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ADICAO DE LUTEINA EM BANANA, PESSEGO, MAMAO E MANGA MINIMAMENTE
PROCESSADOS PELA TECNICA DE IMPREGNACAO A VACUO

Thabata Ludmila Isidoro? (thabata.isidoro@ufv.br) , Erica Nascif Rufino Vieira? (erica.vieira@ufv.br).
1Discente em Engenharia de Alimentos pelo Departamento de Tecnologia de Alimentos na Universidade Federal de Vicosa. 2Docente pelo
Departamento de Tecnologia de Alimentos na Universidade Federal de Vicosa.

Palavras-chave: luteina, minimamente processados, impregnacao a vacuo.

Modalidade: Pesquisa/ Area de Conhecimento: Ciéncias Exatas e Tecnologicas / Area Tematica: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Introducio Tabela1 - Firm.ez.a de banana, mamao, manga e péssego mini.mamente
processados adicionados de luteina em diferentes tempos de impregnacao a vacuo.
Com a busca da populacao por alimentos mais saudaveis, observa- ~ Banana Mamijo Péssego Manga Salada de Frutas
se um aumento significativo no consumo de frutas e hortalicas Tempo (min) Textura (N) Carotenoides totais (mg/25 g)
frescas. Para a aceitacao do alimento, a cor é a caracteristica Controle 7 68 0.85 5.95 512 0.759C
inicialmente avaliada, os corantes naturais além de atribuirem T 3 min 2.65 0.81 4.91 1.86 5.71 + 0,084
coloracdo ao produto, também fornecem beneficios a satde do T 7 min 2,53 0.84 4.55 1,74 6.35= 0,065
consumidor. Desta forma, adicionou-se luteina em salada de frutas T 10 min 2.48 0.64 3.87 1,71 6.25 + 0,045
minimamente processada pelo método de impregnacao a vacuo (IV). *Nédias seguidas de letras mintsculas iguais na coluna ¢ letras maitsculas na linha nao diferem
entre s1 ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste de Tukev.
Obj etivo 6 -

—#— Péssego controle

Avaliar o método de impregnacao a vacuo na adicao de luteina em
banana, péssego, mamdo e manga minimamente processados e
produzir uma salada de frutas.

—%— Péssego Impregnacio
4 —+— Manga controle

- — 4 —e— Manga Impregnacio

—+— Banana Controle
o > __*__-—"""“-‘__M \ Banana Impregnacio

Metodologia S . ?

. — o —i— Maméo controle

A seguir estdo descritos de forma sumarizada, por meio do 0 # B — - *  —= Mamio Impregnacc

. o 0 2 6 8
fluxograma 1, os procedimentos utilizados.

Firmeza (N)

Tempj (dias)
Figura 1 - Variacdo da firmeza das frutas minimamente processadas usadas
na salada de fruta suplementadas de luteina por impregnacao a vacuo,
armazenada por um periodo de 8 dias a 5 °C.

l CAROTENOIDES TOTAIS (A) LUTEINA(ER)

IV 500 mmHg por 3, 7 e 10 min - Solucao de luteina 6mg ) 10 -
l =

Anadlises nos tempos 0, 2, 4, 6 e 8 dias de armazenamento

Fluxograma 1. Etapas envolvidas na execucdao do experimento.

Processamento minimo e elaboracao da salada

A

mg/ 25 g de salada
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/
mg/ 25 de salada
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pH, solidos soluveis totais, acidez total titulavel, perda/ganho de : ~ 2 |
massa, determinacao de cor, andalise de textura, teor de vitamina C e 2 | O . o
carotenoides totais e por HPLC. T R
. - Tempo (dias) Tempo (dias)
Resultados e Discussao Figura 2 - Concentracdo de carotenoides totais (a), luteina (b) por um
periodo de 8 dias a 5 °C.

 Para o conteado de vitamina C observou-se que ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos controle, e luteina Conclusoes
adicionada por impregnacao a vacuo. Porém houve um decréscimo
no teor de vitamina C ao longo da vida de prateleira do produto.

* Os diferentes tratamentos ndo apresentaram diferenca significativa
entre si para perda de massa, diferindo apenas ao longo do tempo

As saladas desenvolvidas apresentaram-se como uma excelente
fonte de carotenoides. A impregnacao a vacuo é viavel para a
incorporacao de componentes de alto valor nutritivo agregando valor

. e maior funcionalidade ao produto. O tempo 7 minutos foi
de armazenamento de 8 dias a 5 °C.

N T ~ estabelecido neste experimento como o melhor tempo de aplicacao de
* Em relagdo a salada de frutas minimamente processada, nao houve

, . , . , vacuo e restauracdo da pressao atmosférica. Ocorréncia de danos na
diferenca significativa para pH, acidez e sdélidos totais entre os

....... . 3 j firmeza das frutas ao longo do periodo de armazenamento a 5 °C.
ceeeann tratamentos controle e impregnacao a vacuo

* O tratamento adicionado de luteina por impregnacao a vacuo obteve Bibliografia

SRR valores superiores que 3 para o AE de todas as frutas no tempo de RODRIGUEZ-AMAYA, D. A guide to carotenoid analysis in foods.
pollily armazenamento 0 dias, ocorrendo maior alteracdo na coloragao Washington: ILSI Press, 64p. 2001.

-:::ioo desta salada. Ap6s 8 dias de armazenamento a 5 * C, os valores ALVES-RODRIGUES, A.; SHAO, A. The science behind lutein.
il diminuiram. Toxicology Letters v. 150, p. 57-83, 2004
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