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A ginja (Eugenia uniflora L. — Myrtacea) é uma espécie vegetal endémica da regido Norte Fluminense
e apresenta substancias fendlicas com agdo antioxidante, acdo hipoglicemiante e antireuméticas,
também sdo utilizadas em distirbios estomacais e como anti-hipertensiva. O Brasil é o local onde a
planta melhor se desenvolve, podendo atingir até oito metros de altura. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a melhor forma de armazenamento de polpa de ginja visando encontrar melhores condicdes
para manutencéo do teor de &cido ascorbico e antocianinas. Os frutos foram coletados no municipio de
Salvaterra, Arquipélago do Marajo, Para nas primeiras horas da manh&, sendo coletados manualmente
das arvores. Em seguida, foram sanitizados a 10 ppm e avaliados seus parametros fisico-quimicos e
estudados gquanto ao seu armazenamento. Para 0 armazenamento os frutos e polpa de ginja foram
estudados por 60 dias em intervalos de 0,10, 20, 30 e 60 dias sob temperatura de refrigeragéo (+ 8 °C)
e sob congelamento (+ -18 °C). Os frutos e as polpas armazenadas para cada tempo foram submetidos
as analises de pH, acidez titulavel, umidade, cinzas, sélidos sollveis, acido ascorbico e antocianinas
totais. Em relacdo aos parametros fisico-quimicos estudados observou-se que sob refrigeragdo se teve
uma maior variacdo dos resultados quando comparado ao congelamento tanto para o fruto quanto para
a polpa de ginja. Concluiu-se que a melhor forma de armazenamento do fruto e da polpa de ginja foi
sob congelamento, onde foi possivel verificar que ndo houve perdas expressivas de acido ascorbico e
antocianinas.

Palavras-chave: Acido ascérbico, Antocianinas, Armazenamento.

The sour cherry (Eugenia uniflora L. - Myrtacea) is a species endemic to the northern region of Rio de
Janeiro and phenolic substances with antioxidant action presents, hypoglycaemic action and
antireumatics are also used in stomach disorders and as antihypertensive. The Brazil it is the place
where the best plant develops, reaching up to eight meters high. The aim of this work was to evaluate
the best way of storage of apricot pulp in order to find better conditions for maintaining the content of
Ascorbic acid and anthocyanins. The fruits were collected in the municipality of Salvaterra, Marajé
Archipelago, Pard in the early hours of the morning, being collected manually from the trees. Then
were sanitized to 10 ppm and evaluated their physicochemical parameters and studied as to its storage.
For storing fruit and apricot pulp were studied for 60 days at intervals of 0.10, 20, 30 and 60 days
under refrigeration temperature (+ 8 °C) and below freezing (x -18 °C). The fruit and pulps stored for
each time were submitted analyses of pH, titulavel acidity, humidity, ashes, soluble solids, total
anthocyanins and Ascorbic acid. In relation to the physical and chemical parameters studied showed
that refrigerated if had a greater variation in the results when compared to freezing for both the fruit
and the apricot pulp. It was concluded that the best way of storing the fruit and apricot pulp was under
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freezing, where it was possible to verify that there was no significant losses of Ascorbic acid and

anthocyanins.
Keywords: Ascorbic acid, Anthocyanins, Storage.

1. INTRODUCAO

O consumo de frutas é associado a diminuicdo da incidéncia de cancer, diminuicdo da
pressdo arterial e de ocorréncias cardiovasculares, sendo essa associacdo atribuida,
principalmente, ao contetido em antioxidantes [1]. O Arquipélago do Maraj6 apresenta uma
grande diversidade natural, destacando-se o potencial na producdo de frutas das mais
variadas caracteristicas. Especificamente no municipio de Salvaterra, ha vilas que produzem
diversos frutos regionais. A maioria dos frutos estraga por falta de auxilio nas técnicas de
armazenamento e falta de conhecimento das familias produtoras. ~ Algumas  frutas e
vegetais sdo considerados alimentos funcionais por apresentarem substancias que trazem
beneficios a saude, como os compostos fendlicos (flavonoides, taninos, dentre outras) e a
vitamina C (&cido ascdrbico), os quais sdo considerados compostos antioxidantes [2,3]. Estas
substancias apresentam-se amplamente distribuidas no reino vegetal, por exemplo, o fruto de
ginja.

A ginja (E. uniflora L.) é uma espécie vegetal endémica da regido Norte Fluminense [4] e
apresenta substancias fendlicas com acdo antioxidante, hipoglicemiante e antireumaticas,
também sdo utilizadas em distlrbios estomacais e como anti-hipertensiva [5]. Na regido
Norte o clima é muito propicio para o0 seu cultivo e no Marajo, especificamente em
Salvaterra a producdo de ginja é pouco disseminada, sendo encontrada principalmente nos
quintais dos moradores locais e até mesmo em vias publicas.

Segundo Oliveira [5], o género Eugenia esta entre os mais importantes da familia
Myrtaceae, com espécies de valor comercial, nutritivo e medicinal. No Nordeste brasileiro,
sua importancia econémica vem crescendo em virtude das suas excelentes propriedades
sensoriais e elevados teores de vitamina A e C em frutos da familia Myrtaceae (210 mg / 100
g e 14 mg/ 100 g, respectivamente) [6]. Dessa forma o objetivo deste trabalho foi avaliar a
melhor forma de armazenamento de frutos e de polpa de ginja visando encontrar melhores
condigdes para manutengdo do teor de &cido ascdrbico e antocianinas.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de ginja foram obtidos no municipio de Salvaterra no Arquipélago do Marajo.
Os mesmos foram coletados manualmente nas arvores para que ndo sofressem danos
mecanicos, nas primeiras horas da manhd totalizando 100 frutos. Os frutos foram
acondicionados em caixas plasticas para evitar injdrias no transporte, ja que se trata de um
fruto muito sensivel.

Em seguida foram transportados até o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade do Estado do Para, Campus Salvaterra, onde passaram por um processo de
selecdo, separando os que apresentavam lesdes dos sadios. Apds esse processo 0s frutos
foram sanitizados em &gua clorada a 10 ppm por 10 min [7].

Para o estudo de armazenamento os frutos foram despolpados manualmente retirando-se a
semente e mantendo a polpa aderida ao epicarpo por ser fino e estar bem aderida a polpa. Em
seguida a polpa foi dividida em sacos de polietileno com aproximadamente 100 g cada e
entdo submetidos a temperatura de refrigeracdo (+ 8 °C) dias e congelamento (+ -18 °C) por
um periodo de 60 dias analisados em intervalos de 0, 10, 20, 30, 60 dias.

Para a caracterizacdo fisico-quimica da polpa de ginja foram realizadas anélises de pH
[8], acidez titulavel [8], umidade [9], cinzas [8], s6lidos solUveis (°Brix) [8], acido ascorbico
[10] e antocianinas totais [11,12]. O tempo zero de armazenamento foi utilizado para
comparagdo com os tratamentos. Em cada intervalo de estudo, a polpa foi retirada e
analisada quanto aos parametros definidos em triplicata, de acordo com as metodologias
sendo os resultados uma média de trés repeticGes.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos com os estudos de armazenamento para a polpa do fruto ginja (E.
uniflora L.) estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Estudo de armazenamento de polpa do fruto ginja (Eugénia uniflora L.) durante
um periodo de dois meses sob refrigeracéo a 8 °C.

Parametros Tempo (Dias)
0 10 20 30 60
pH 3,532+ 0,02 3,25°+ 0,02 3,049+ <] 3,12°+0,01  3,12°+ 0,04

Umidade (%) 85,88°+0,62  82,199+0,32 89,64°+0,14 91,62°+0,31 90,70*+ 0,16
Acidez titulavel ~ 0,0449+ <1 0,189°+ <1 0,40+ <1 0,29°+0,30 0,43°+0,44
(%)
Sélidos 11,002+ <1 10,000+ <1 08,00°+ <1 08,00°+<1  07,00°+ 0,44
Solaveis (°Brix)
Cinzas (%) 0,431+ <1 0,422+ 0,89 0,26+ 0,30 0,28°+0,03 0,39*+ 0,08
Antocianinas  179,27°+1,80 121,51°+0,32 9,529+0,21 9,339+0,10 59,38°+ 0,04
(mg/100g)
Acido 124,072+ 0,23  79,83°+1,67 7858°+0,17 28,959+0,05 51,83°+0,56
Ascdrbico
(mg/100g)

Letras iguais ha mesma linha ndo divergem significativamente no teste de Tuckey (p>0,05).

Pode-se observar na Tabela 1 que o pH apresentou decréscimo durante o armazenamento,
interferindo para uma diferenca significativa do tempo 0. Porém, os tempos 30 e 60 ndo
diferem entre si e permaneceram constantes, dessa forma o fruto se apresenta com um carater
mais &cido com o passar do tempo de armazenamento. O teor de umidade se difere
significativamente em fungdo do tempo e pode-se perceber um aumento desse teor de 4,82 %
duramente o0 armazenamento quando comparado o tempo 60 com o tempo 0, porém 0s
tempos 30 e 60 ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5 %. Verifica-se que
durante o armazenamento somente os tempos 20 e 60 dias ndo diferem significativamente e é
possivel observar um acréscimo da acidez sob essas condigdes de armazenamento, Que pode
estar relacionada a microbiota natural do fruto que interfere na sua estabilidade bioquimica.
Durante o armazenamento dos frutos, os microorganismos fermentam os aclcares e 0S
convertem em 4acidos fermentando os acucares do fruto e os convertendo em &cidos
organicos o que eleva o indice de acidez.

Com relacdo ao teor de sélidos soltveis do fruto de ginja houve diferenca significativa
entre os teores em fungdo do tempo de armazenamento, com excecao apenas nos tempos 20
e 30 dias, Observa-se que no decorrer do tempo de armazenamento esse teor apresenta um
decréscimo em comparacao aos tempos 0 e 60, isso se da pelo fato de que os solidos sollveis
séo os acgucares do fruto que servem como substrato para 0s micro-organismos que 0s usam
em seus processos fermentativos causando assim a queda observada duramente o
armazenamento. Quanto ao teor de cinzas nos frutos de ginja em fungdo do tempo de
armazenamento ndo houve diferenca significativa, embora se observe que houve uma perda
desses minerais a partir do tempo de 20 dias de armazenamento sob refrigeracao.

Com relacdo ao teor de antocianinas no fruto de ginja pode-se verificar que houve
diferenca significativa entre teor inicial e os demais tempos e pode ser observado que houve



E.N. Modesto Junior et al. Scientia Plena 12, 069932 (2016) 4

degradacdo desse pigmento durante o armazenamento e que apds 2 meses houve uma
reducdo intensa desse pigmento sobre refrigeracdo a + 8 °C. Vérios fatores interferem na
estabilidade de antocianinas (ACYS), incluindo pH, acdo de oxigénio, enzimas, variacdo de
temperatura e incidéncia de luz [6]. A instabilidade térmica, a susceptibilidade desses
compostos e a degradacdo sao fatores que precisam ser investigados para garantir que suas
propriedades e funcionalidades possam ser aproveitadas nas aplicacBes. Processos de
degradacdo de ACYS podem levar a perda de cor e também a formagdo de compostos
marrons insolveis [13]. Estudos envolvendo a degradacdo de ACYS indicam a estabilidade
de sucos de mirtilo (blueberry) a temperaturas de até 60 °C e destacam a aceleracdo da
degradacdo com o aumento da temperatura. Amostras incubadas a 80, 90, 100, 110, e 115 °C
apresentaram perda de 50 % das ACYS em intervalos de tempo de 180, 115, 40, 15 e 10
minutos [14]. Valores esses inferiores as perdas relatadas nesse estudo utilizando baixas
temperaturas. O efeito do oxigénio na degradacdo das antocianinas foi constatado por
Tressler e Pederson [15] citado por Kirca et al [16]. Esses autores observaram que a
mudanca da cor roxa para marrom em sucos de uva engarrafados podia ser prevenida
simplesmente enchendo completamente as garrafas, ou seja, eliminando o oxigénio do seu
interior. Verificou-se também na Tabela 1 que o tempo 60 apresentou um pico no teor de
antocianinas o que contribui para sua diferenca significativa e que pode ser explicado devido
0 estudo ter sido feito em lotes e que as ginjas ndo foram selecionadas quanto sua cor e a
polpa ndo foi homogeneizada de forma adequada, o que pode ter ocasionado um erro de
amostragem interferindo assim nesse resultado.

O teor inicial de acido ascorbico no fruto de ginja variou de acordo com o tempo de
armazenamento o que contribui para a diferenca significativa entre os tempos comparados ao
inicial. Ndo houve diferenga significativa apenas nos tempos 20 e 30 dias. A sua degradacédo
causando escurecimento, descoloragdo de pigmentos enddgenos, perda ou mudanca do sabor
ou do odor, mudanga na textura, e perda nutricional, esti relacionada a diversos fatores
como: oxigénio, pH, luz, temperatura e contetdo de umidade ou atividade de agua e tem sido
tema de diversos trabalhos [17, 18, 19, 20]. O é&cido ascérbico é conhecido por ser
termolabil. Cinética de degradagéo térmica de sucos citricos sob condicfes de pasteurizagéo
estabeleceram que ela segue um modelo de reacdo de 12 ordem [21]. Todas as frutas citricas
perdem vitamina C se armazenados a temperatura ambiente. A extensdo da destruicdo de
vitamina C dependerd do tipo de fruta. Albrecht et al [21] relataram que a retencdo do AA
(acido ascorbico) variou de 56 a 98 % para seis cultivares de brécolis armazenados a 2°C por
3 semanas. Retencdo proxima as encontradas nesse estudo durante os dois meses de
armazenamento que foi de 51,80 % de &cido ascorbico comparado ao teor inicial.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para o estudo de armazenamento da polpa
congelada em um intervalo de dois meses.
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Tabela 2: Estudo de armazenamento de polpa do fruto ginja (Eugénia uniflora L.) durante
um periodo de dois meses sob congelamento a -18 °C.

Parametros Tempo (Dias)
0 10 20 30 60
pH 3,532+ 0,02 3,17+ 0,01 2,61°+ 0,46 3,27%+ 0,02 2,94+ 0,02
Umidade (%) 85,88°+£0,62  81,77°+0,64  83,03°+0,23  81,74°+0,17 87,722+ 0,30
Acidez 0,049+ <1 0,19°+0,18 0,19°+<1 0,21°+0,01 0,28%% 0,02
titulavel (%)
Sélidos 11,002+ <1 11,008+ <1 12,532+ 0,31 11,80*+1,77  08,33°+ 0,44
Solaveis
(°Brix)
Cinzas (%) 0,432+ <1 0,202+ 0,06 0,45+ 0,45 0,50%+ 0,45 0,022+ 0,09
Antocianinas  179,272+1,80 171,90°+0,89 172,93°+0,34  97,87°+0,45  77,89°+ 0,03
(mg/100g)
Acido 124,072+ 0,23 105,882+ <1 49,13°+0,22  111,46°+0,25 80,16°+ 0,22
Ascdrbico
(mg/100g)

Letras iguais ha mesma linha ndo divergem significativamente no teste de Tuckey (p>0,05).

Verifica-se na Tabela 2 que ndo houve diferenga significativa entre o pH da ginja inicial
tempo 0 e os tempos 10, 30 e 60 dias, diferindo dos demais apenas o tempo 20. Pode-se
observar que nao houve um decréscimo significativo no pH que neste caso foi quase mantido
durante todos 0s meses de armazenamento.

Para o teor de umidade do fruto de ginja, ndo houve diferenca significativa entre os
tempos de 0 a 30 dias, havendo apenas diferencga entre o tempo 60 dos demais. Verificou-se
também que esse teor se manteve estavel durante um més de congelamento tendo um
aumento apenas no ultimo més de estudo.

Com relagdo a acidez do fruto de ginja sob congelamento houve diferenca significativa
entre tempo 0 e demais tempos, entretanto, ndo houve diferengas entre os tempos 10, 20 e
30. Verifica-se que houve um acréscimo da acidez durante o armazenamento tendo um maior
pico no tempo 60 com uma variacéo de 0,04 % a 0,28 %.

Observa-se na Tabela 2 que para os teores de sélidos sollveis na polpa de ginja congelada
ndo houve diferencgas significativas entre os tempos 0 a 30 dias de armazenamento, porém
houve diferenga entre o tempo 60 dos demais. Pode-se observar que teor de agucares do fruto
se manteve estavel durante um més de armazenamento decaindo somente no segundo més de
estudo. O conteldo de cinzas ndo apresentou diferenca significativa entre os tempos durante
0s meses de armazenamento.

Para os teores de antocianinas na polpa de ginja congelada verificou-se que ndo houve
diferenca significativa entre os tempos de 0 a 20 dias, diferindo apenas os tempos de 30 e 60
dias entre si. Pode-se verificar que durante o tempo de armazenamento da polpa de ginja o
teor na quantidade de pigmentos se manteve estavel, decrescendo somente no final do
armazenamento. Nesse processo pode-se avaliar uma perda de 28,54 % do teor de pigmentos
durante os dois meses de estudo comparados ao teor inicial. Os valores determinados no
tempo zero foram superiores aos encontrados por Lima et al [22] em polpas de diferentes
genotipos de aceroleira, (6,4 a 64,6 mg/100 g).

Segundo Cheftel et al [23], durante o congelamento reacdes metabdlicas sdo reduzidas,
porém ndo totalmente inativadas, pode-se dessa forma entdo justificar degradacdo dos
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pigmentos antocidnicos em polpas armazenadas por esse processo. Agostini-Costa et al [24]
embora o objetivo principal do estudo tenha sido avaliar o efeito do processo industrial de
congelamento de polpa de acerola e avaliar a estabilidade dos carotenoides durante a
estocagem, estes autores perceberam que o monitoramento quimico do teor de antocianinas
acusou uma perda de 14 % apds um ano de congelamento, valor abaixo do encontrado nesse
estudo. Avaliando a estabilidade do teor de antocianinas totais na polpa de frutos de 6 clones
de aceroleira, armazenada sob congelamento, relataram que houve redugdo no teor desses
pigmentos de até 36,2 % [25].

Verifica-se na Tabela 2 que houve diferenca significativa entre os teores de acido
ascorbico encontrados na polpa de ginja nos tempos 20 e 60 dias em relacdo aos demais
tempos estudados. O decréscimo do tempo 20 pode ser explicado devido o estudo ter sido
feito em lotes e esse lote possivelmente se apresentava desde o inicio do armazenamento
com alguma deficiéncia no teor de acido ascérbico que quando influenciado pelos fatores de
armazenamento contribui para perda significativa nesse teor. Apds 4 meses de armazenagem,
as acerolas armazenadas a -12 °C e -18 °C apresentaram teores de 869 + 12 e 1.223 + 148 mg
vit.C/100 g, respectivamente, representando uma perda de 43 % e 19 %, respectivamente, em
relacdo ao teor inicial [26]. Verificou-se no presente estudo que durante o armazenamento
sob temperaturas de congelamento pode-se verificar uma perda de apenas 30,16 % do teor
inicial de AA, se mostrando um bom método para conservacdo desse composto por periodos
ndo tdo longos, sendo valores proximos ao do estudo de Yamashita et al [26].

Silva et al. [27], perceberam que o armazenamento da polpa de cagaita, congelada em um
intervalo de estudo de quatro meses, nas condicOes testadas, apresentou decréscimo no teor
de vitamina C, com uma reducéo de 33,7 %, valores proximos ao encontrados nesse trabalho
para ginja. No Brasil, estimasse uma ingestdo diaria recomendada (IDR) de vitamina C para
adultos de 60 mg [28]. Dessa forma a polpa congelada durante os dois meses de
armazenamento conseguiu manter valores acima do valor diario recomendado.

Comparando-se os resultados das Tabelas 1 e 2 em relacdo aos parametros fisico-
quimicos estudados pode-se perceber que os obtidos para refrigeracdo variaram mais que
para os obtidos no estudo de congelamento do fruto indicando ser o melhor método para
conservagdo das caracteristicas naturais dos frutos de ginja nos aspectos fisico-quimicos e
nutricionais. Os compostos fitoquimicos sdo sensiveis a temperatura logo o teor de
antocianinas e &cido ascorbico podem ter sido influenciados pela temperatura de refrigeracéo
e congelamento como pode ser observado nas Figuras 1 e 2.
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Figura 1: Influéncia da refrigeracdo e congelamento no armazenamento de ginja sob os teores de
antocianinas.
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Figura 2: Influéncia da refrigeracdo e congelamento no armazenamento de ginja sob os teores de
cido ascérbico.

As antocianinas sob refrigeracdo apresentaram 72,47 % de perda dos pigmentos onde foi
também possivel perceber visivelmente a descoloracdo do vermelho para tons de marrom
apos 10 dias sob refrigeracdo. Ja sob congelamento os resultados foram mais satisfatorios
pois se obteve uma perda de 20,68 % dos pigmentos de antocianinas, valor inferior a perda
constatada sob refrigeracdo. Os teores de AA sob refrigeracdo apresentaram um rapido
decréscimo, dessa forma sobre refrigeracéo se teve 51,80 % de perda de AA comparado ao
teor inicial e em temperaturas negativas foi possivel perceber uma perda de apenas 33 % do
teor de AA do teor inicial, mantendo resultados acimas do que a legislacdo exige como
valores ingestdo diaria de 60 mg/dia.

4. CONCLUSAO

No estudo do armazenamento da polpa de ginja menores perdas de acido ascorbico,
antocianinas, melhores caracteristicas sensorias e fisico-quimicas foram encontradas no
armazenamento do fruto congelado. Logo para se manter por mais tempo a estabilidade dos
compostos fotoquimicos presentes na polpa a melhor alternativa e manté-los em
temperaturas igual ou mais baixa que -18°C.
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