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Blend de maracuja e capuchinha: efeito do
processamento térmico sobre compostos
bioativos e caracteristicas sensoriais

RESUMO

Blends elaborados com frutas e hortalicas ndo convencionais, como a capuchinha sdao
alternativas de bebidas com aceitagao sensorial, boas caracteristicas nutricionais, além de
ser opc¢do para o desenvolvimento de novos produtos. Para aumentar o tempo de prateleira
deste tipo de bebida sdo necessarios processamentos térmicos, que podem causar
alteragOes indesejaveis. Este estudo objetivou desenvolver e avaliar o efeito dos
processamentos térmicos na retencdo de compostos bioativos, aceitacdo sensorial e
caracteristicas fisico-quimicas, de blends de polpa de maracujad e flor de capuchinha.
Constatou-se que os conteudos de carotenoides variaram de 544,35 (ug/100g), para o blend
in natura, até 779,92 (ug/100g) para o produto pasteurizado. O teor de fendlicos totais, ndo
diferiu significativamente entre os tratamentos, enquanto as antocianinas foram
significativamente degradadas pelo processamento térmico. Em relacdo as caracteristicas
fisico-quimicas, o parametro a* do blend pasteurizado diferiu dos demais, sendo este de
maior intensidade na coloracdo vermelha. Os SST do blend pasteurizado (12,78°Brix) e
esterilizado (12,81°Brix) foram superiores ao do blend in natura. A ATT (% &cido citrico) foi
menor no blend esterilizado, ja entre os blends in natura e pasteurizado, ndo houve
diferenca significativa. O ratio diferiu em todos os tratamentos. O pH e a matéria seca ndo
diferiram entre os tratamentos. Em relagdo a aceita¢do sensorial, o blend pasteurizado
obteve as maiores médias e o esterilizado as menores. De forma geral, o blend elaborado é
uma boa alternativa para desenvolvimento de novos produtos, pois possui boa aceitagdo e
é fonte de compostos bioativos mesmo apds o processamento térmico.
PALAVRAS-CHAVE: Tropaeolum majus L.; Bebida mista; Pasteuriza¢do; Esterilizagao.
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INTRODUCAO

A sociedade passa por uma crescente mudanc¢a nos habitos de consumo, a
busca por melhor qualidade de vida impulsiona a demanda por alimentos
promotores de bem-estar e saude, como os alimentos funcionais. Buscando
atender a isto, o desenvolvimento de novos produtos com estas caracteristicas
tende a suprir essa necessidade no setor alimenticio.

Como opcdo, temos o mercado de bebidas ndo alcdolicas, com os sucos e
blends (mistura de sucos), que ha alguns anos estd em ascensdo, podendo estar
relacionado, entre outros motivos, aos avancos de estudos cientificos que indicam
a influéncia da alimentac¢do na qualidade de vida (SILVA et al., 2011).

O suco é uma bebida amplamente apreciada pelo sabor agradavel e pelas
boas caracteristicas nutricionais, mas como alternativa aos tradicionais sucos os
blends surgem como novidades no mercado, sendo produtos sauddveis que
possibilitam a insercdo de frutas e hortalicas ndo convencionais ao paladar dos
consumidores.

As hortalicas, mesmo ndo sendo muito empregadas em bebidas, sdo ricas em
vitaminas, sais minerais, fibras e componentes antioxidantes (LEONE, 2009). Um
exemplo é a capuchinha (Tropaeolum majus L.), uma hortalica ndo convencional
da familia Tropaeoloaceae, conhecida popularmente por diversos nomes como
chaguinha, martuco-do-Peru, alcaparra de pobre. Ela é reconhecida
principalmente por suas caracteristicas fitoterdpicas, como favorecimento da
digestdo, prevencdo de gripes, expectorante natural, antiescorbutica, entre outras
(COSTA et al., 2012; MACHADO, 2008).

O maracujd-azedo ou amarelo pertence a familia Passifloraceae, é conhecido
em diversas regides por suas propriedades medicinais e funcionais, e é
amplamente utilizado na industria para fabricagdo de suco integral, néctar,
sorvetes, bebidas alcodlicas, entre outros produtos (MORZELLE et al., 2009; ZERAIK
etal., 2010).

O desenvolvimento de blends cujas formulagdes envolvem sucos de frutas de
sabores apreciados e hortalicas ndo convencionais pode resultar no
desenvolvimento de produtos interessantes dos pontos de vista nutricional e
sensorial e ainda apresentarem propriedades funcionais por serem ricas em
compostos bioativos (CACERES, 2003).

Os compostos bioativos estdo presentes em fontes alimentares de origem
natural ou sintética e estdo relacionados a prevencdo de doengas crénicas ndo
transmissiveis, como catarata, diabetes e diversos tipos de cancer, além de
atuarem como antioxidantes, combatendo o excesso os radicais livres
provenientes do estresse oxidativo (LEONE, 2009). Compreendem-se como
compostos bioativos os carotenoides, flavonoides, polifendis, vitamina C, vitamina
E dentre outros.

Além das caracteristicas nutricionais, as caracteristicas sensoriais de um novo
produto sdo determinantes em sua aceitacdo. A analise sensorial é uma
ferramenta utilizada como garantia de qualidade pelas industrias de alimentos e
bebidas. Os testes afetivos sdo amplamente usados para avaliar a aceitabilidade
no desenvolvimento de novos produtos, e podem relatar percep¢des agradaveis
ou desagradaveis através de uma escala (GUAGLIANONI, 2009).
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Mas para que novos produtos, principalmente a base de frutas e hortaligas,
atendam de forma efetiva a demanda de mercado, sdo necessarios
processamentos que prolonguem a vida de prateleira (LIMA et al., 2012). Essas
bebidas sdo produtos de vida de prateleira curta, que necessitam de métodos de
conservacdo como o uso de calor, que envolve a pasteurizacdo e/ou esterilizacdo,
gue promovem a inativacdo de enzimas e controle microbioldgico (CORREIA;
FARAONI; PINHEIRO-SANT’ANA, 2008). Contudo, a aplicacdo de calor pode causar
alteracdes indesejaveis nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e na retengao
de compostos bioativos no produto final.

Sendo assim, este estudo objetivou desenvolver um blend constituido por
polpa de maracuja (Passiflora edulis Sims) e flores de capuchinha (Tropaeolum
majus L.) e avaliar os efeitos dos processamentos térmicos: pasteurizacdo e
esterilizacdo, sobre as caracteristicas fisico-quimicas, retencdo de compostos
bioativos e aceitacdo sensorial.

MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do blend, as flores de capuchinha (Tropaeolum majus
L.) foram colhidas pela manha no Banco de Hortalicas ndo convencionais do Campo
Experimental Santa Rita (EPAMIG), Prudente de Morais, Minas Gerais. O maracuja
(Passiflora edulis Sims) foi adquirido em um unico lote, no mercado varejista da
cidade de Sete Lagoas — Minas Gerais. Ambos transportados ao Laboratério de
Conservacdo de Alimentos da Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei — Campus
Sete Lagoas (UFSJ-CSL), onde o blend foi desenvolvido e analisado.

As flores de capuchinha e os maracujas foram selecionados, higienizados e
sanitizados em solugdo a 200 ppm de cloro ativo (maracujas) e a 10 ppm de cloro
ativo (flores). O blend foi elaborado seguindo a proporgdo: 3g de flores de
capuchinha, 30g de polpa de maracuja 10g de agUcar e agua mineral em
quantidade suficiente para completar 100 ml. Em seguida procedeu-se a
homogeneizagao, filtragdo e aplica¢do do tratamento térmico, como ilustrado na
Figura 1. O processo foi realizado em trés repeti¢cdes. Foram processados 4,5 L de
suco para cada repeticao, de onde foram retirados 1,5 L para cada tratamento
(pasteurizado, esterilizado e in natura), no total de 13,5L de bebida mista.

A esterilizagdo foi conduzida em autoclave a 121°C/15 minutos (CORREIA;
FARAONI; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008) e a pasteurizacdo em banho-maria a
80°C/30 minutos (GAVA, 2008). Parte do blend permaneceu in natura para servir
de controle. Apds o processamento, todos os produtos foram refrigerados em
estufa tipo B.O.D. a temperatura de 5°C + 2 por 12 horas e posteriormente
submetidos as analises fisico-quimicas, determinacdo do conteido de compostos
bioativos e avaliagao sensorial.
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Figura 1. Etapas de elaboracdo do blend de polpa de maracuja e flores de capuchinha.

O conteudo de carotenoides totais foi determinado por extragdo em acetona,
separacao em éter de petrdleo e leitura em espectrofotometro em comprimento
de onda de 450 nm, de acordo com o protocolo de Rodriguez-Amaya (1999). As
antocianinas monoméricas totais foram determinadas pelo método do pH
diferencial proposto por Giusti e Wrolstad (2001), utilizando-se metanol
acidificado como solvente, e leitura em espectrofotbmetro FENTO nos
comprimentos de onda de 510 nm e 700 nm. Os resultados foram expressos em
mg/L de cianidina-3-glicosideo. O conteido de compostos fendlicos totais foi
avaliado por espectrofotometria com leitura a 760 nm, seguindo-se a metodologia
de Folin-Ciocalteau. As absorbancias foram comparadas com uma curva padrdo
construida com concentracdes crescentes de &acido galico (R> = 0,9485) e os
resultados foram expressos em Equivalentes de Acido Galico (EGA) (NEVES;
ALENCAR; CARPES, 2009).

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com AOAC (2012). Os
teores de solidos solluveis totais (SST) foram determinados utilizando o
refratdmetro Reichert (r> MINI) e expressos em ° Brix. A acidez total titulavel (ATT)
foi avaliada por titulometria utilizando-se solugdo padrao de NaOH 0,1N e os
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resultados foram expressos em % acido citrico. A matéria seca ou sélidos totais
foram determinados por gravimetria, utilizando estufa a vacuo Tecnal (TE-395) a
70°C, até a obtencdo de peso constante das amostras acondicionadas em
cadinhos. O pH foi determinado por potenciometria, com o auxilio de um pHmetro
TeKna (T — 1000), com imersdo direta do eletrodo nos blends. O ratio (SST/ATT) -
relacao entre os sdlidos solUveis totais e a acidez total tituldvel, foi determinado
de acordo com os calculos descritos por Chitarra e Chitarra (2005). A cor
instrumental foi determinada utilizando-se um colorimetro Konica minolta portatil
por reflectancia (a*, b* e L).

As analises seguiram um delineamento com trés repeticdes em triplicata. As
analises estatisticas dos dados foram obtidas utilizando o software Sisvar 4.3,
realizando andlise de variancia dos resultados e diferenca entre as médias por
meio do teste de Tukey (p<0,05).

A analise sensorial foi realizada no Laboratdrio de Andlise Sensorial da UFSJ,
por meio de teste de aceitagdo, com 98 julgadores nao treinados, utilizando escala
heddbnica estruturada de nove pontos, com extremos “gostei extremamente” a
“desgostei extremamente” (REIS e MINIM, 2013). As amostras foram codificadas
com numero de trés digitos e apresentadas em copos descartdveis de 50 mL de
forma monadica e sob luz branca. Os atributos avaliados foram impressao global,
cor, sabor, aroma.

A analise estatistica dos resultados obtidos pela andlise sensorial foi realizada
com o auxilio do programa SAS, por meio de Anova e as médias submetidas ao
teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os conteldos de carotenoides totais variaram de 544,35 (ug/100g), para o
blend in natura, até 779,92 (ug/100g) no blend pasteurizado, mas sem apresentar
diferenca significativa entre os trés tratamentos, como apresentado na Tabela 1.
Em valores absolutos observou-se um aumento do teor de carotenoides totais nos
produtos que sofreram tratamentos térmicos, o que pode ser atribuido
provavelmente ao rompimento da parede celular (KOBORI et al., 2010; MAIA et
al., 2007). Resultado semelhante foi obtido por Maia et. al (2007), quando
analisaram a estabilidade de compostos bioativos em suco de acerola, onde apesar
de ndo apresentar diferencas significativas, observaram um aumento de 15% dos
teores de carotenoides apds a pasteurizacdo. Da mesma forma, Moura (2010),
constatou aumento do conteldo da maioria dos carotenoides presentes em sucos
citricos, submetidos pasteurizacao.

Os valores de carotenoides encontrado nos blends sao mais altos que valores
encontrados nas flores de capuchinha por Costa et al. (2014) e Ribeiro et al. (2012),
o que pode ser justificado pela adicdo da polpa do maracujd, que também é uma
fonte de carotenoides ou ainda atribuido a diversidade da matéria prima.

As antocianinas presentes nos blends foram significativamente degradadas
pelo processamento térmico (p<0,05). Os resultados obtidos variaram de 0,67
mg/L de cianidina-3-glicosideo para o blend esterilizado a 1,11 mg/L de cianidina-
3-glicosideo para o blend pasteurizado (Tabela 1). O blend in natura apresentou
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4,45 mg/L de cianidina-3-glicosideo (Tabela 1). O interesse pelas antocianinas esta
associado também ao seu potencial antioxidante, benéfico a saide humana. Essa
degradacdo pode ser justificada, pelo fato das antocianinas serem pigmentos
muito instaveis, podendo ser degradados durante o processamento. Os pigmentos
naturais sao afetados durante as etapas de processamento dos alimentos pela
acdo daluz, temperatura, ions metalicos e enzimas (MAIA et al., 2007). Além disso,
a utilizacdo da polpa de maracuja, fonte de vitamina C, que pode contribuir para
interacdes entre antocianinas e vitamina C, causando a degradacdao de ambos
compostos (FREITAS et al., 2006; ZERAIK et al., 2010).

Tabela 1. Conteldo de compostos bioativos em blend de polpa de maracuja e flor de
capuchinha, submetidos a diferentes processamentos térmicos.

Tratamento Carotenoides totais' Antocianinas Monoméricas? Fendlicos Totais?

In Natura 544,352 4,452 42,822
Pasteurizado 779,92° 1,11° 41,19°
Esterilizado 645,51° 0,67° 49,91°

NOTA: *Expressos em pg/100g de carotenoides totais; 2expressos em mg/L de cianidina-3-
glicosideo; 3expressos em mg de equivalentes de 4cido géalico (EGA)/100g. Médias seguidas
de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey, p<0,05.

O teor de compostos fendlicos totais nao diferiu significativamente entre os
tratamentos (p<0,05). Para o produto in natura foi encontrado o valor de 42,82,
para o pasteurizado 41,19 e para o esterilizado 49,91 mg EGA/100g. O fato do teor
de compostos fendlicos nao ter sido afetado pelo tratamento térmico enquanto as
antocianinas, que pertencem a este grupo terem sido degradadas, pode ser
justificado pela possivel presenca de compostos como os taninos, flavonas,
flavondis, entre outros, que também fazem parte do grupo dos compostos
fendlicos (CRUZ, 2008; RIBEIRO et al., 2011).

Os resultados obtidos da coloragdo estdo apresentados na Tabela 2. Nao
houve diferenga significativa (p<0,05) entre as amostras para o parametro L*,
indicando que o tratamento térmico ndo afetou a luminosidade do produto
(Tabela 2). O pardmetro L* com valores entre 0 (totalmente preto) e 100
(totalmente branco) representa qudo mais claro ou escuro encontra-se o blend. O
parametro b*, que reporta as variagdes do azul (-50) ao amarelo (+70), variou de
10,50 (blend in natura) até 12,34 (blend pasteurizado), contudo nido apresentou
diferenga significativa (p<0,05) entre os tratamentos. J4 o parametro a*, que
reporta a coloragdo que varia do verde (-80) ao vermelho (+100) foi
significativamente (p<0,05) maior no produto pasteurizado (+1,75) quando
comparado ao produto in natura (+0,80) que ndo se diferiu estatisticamente do
esterilizado (+0,5). A cor, além de ser um importante atributo sensorial,
geralmente é a primeira caracteristica visual a ser observada e ainda pode fornecer
informacdes da qualidade da matéria-prima (REZZADORI, 2010).

No presente estudo, a pasteurizacdao do blend implicou em um incremento da

coloragdo com tendéncia ao vermelho no produto, mas os demais parametros de

Pagina | 117 cor ndo foram influenciados pelo tratamento térmico. Resultados contrarios foram
observados por Faraoni et al. (2008) ao analisar o efeito do processamento térmico
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em polpas de maracuja, onde constataram que as polpas submetidas ao processo
de pasteurizacdo, utilizando um binémio 75°C/ 8,7min, sofreram um decréscimo
nos valores de todos os parametros (a*, b* e L).

Tabela 2. Coloracgdo de blend de polpa de maracuja e flor de capuchinha in natura, e
submetidos a pasteurizacdo e esterilizacdo.

Tratamento Coloragao | Coloragao ‘ Coloragao
L a* b*
In Natura 26,977 0,80? 10,50°
Pasteurizado 28,432 1,75° 12,342
Esterilizado 26,572 0,50° 11,28°

NOTA: *Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de
Tukey, p>0,05.

Os teores de sdlidos soluveis totais (SST) foram afetados pelos
processamentos térmicos (p<0,05), conforme apresentado na Tabela 3. O produto
in natura apresentou valor (11,38 °Brix) significativamente (p<00,5) inferior aos
produtos pasteurizado (12,77°Brix) e o esterilizado (12,81°Brix), que foram
semelhantes (p<00,5). Este aumento no teor de SST pode ser justificado pela
possivel perda de dgua por evaporagdo durante o aguecimento, o que torna o
blend mais concentrado. Mas todas as amostras estdo de acordo com as normas
do MAPA (Ministério da Agricultura e Pecudria e Abastecimento) para maioria dos
sucos comerciais, que é de no minimo 10,5 °Brix (FIGUEIRA et al., 2010).
Resultados semelhantes foram encontrados por Amaro et al. (2002), que ao
analisar o efeito do tratamento térmico em polpas de maracuja, identificou um
aumento no conteddo de SST que também pode ser associada a exposicdo a
temperaturas elevadas.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas de blend de polpa de maracuja e flor de
capuchinha in natura, pasteurizado e esterilizado. Sélidos soluveis totais (SST), acidez total
tituldvel (ATT), ratio (SST/AT) e matéria seca (MS).

Tratamento < Al
(% Acido citrico)
In Natura 11,38° 0,76° 14,912 3,02° 11,06°
Pasteurizado 12,77° 0,78° 16,20° 3,04° 13,63?
Esterilizado 12,81° 0,68° 18,75¢ 3,04° 13,272

NOTA: *Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de
Tukey, p>0,05.

A acidez total titulavel (ATT), expressa em % acido citrico, foi afetada apenas
pela exposicdo a altas temperaturas durante a esterilizagdo (p<0,05), onde houve
uma redugdo da acidez do blend esterilizado (0,68% 4cido citrico), ja no blend in
natura o valor foi de 0,76% 4cido citrico, e no blend pasteurizado foi de 0,78% acido
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citrico, contudo esta diferenca nao foi significativa (Tabela 3). Estes fatos podem
estar associados a degradacdo dos acidos organicos durante o processamento
térmico. Maia e colaboradores (2007) também identificaram uma redugdo da
acidez total e um aumento do pH ao analisar o efeito do processamento térmico
sobre componentes do suco de acerola.

A relacdo entre os solidos sollveis totais e a acidez total (ratio), diferiu em
todos os tratamentos (p<0,05). O blend esterilizado apresentou ratio
significativamente (p<00,5) mais elevado (18,78) do que os demais produtos,
provavelmente devido a redugdo da ATT, o que indica gosto mais doce. O blend in
natura apresentou menor ratio (14,91) do que o blend pasteurizado (6,20),
confirmando ser o produto menos doce (Tabela 3). Amaro et al. (2002), analisaram
os efeitos do tratamento térmico nas caracteristicas fisico-quimicas de polpa de
maracuja e constataram que a exposicdo a temperatura ndo alterou
significativamente os valores do ratio, cujos valores variaram de 3,4 (polpa in
natura) até 4,0 (polpa pasteurizada).

O pH dos blends se mantiveram constantes estatisticamente (p<0,05) apds os
processamentos térmicos (Tabela 3). Os valores foram 3,02 no produto in natura
e 3,04 no produto esterilizado e pasteurizado. Valores de pH, inferior a 4,5,
classificam o produto como um produto acido, o que dificulta o desenvolvimento
de grande numero de bactérias, assim como a atividade enzimdtica da
polifenoloxidase (REZZADORI, 2010) . Essa enzima é responsavel por degradacGes
indesejaveis em frutas, vegetais e produtos processados, por isso é de grande
importancia o controle de sua atividade (FREITAS et al., 2008).

A porcentagem de matéria seca ndo diferiu estatisticamente (p<0,05) em
nenhum dos tratamentos (Tabela 3). O produto in natura apresentou valores de
11,06%, o produto pasteurizado 13,63%, e o produto esterilizado 13,27%.

Na Tabela 4 encontram-se os resultados das médias de aceitagdo sensorial
dos atributos impressdo global, cor, aroma e sabor dos blends submetidos a
diferentes tratamentos. De forma geral, todas as amostras avaliadas, com exce¢do
do atributo sabor do blend esterilizado, apresentaram boa aceitagdo sensorial em
todos os atributos, que variou de “gostei ligeiramente” no atributo cor e aroma do
blend esterilizado e sabor do blend in natura, até “gostei moderadamente” no
atributo cor do blend pasteurizado.

Tabela 4. Médias de aceitacdo de blends de polpa de maracuja e flor de capuchinha
submetidos a diferentes processamentos térmicos.

Atributos
Tratamento Impressdo
Cor
Global
In Natura 6,8° 7,02 6,6° 6,0°
Pasteurizado 7,1° 7,3° 7,0° 6,7°
Esterilizado 6,1° 6,0° 6,0° 5,0°

NOTA: *Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de
Tukey, p>0,05.
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A amostra proveniente do tratamento térmico esterilizacdo diferiu das
demais em todos os atributos avaliados. As médias de aceitagdo variaram de
“indiferente” para o atributo sabor, até “gostei ligeiramente” para o atributo
impressao global, sendo a amostra de menor aceitagao sensorial. Este resultado
indica que esse tratamento n3do foi a melhor opcdo para aumentar a vida util da
bebida, pois apesar de nao alterar significativamente os padrdes fisico-quimicos
avaliados, tem efeito significativo nas caracteristicas sensoriais do produto.

Ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre os produtos in natura e
pasteurizado para os atributos impressao global, cor e aroma, mostrando que para
esses atributos um tratamento térmico mais brando nao interferiu nas avaliacdes
dos consumidores. Entretanto, para o atributo sabor, houve diferenca entre esses
tratamentos. Embora ambas tenham obtido aceitacdo, a amostra de maior média
foi a proveniente do blend pasteurizado. Desta forma, a pasteurizacdo foi o
tratamento que manteve as caracteristicas sensoriais da bebida mais préxima do
natural, sendo, portanto mais recomendada.

Morzelle et al. (2009) também obtiveram resultados satisfatérios com uma
média de aceitacdo igual a 8, que equivale ao termo “gostei muito”, no
desenvolvimento de bebidas mistas que utilizavam o maracuja, com intuito de
melhorar a aceitagdo, em ata (Annona squamosa L.). Silva (2013) também obteve
bons resultados ao avaliar o efeito do processamento térmico (pasteurizacado), em
sucos de laranja, encontrando médias entre as “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”.

CONCLUSAO

Os conteudos de compostos bioativos em blends de polpa de maracuja e flor
de capuchinha, com exce¢do das antocianinas, ndo foram influenciados pelos
tratamentos térmicos (pasteurizagdo e esterilizagdo), apontando que o produto
termicamente tratado tem potencial como fonte de antioxidantes naturais. Os
teores de SST, a ATT, o ratio e o parametro colorimétrico a* foram alterados pelos
processamentos térmicos (pasteurizagdo e esterilizagdo). Os blends submetidos ao
processo de esterilizagdo obtiveram menor aceitabilidade sensorial do que e os
blends pasteurizados e in natura. Recomenda-se a pasteurizagdo como
processamento térmico do blend de polpa de maracuja e flor de capuchinha, ja
que as médias de aceitagao da bebida esterilizada ndo foram satisfatdrias para o
atributo sabor.
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Blend of passion fruit and capuchin: effect
of thermal processing on bioactive
compounds and sensory characteristics

ABSTRACT

Mixed drinks made with fruits and unconventional vegetables, such as nasturtium
are alternative beverages with good acceptability, good nutritional characteristics,
besides being option for the development of new products. To increase the shelf
life of this type of beverage is required thermal processing, which may cause
undesirable changes. This study aimed to develop and evaluate the effect of
thermal processing on the retention of bioactive compounds, sensory acceptance
and physicochemical characteristics, passion fruit pulp blends and nasturtium
flower. It was found that the carotenoid content ranged from 544.35 (g / 100g) to
the blend in nature, to 779.92 (g / 100g) into the pasteurized product. The content
of total phenolics did not differ significantly between the treatments, while
anthocyanins were significantly degraded by thermal processing. Regarding the
physical and chemical characteristics, the parameter a* pasteurized blend differed
from the others, which is of greater intensity in the red. The SST pasteurized blend
(12.78 ° Brix) and sterilized (12.81 ° Brix) were superior to the blend in natura. ATT
(% citric acid) was lower in the blend sterilized, already among the blends fresh and
pasteurized, there was no significant difference. The ratio differed in all
treatments. The pH and dry matter did not differ between treatments. Regarding
the sensory acceptance pasteurized blend had the highest average and sterilized
smaller. Generally the blend made with nasturtium flower is a good alternative to
developing new products because it has good acceptance and is a source of
bioactive compounds even after heat processing.

KEYWORDS: Tropaeolum majus L.; Mixed drink; Pasteurization; Sterilization.
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