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RESUMO

As berries fruits recebem destaque por suas coloracfes marcardafratiwas; sdo também uma
excelente fonte de compostos fendlicos, como antow@s, caracterizadas por sua agdo antioxidante e
antinflamatoria. A framboesaR(bus ideaud..), pertencente a este grupo, apresenta coloracao
vermelho escuro, sabor doce e acentuada acidez.aleomercializacdo dificultada por sua alta
perecibilidade, requerindo processamento na forenaates, sorvetes, geléias, sucos e polpas para
maior disponibilidade, aproveitamento e agregagdovalor a fruta. A cor é uma parametro de
qualidade relacionado a aceitacdo de produtos tgecansumidores; o grande desafio para a industria
€ a elaboracéo de produtos de framboesa com adstctes sensorais inalteradas, principalmente cor
gue no caso da framboesa representa o maior agredorgal. O presente trabalho objetiva verificar o
rendimento e analisar a cor de diferentes processas para elaboracéo de polpa de framboesa. As
framboesas foram descongeladas e despolpadas teedlipgrocessamentos: 1) apenas despolpamento;
2) adicdo de agua e despolpamento; 3) tratamembictéem tacho aberto (95°C) e despolpamento; 4)
adicdo de 4gua, tratamento térmico em tacho af@%f&) e despolpamento. A partir dos resultados
obtidos, pode-se concluir que o processamento adaftiento térmico em tacho aberto (95°C) e
despolpamento) conferiu rendimento liquido reals¢detando-se a adicdo de &gua) superior,
aproximadamente 4,6%, e apresentou melhor corefed demais processamentos testados.

Palavras-chave:Rubus ideaus, Polpa, Tratamento Térmico, Prodiailé, Coloracao.

1 INTRODUCAO

As berries fruitsou pequenas frutas destacam-se por suas coloyagles e aroma,

normalmente marcantes e atrativos. Também constittea excelente fonte de compostos
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fendlicos, como antocianinas, caracterizadas par agfo antioxidante e antinflamatéria
(WANG; LIN, 2000). Dentre estas frutas, a frambo@abus ideaud..) ganha destaque
devido sua coloragéo vermelho escuro, seu sabereacentuada acidez. Como a framboesa
é uma fruta altamente perecivel, o que dificulta fwmercializagddn naturg uma
alternativa para resolver este problema é sua tnalisacéo, principalmente na forma de
geléias, sorvetes, doces, coberturas, sucos espofpayeladas, popularizando o consumo e
também agregando valor a fruta.

Os problemas enfrentados durante a industrializag@oframboesas incluem as
operacdes que podem causar perdas significativasua® propriedades (OCHOA et al.
1999), desde perdas de nutrientes até alteracoesrnarincipalmentepela degradacéo de
antocianinas, as quais estao diretamente relaa@snador de frutas e vegetais. Segundo De
Ancos et al. (2000), para muitos processamentasé&neial conhecer os pigmentos e o perfil
de compostos volateis do produto fresco para ifileatias mudancas na cor e no aroma
durante o tratamento destes produtos. A cor é uananetro de qualidade relacionado a
aceitacdo de produtos perante consumidores, deste, m grande desafio para a industria é a
elaboracado de produtos de framboesa com caraitt@sisensorais inalteradas, principalmente
cor, que no caso da framboesa representa o maitwr sgnsorial.

A matéria-prima framboesa € de preco relativamel@eado, por isso € interessante
que se obtenha o maior rendimento possivel no gsacgento industrial. O despolpameno
das frutas deve ser realizado em condicéo tal qasilulite a desintegracao das drupas sem
no entanto ocasionar quebra das sementes. O tratamtérmico, empregado no
processamento de diversos produtos, além de inagivaimas pectinoliticas serve para
amolecer os tecidos da fruta e facilitar a operaf@drituracdo para elaboracédo das polpas
(VENDRUSCOLO; MOREIRA; VENDRUSCOLO, 2009) podenaontudo, alterar a cor.

O objetivo deste trabalho foi determinar o renditoen analisar a cor das polpas de

framboesa elaboradas através de diferentes procestss .
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas framboesas da safra de 2006/20@ntidas sob congelamento (-
18°C). Para a elaboracéo das polpas, as frambdesas parcialmente descongeladas,
pesadas e despolpadas mediante 4 processamerdnas a@gespolpamento das frutas; adicao
de agua as frutas e despolpamento; tratamento crrem tacho aberto (95°C) e
despolpamento; adicdo de agua as frutas, tratanténtdco em tacho aberto (95°C) e
despolpamento. As polpas elaboradas foram envasaslasmbalagens de polietileno,
congeladas e mantidas em armazenamento congelsiCy-

Para o calculo de rendimento utilizeue peso (em gramas) das framboesas antes do
tratamento térmico e/ou despolpamento, o peso alpagpe dos residuos do despolpamento;
a partir destes o rendimento foi calculado conanlgo-se a diferenca entre as fragcoes, antes e
apos cada etapa.

Apoés a elaboracdo das polpas, a aébiorimetrica foi realizada com colorimetro
Minolta® CR-300, através de leituras das coordesattaespaco CIELab (HUNTERLAB,
1996) onde a* varia do verde (-) ao vermelho @);do azul (-) ao amarelo (+) e L*
(luminosidade) do preto (0) ao branco (100). Aipais valores de a*, b* e L, foi calculado

o angulo Hue (H), usando a formula H°= arctg b*/a*.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros de cor, L* e H°, e o rendimentodoistipara cada processamento de
polpa de framboesa pode ser visualizado na Tabela 1

Verifica-se que as polpas elaboradas com frambadisanada de agua, independente
do tipo de processamento, apresentaram maior rentiimproporcional a adicao realizada.
Descontando-se a quantidade de agua adicionadendisnentos para 0os processamentos de
framboesa adicionada de agua e despolpadas; e desmbadicionada de agua, tratadas

termicamente em tacho e despolpadas foram, regpeente, de 41,7% e 41,2%.
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Tabela 1: Resultados de rendimento e analise owdtrica das polpas de framboesas

mediante diferentes processamentos

Processamento Parametros colorimétricos Rendiment®o)
L* H°
1 32,5%+0,12 29,84+0,28 37,8
2 34,44+0,34 32,02+0,80 55,6
3 33,33+0,45 23,7%:0,57 42,1
4 32,77+0,16 29,98+0,33 55,0

Processamentos: 1) framboesa despolpada; 2) frambadicionada de agua e despolpada; 3) framboesadar
termicamente em tacho aberto e despolpada; 4) fresabadicionada de agua, tratada termicamente @ &berto e
despolpada.

Resultados na mesma coluna, com letras sobreatistagas, diferem estatisticamente (p<0,05).

As framboesas tratadas termicamente eahot e posteriormente despolpadas
resultaram em maior rendimento real comparativaeést demais, diferenca relevante do
ponto de vista tecnoldgico devido ao alto custéraa.

Quanto ao parametro L*, o processamertibe?iu significativamente, ao nivel de 5%,
dos demais processamentos. O indice de luminosidadespresenta cores mais escuras (L*
mais proximo a zero) ou mais claras (L* préximo08)1 sendo assim verifica-se que para 0s
diferentes processamentos o L* aproximou-se maigeto, tendendo ao preto. O L* do
processamento 2, onde a framboesa foi adicionadagdea e despolpada, foi superior aos
demais processamentos.

Com relagédo ao angulo Hue (H), verifica-se que ndove diferenca significativa
(p<0,05) para os processamentos 1 e 4, que notewmlideriram dos processamentos 2 e 3, 0S
quias diferiram entre si. Com relacdo ao angulo glue representa a tonalidade da amostra,
onde 0° vermelho, 90° amarelo, 180° verde e 270f, & processamento que apresentou
menor H° foi aquele onde a framboesa foi tratadaiteamente e despolpada, com H° mais
proximo de zero, representando a tonalidade maimelba das framboesas. Isto pode estar
relacionado a maior extracdo de antocianinas patanhento térmico, que além de favorecer
a liberagdo destes pigmentos para o meio, aind@anas polifenoloxidases, enzimas
responsaveis pela degradagdo das antocianinasolpes gle framboesa, levando a perda de

cor. De acordo com De Ancos et al. (2000), as emehzimaticas degradativas podem ser
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uma das principais razfes para perdas na conca&otde antocianinas em framboesas de

diferentes cultivares.

3 CONCLUSAO

A polpa de framboesa elaborada por tratamento ¢érein tacho aberto seguido de
despolpamento, resulta em rendimento real supeeortonalidade mais vermelha,

comparativamente aos demais processamentos agicado
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