecédo da atividade das enzimas polifenoloxidase
e peroxidase que foi determinada no primeiro e ultimo dia de armazenamento. Cada
tratamento foi composto de 48 pedacos de macd, ou seja, oito repeticbes
(embalagens).

Avaliacbes

Na analise de cor foram utilizados trés pedacos de maca e realizadas seis
leituras em cada periodo de analise, ou seja, duas leituras em cada pedaco. A
coloracéo foi determinada por meio de um colorimetro Minolta CR 400. Os valores
a*, b* e L* foram empregados para calcular o indice de Escurecimento (IE) de
acordo com PALOU et al. (1999), segundo a Equacao 1:

[100(X—0,31)]
0,172

IE =

. _ (ax+1,75L)
(Eq. 1) Emaque: X = (5,64L+ax —3,02b*)

As enzimas polifenoloxidase e peroxidase foram extraidas conforme
MATSUNO e URITANI (1972), apos foi realizada a determinacédo da atividade das
enzimas por espectrofotometria, em triplicata. A atividade enzimatica da
polifenoloxidase foi expressa em unidade (atividade enzimatica capaz de alterar
0,001 de absorbancia a 395 nm) por grama de polpa fresca por minuto (UAE.g™.min’
Y (CAMPOS:; SILVEIRA, 2003). E a atividade da enzima peroxidase foi expressa em
unidade (atividade enzimatica capaz de alterar 0,001 de absorbancia a 470 nm) por
grama de polpa fresca por minuto (UAE.g ™ .min™) (MATSUNO; URITANI, 1972).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia e a
comparacao de médias entre os tratamentos foi realizada pelo Teste de Tukey com
nivel de significancia de 5 %, utilizando-se o programa Statistix 10. Para a descricédo
das variaveis em funcao dos periodos de armazenamento, foram realizadas analises
de regressao polinomial.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se observar, em todos os tratamentos, aumento significativo do indice de
escurecimento das macas minimamente processadas durante 0 armazenamento
(Tabela 1). Até o terceiro dia de armazenamento, o indice de escurecimento das
macas tratadas com suco de nabo, independente da forma, foi inferior aquelas
submetidas ao tratamento controle. Entretanto, ao término do armazenamento,
aquelas submetidas ao tratamento com suco in natura, ainda apresentaram indice
de escurecimento significativamente inferior em relacdo ao tratamento controle. Ja
as macas submetidas aos demais tratamentos (suco liofilizado e congelado)
apresentaram valores inferiores ao controle, entretanto, ndo foram significativamente
diferentes. Assim, a utilizacdo do suco liofilizado e concentrado em macas
minimamente processadas se torna possivel, somente para poucos dias de
armazenamento refrigerado.

Tabela 1: indice de escurecimento de magids minimamente processadas tratadas
com suco de nabo in natura, liofilizado e congelado, armazenadas a 4 + 1 °C por 10

dias
Tratamento Dias de armazenamento Regresséo Polinomial
0 3 6 10

A 39,52+3,33A  41,80+3,85A 42,78+2,54A 43,50+3,65A vy =-0,0424x" + 0,8969x + 38,724
Rz =0,994

B 27,81+2,89B 32,98+4,54B 34,20+4,52B 34,10+£3,46B y= -0,1256x° + 2,1042x + 26,023
R2=0,9785

C 30,42+1,45B  34,12+2,34B  39,28+4,20AB  38,93+6,56AB y =-0,1164x° + 2,3118x + 27,839
Rz = 0,956

D 31,20+4,75B  35,89+2,15B  40,26+2,57AB  41,39+2,61AB  y =-0,1051x" + 2,308x + 28,826
Rz =0,9929

Médias seguidas de mesma letra mailscula na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey
(p<0,05). Tratamentos: A — Controle (macéd sem tratamento); B — suco de nabo in natura; C — suco de
nabo congelado; D — suco de nabo liofilizado.

A reducdo do escurecimento tem sido atribuida a atividade das enzimas
peroxidases presentes no nabo (HARTWIG et al., 2014).

Conforme Tabela 2, a atividade das enzimas peroxidases, nas macas tratadas
com suco de nabo, foi significativamente superior ao tratamento controle,
independente do tempo de analise. J& em relacdo a atividade das enzimas
polifenoloxidases, as macads submetidas aos tratamentos com suco de nabo
apresentaram atividade inferior ao controle.

Tabela 2: Atividade das enzimas peroxidase (UAE.min".g™) e polifenoloxidase
(UAE.min.g™") em macéds minimamente processadas tratadas com suco de nabo in
natura, liofilizado e congelado, armazenadas a 4 + 1 °C por 10 dias

Tratamento Atividade da enzima peroxidase Atividade da enzima
(UAE.min™.g™) polifenoloxidase
(UAE.min™.g™h
Dia Dia
0 10 0 10
A 16,40+0,98° 6,74+0,34° 7,75+0,06" 8,84+0,11"
B 178,33+1,52* 171,67+2,51% 6,60+0,11° 7,60+0,23"
C 177,18+0,12* 170,04+0,94" 6,81+0,12° 7,51+0,11°
D 176,15+0,06" 168,33+1,52" 6,82+0,09° 7,34+0,10°

Médias seguidas de mesma letra mailscula na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey
(p<0,05). Tratamentos: A — Controle (maga sem tratamento); B — suco de nabo in natura; C — suco de
nabo congelado; D — suco de nabo liofilizado.
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Os processos de congelamento e liofilizacdo podem afetar a atividade das
enzimas. De acordo com DEKEYSER et al. (1997), no processo de liofilizagéo, a
conformacdo das enzimas pode ser alterada, reduzindo a atividade enzimética. O
processo de congelamento pode promover a desnaturacdo de proteinas devido a
cristalizacdo da agua o que ocasiona a quebra das ligacdes de hidrogénio
intramolecular (HANAFUSA, 1969). Entretanto, apesar dos valores de atividade da
enzima peroxidase ter sido inferiores para os sucos congelado e liofilizado, as
diferencas observadas nao foram significativas em relagdo ao suco de nabo in
natura (Tabela 2).

4. CONCLUSOES

Comparativamente ao controle o suco de nabo in natura propiciou 0 menor
escurecimento enzimatico em dez dias de armazenamento. Sugere-se a utilizacdo
do suco de nabo congelado e liofilizado para reduzir o escurecimento enzimatico de
macas minimamente processadas por até trés dias de armazenamento refrigerado.
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