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Resumo. O consumo de frutas tem sido associado com a baixa incidência de doenças cardiovasculares e 
câncer, devido à elevada proporção de compostos bioativos. O processamento das frutas pode ocasionar 
alterações no conteúdo de compostos bioativos. Este trabalho tem como objetivo estudar a influência das 
etapas de despolpamento e pasteurização sobre o conteúdo de carotenóides, antocianinas e ácido ascórbico 
em frutos de cajá e murici. O murici e o cajá foram despolpados separadamente, e as polpas receberam 
tratamento térmico nas temperaturas de 70, 80 e 90°C, e nos tempos de 1, 60 e 300 segundos. Os frutos e os 
produtos do despolpamento e pasteurização foram analisados com a determinação de pH, sólidos solúveis, 
acidez, ácido ascórbico (AA), antocianinas e carotenóides totais. Não foram detectadas antocianinas. O teor 
de AA foi reduzido durante o despolpamento, variando do fruto íntegro para o despolpado de 13,84 a 8,17 
mg 100g-1 para o murici e 8,11 a 5,73 mg 100g-1 para o cajá. O fruto de murici apresentou teor de 
carotenóides totais de 18,60 µg g-1 e teve o teor reduzido para 5,83 µg g-1 no produto despolpado. O fruto de 
cajá apresentou 35,18 µg g-1 de carotenóides totais que foi reduzido para 23,79 µg g-1 com o despolpamento. 
A aplicação de tratamento térmico na polpa de cajá variou o teor do pigmento. Dessa forma, o 
despolpamento foi a operação que promoveu maior redução dos teores de compostos bioativos em frutos de 
cajá e murici. 
 
Palavras-chave. Byrsonima crassifolia, despolpamento, pasteurização, Spondias mombin 
 
Abstract. The low incidences of cardiovascular diseases and cancer have associated with the regular diets 
rich at bioactive compounds found in many fruits. Fruit processing can alter the bioactive compounds 
content. The objective of this work was to study the influence pulping and pasteurization process on the 
content of carotenoids, anthocyanins and ascorbic acid in hog plum and murici fruits. The murici and the hog 
plum were pulped separately, and the pulps received thermal treatment at 70, 80 and 90 °C, during 1, 60 and 
300 seconds. The fruits and the products of the pulping and pasteurization were analyzed determining the 
pH, soluble solids, acidity, ascorbic acid (AA), anthocyanins and total carotenoids. Anthocyanins were not 
detected. The AA content reduced during the pulping, varying from the complete fruit to the pulped from 
13,84 to 8,17 mg/100g for the murici and 8,11 to 5,73 mg/100g for the hog plum. The murici fruit showed a 
total carotenoid content of 18,60 µg/g and content reduced to 5,83 µg/g in the pulped product. The hog plum 
fruit presented 35,18 µg/g of total carotenoids that was reduced to 23,79 µg/g with the pulping. The 
application of thermal treatment in the hog plum pulp varied the pigment content. Thus, pulping causing the 
higher bioactive compound content reduction in hog plum and murici fruits. 
 
Keywords. Byrsonima crassifolia, pasteurization, pulping, Spondias mombin 
 
Introdução 

O Brasil, e especificamente a Região 
Amazônica, tem uma grande variedade de alimentos 
e plantas medicinais com atividade antioxidante, 
cuja caracterização pode apresentar algum potencial 
para o desenvolvimento sustentável na Amazônia 

(Souza et al., 2008). Diversos estudos 
epidemiológicos já demonstraram a associação entre 
a ingestão de frutas e a prevenção do 
desenvolvimento de doenças crônicas não 
transmissíveis, devido à ação de compostos 
bioativos (Ribeiro et al., 2010). Muitas frutas 
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amazônicas, como o cajá (Spondias mombin L.) e o 
murici (Byrsonima crassifolia (L.) Rich), têm 
despertado o interesse da agroindústria regional. 

O murici, fruta encontrada em toda a região 
amazônica, tem um sabor exótico que confere a esta 
fruta características únicas, sem paralelo dentre as 
frutas amazônicas. É rica em cálcio e fósforo (Silva 
& Tassara, 2001). Em seus estudos com diferentes 
frutas exóticas do Brasil, Almeida et al. (2011) 
concluíram que o murici é um fruto com altos níveis 
de atividade antioxidante e ressaltam que os 
alimentos ricos em antioxidantes desempenham um 
papel essencial na prevenção de doenças. 

De acordo com Corthoutet al. (1992), 
substâncias bioativas, como compostos fenólicos, 
foram encontradas em espécies de Spondias como a 
cajazeira, planta produtora do fruto de cajá. No 
fruto, encontra-se elevado teor de carotenóides, que 
dão a sua polpa, além de uma intensa coloração 
amarela, um apelo funcional bastante significativo 
(Mattieto, 2005). A análise fitoquímica dos extratos 
de partes da cajazeira mostra que é naturalmente rica 
em sintetizados compostos orgânicos 
biodegradáveis. O ácido ascórbico (AA) foi 
identificado como o principal constituinte químico 
da planta (Njoku & Akumefula, 2007). 

As antocianinas pertencem a um dos maiores 
grupos de pigmentos solúveis em água, pertencente 
ao reino vegetal. Estes compostos são potentes 
antioxidantes e apresentam uma forte atividade 
bioquímica e farmacológica, que inclui efeitos 
anticarcinogênicos, anti-inflamatórios e 
antimicrobianos (Castro, 2003). 

A pasteurização, ou outro tratamento térmico, 
de sucos e polpas são utilizados para eliminação de 
microrganismos e inativação de enzimas, no entanto, 
podem conduzir a alterações no teor de compostos 
bioativos nos alimentos (Elez-Martinez et al., 2006). 
A pasteurização de manga minimamente processada 
conduziu a uma diminuição dos níveis de vitamina 
A e fenóis, sendo que os carotenóides totais e ácido 
ascórbico se degradaram em níveis mais severos de 
temperatura (Djioua et al., 2009). 

Os efeitos da pasteurização na diminuição dos 
níveis de componentes bioativos tais como 
antocianina total, ácido ascórbico, e carotenóides 
têm sido relatados para extrato de amora, suco de 
abacaxi e suco de caju (Rattanathanalerk et al., 
2009; Zepka & Mercadante, 2009; Aramwit et al., 
2010). As vitaminas, especialmente a vitamina C, 
são sensíveis ao processamento. Devido à 
instabilidade ao calor, esta tem sido empregada 
como um indicador para medir os efeitos do 

processamento na preservação de nutrientes 
(Howard et al., 1999). O processamento industrial 
pode tornar os alimentos mais atraentes ao paladar e 
aumentar sua vida-de-prateleira. No entanto, podem 
resultar em perdas expressivas, comprometendo a 
qualidade nutricional do produto final ou da 
preparação (Juhász et al., 2012). 

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi a 
determinação da influência das etapas do 
processamento sobre os teores de carotenóides, 
antocianinas e ácido ascórbico nos frutos de murici e 
cajá. 
 
Material e Métodos 

Os frutos de murici foram adquiridos em 
comércio no município de Castanhal-PA, sendo 
devidamente acondicionados e transportados para a 
agroindústria Paragopolpas em Paragominas-PA. Os 
frutos de cajá foram doados pela citada empresa 
onde ocorreu o processo de despolpamento de 
ambos os frutos. Os frutos foram lavados em água 
corrente, para remoção das sujidades, sendo em 
seguida despolpados, seguindo o fluxograma 
apresentado na Figura 1. 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Figura 1. Fluxograma de elaboração de polpa de 
murici e cajá. 
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O murici foi triturado em liquidificador 
industrial marca Light modelo 7000, com adição de 
água em proporção 1:1 (m/v). O triturado foi 
submetido à despolpadora horizontal de aço 
inoxidável marca Bonina modelo 0.5DF com peneira 
de 0,8 mm de diâmetro. 

O cajá foi processado em despolpadora 
vertical Voges, com adição de água em proporção 
1:1 (m/v), para remoção de casca e sementes. 
Posteriormente, foram submetidos à despolpadora 
horizontal de aço inoxidável Bonina modelo 0.5DF 
com malha de 0,8 mm de diâmetro. 

As polpas receberam tratamento térmico de 
acordo com o planejamento experimental 
apresentado na Tabela 1. 

 
Tabela 1. Planejamento experimental com as 
condições de pasteurização aplicadas à polpa de 
murici e cajá. 

Temperatura (°C) Tempo (s) 
70 1 
70 60 
70 300 
80 1 
80 60 
80 60 
80 60 
80 300 
90 1 
90 60 
90 300 

 
A escolha das temperaturas de pasteurização 

teve como base os fatores de que em tratamentos a 
temperaturas superiores a 90°C, as alterações 
sensoriais das polpas de frutas podem ser altamente 
significativas, em função do tempo de contato. 
Estudos efetuados em alimentos vegetais com 
atividade de peroxidase indicam que 70°C é a 
temperatura mínima necessária para que ocorra sua 
desnaturação (Laderoza & Baldini, 1991). Os 
tempos utilizados no tratamento térmico foram 
escolhidos baseados no fato de que a eliminação dos 
microrganismos e a desnaturação enzimática 
apresentam cinéticas logarítmicas (Bastos et al., 
2008). 

Os produtos foram acondicionados em 
embalagens de polietileno de alta densidade de 
volume de 10 litros em máquina seladora e 
transportados sob refrigeração para o Laboratório de 
Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado 
do Pará para a etapa de pasteurização. 

O experimento foi realizado segundo o 
princípio da metodologia estatística de superfície de 
resposta. Utilizou-se um delineamento fatorial 
incompleto 32, com duas repetições no ponto central 
(Box & Behnken, 1960). O planejamento de Box-
Behnken é indicado para experimentos com fatores 
de três níveis (baixo, médio e alto) e para 
apresentação de resultados em superfície de resposta 
(Camilios Neto et al., 2005; Ferreira et al., 2007). 

Os ensaios foram realizados em recipiente 
inox de 500 ml com aproximadamente 250 g de 
polpa em cada recipiente. Os recipientes foram 
levados individualmente a banho-maria 
Hemoquímica mod. HM1003 nos tempos e 
temperaturas citados. A agitação foi realizada 
manualmente com medição de temperatura por 
imersão de termômetro com coluna de mercúrio 
Incoterm mod. 153046.  

Após atingir a temperatura e tempo desejado 
as amostras foram resfriadas em banho de gelo a 
20°C e armazenadas em garrafas plásticas de 500 
ml, previamente esterilizadas sob radiação 
ultravioleta por 30 minutos em câmara de fluxo 
laminar Veco mod. 09 (Bastos et al., 2008). 

Os frutos íntegros, as polpas sem e com 
tratamento térmico foram submetidas às análises de 
pH, acidez, sólidos solúveis, carotenóides totais, 
antocianinas e ácido ascórbico, que foram realizadas 
no Laboratório de Química da UEPA em 
Paragominas.  

Para a elaboração das polpas, o exocarpo e 
mesocarpo do murici foram utilizados, então para as 
amostras dos frutos íntegros, foram maceradas casca 
e polpa em mesma quantidade para uniformidade da 
amostra. Como ocorreu a retirada da casca do cajá 
no processamento, considerou-se como fruto íntegro 
apenas a parte do mesocarpo do fruto e foi utilizado 
nas posteriores determinações. 
 
Determinação de pH, sólidos solúveis e acidez 

titulável em ácido cítrico 

As análises seguiram os métodos propostos 
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi 
determinado com o uso de potenciômetro 
Instrutherm mod. PH-1700. Os sólidos solúveis 
foram expressos em °Brix e medidos em 
refratômetro manual PEQ mod. REF103 com escala 
de 0 a 30 °Brix a 20 °C.  

A acidez titulável das amostras, expressas em 
ácido cítrico por cento, foram determinadas em 
duplicata por titulação volumétrica com hidróxido 
de sódio 0,1 N e com indicador fenolftaleína. 
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Determinação de antocianinas 

Para determinação do teor de antocianinas 
utilizou-se o método espectrofotométrico diferencial 
de acordo com o descrito por Askar & Treptow 
(1993), modificado por Rogez (2000). 
 
Determinação de ácido ascórbico 

O teor de ácido ascórbico foi determinado, em 
duplicata, segundo os métodos analíticos de bebidas 
e vinagre do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (Brasil, 2005). Este método baseia-se 
na redução de 2,6-diclorofenolindofenol sódio 
(DCFI) pelo ácido ascórbico. Os resultados foram 
expressos em mg de ácido ascórbico por 100g do 
fruto ou produto analisado. 
 
Extração e determinação de carotenóides totais 

A extração e quantificação dos carotenóides 
seguiram o método proposto por Godoy & 
Rodriguez-Amaya (1994) com leitura em 
espectrofotômetro (UV/VIS Nova mod. 1105) a 450 
nm. O valor de absortividade (1cmE1%) utilizado foi o 
de 2592 que corresponde a do β-caroteno em éter de 
petróleo. A determinação foi realizada em duplicata. 

Análise estatística 

Os resultados obtidos das análises em 
duplicata dos frutos, produto despolpado e da 
metodologia proposta para o processo de 
pasteurização foram submetidos à análise de 
variância (ANOVA). Para comparação das médias, 
em nível de significância de 5% foi aplicado o teste 
de Scott Knott utilizando o software Sisvar (versão 
5.3, DEX/UFLA, Lavras, Brasil). As superfícies de 
resposta foram geradas pelo software Statistica 
(versão 7.0, StatSoft, Inc., Tulsa, USA) tendo como 
entradas o tempo e a temperatura de tratamento 
térmico, e como respostas o teor de carotenóides 
totais, antocianinas e ácido ascórbico. 
 
Resultados e Discussão 

Nas Tabelas 2 e 3 constam os valores de 
acidez titulável, pH, sólidos solúveis, ácido 
ascórbico e carotenóides totais em frutos in natura, 
produto despolpado e polpa pasteurizada de murici e 
cajá.  

 

 
Tabela 2. Valores de acidez total (AT), pH, sólidos solúveis (°Brix), ácido ascórbico (AA) e carotenóides 
totais em frutos in natura, produto despolpado e polpa pasteurizada de murici. 

Temperatura 
(°C) 

Tempo (s) AT (% em ác. cítrico) pH °Brix AA (mg 100g-1) 
Carotenóides 

(µg g-1) 
        Fruto in natura 1,68a 3,0c 8,0a 13,84a 18,60a 

        Despolpado 0,42b 3,3a 2,0e 8,17b 5,68b 
70 1 0,43b 3,3a 2,0e 4,45c 5,44b 
70 60 0,49b 3,3a 2,0e 4,31c 5,53b 
70 300 0,49b 3,3a 2,0e 4,26c 5,38b 
80 1 0,48b 3,3a 2,1d 4,53c 5,42b 
80 60 0,50b 3,3a 2,1d 4,24c 5,46b 
80 300 0,48b 3,2b 2,2c 4,61c 5,58b 
90 1 0,52b 3,2b 2,2c 4,26c 5,50b 
90 60 0,48b 3,2b 2,2c 4,26c 5,50b 
90 300 0,44b 3,2b 2,5b 4,19c 5,35b 

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística pelo teste de Scott Knott (p≤0,05). 
 

Os diferentes tratamentos térmicos não 
causaram significativa (p≤0,05) mudança de acidez 
da polpa de murici, enquanto o pH diminuiu a partir 
do uso de 80°C em 300 segundos (Tabela 2). 
Segundo McCarthy et al. (1991) a concentração de 
ácido necessária para alterar o pH de um alimento 
depende das concentrações de sólidos solúveis, 
proteínas e sais, da capacidade tamponante desses 
componentes e do grau de ionização. Maia et al. 
(2007) em seu estudo com suco de acerola 

pasteurizado observou após tratamento térmico o 
aumento do pH e indicaram uma possível 
degradação dos ácidos orgânicos presentes no suco. 
A diminuição dos sólidos solúveis a 20°C de 8,0 
para 2,0 °Brix durante o despolpamento é 
ocasionado pela adição de água no processo de 
trituração/despolpamento do fruto. O aumento dos 
sólidos solúveis no decorrer do aumento de 
temperatura do tratamento térmico se explica pela 
evaporação de água durante o processo de 
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pasteurização. Tal evaporação ocasionou 
concentração dos sólidos solúveis na polpa de 
murici, sendo que a partir de 80°C o teor de sólidos 

solúveis foi maior que o do produto despolpado sem 
tratamento térmico. 

 
Tabela 3. Valores de acidez total (AT), pH, sólidos solúveis (°Brix), ácido ascórbico (AA) e carotenóides 
totais em frutos in natura, produto despolpado e polpa pasteurizada de cajá. 
Temperatura 

(°C) 
Tempo 

 (s) 
AT  

(% em ác. cítrico) 
pH °Brix 

AA  
(mg 100g-1) 

Carotenóides  
(µg g-1) 

         Fruto in natura 1,73a 2,4b 11,5a 8,11a 35,18a 
       Despolpado 1,22d 2,5a 6,8g 5,73b 23,79b 
70 1 1,18d 2,4b 6,8g 5,49b 15,97d 
70 60 1,17d 2,5a 7,0f 5,66b 16,51d 
70 300 1,29c 2,5a 7,2e 5,80b 15,87d 
80 1 1,26c 2,5a 7,2e 5,20b 23,43b 
80 60 1,29c 2,5a 7,5d 5,50b 21,78b 
80 300 1,35b 2,5a 8,0c 5,51b 20,02c 
90 1 1,29c 2,5a 8,0c 5,62b 12,69e 
90 60 1,31c 2,5a 8,0c 5,26b 14,14e 
90 300 1,40b 2,4b 8,5b 5,51b 12,68e 

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística pelo teste de Scott Knott (p≤0,05). 
 

A acidez e o pH da polpa de cajá estão de 
acordo com o mínimo exigido pelo Regulamento 
Técnico para fixação dos Padrões de Identidade e 
Qualidade para polpa de cajá (PIQ) que é de 0,90 % 
e pH com valor mínimo de 2,2 (Brasil, 2000). O 
valor de sólidos solúveis a 20°C do produto 
despolpado ficou em desacordo com o permitido 
pelo PIQ que é de no mínimo 9,00 °Brix. Tiburski et 
al. (2011) obtiveram valores de sólidos solúveis 
acima da legislação (14,9 °Brix), tal variação 
justifica-se pelos diferentes processos tecnológicos e 
diluição no processamento. O aumento de tempo e 
temperatura de pasteurização ocasionou evaporação 
de água e consequente concentração de sólidos 
solúveis na polpa de cajá. Todos os tratamentos 
térmicos apresentaram valores de sólidos solúveis 
iguais ou superiores ao do produto despolpado sem 
tratamento térmico. 

Não foram detectadas antocianinas pelas 
análises realizadas. Os dois frutos são ricos em 
compostos fenólicos, mas não os da classe das 
antocianinas. Silva et al. (2011) caracterizando o 
fruto de cajá, relataram altos teores de quercetina, 
sendo que esses teores foram maiores que em todas 
as frutas investigadas por Huber & Rodriguez-
Amaya (2008). 

O despolpamento reduziu o teor de ácido 
ascórbico do fruto de murici de 13,84 para 8,17 mg 
100g-1. Tal redução se dá pela adição de água, e 
consequentemente diluição do alimento, e pela 
exposição ao oxigênio e consequente ação redutora 

do ácido ascórbico (Rawson et al., 2011). Ocorreu 
diminuição do teor de AA com a aplicação de 
tratamento térmico (Tabela 2). Segundo Souza et al. 
(2012), o murici é considerado uma fruta de médio 
teor de ácido ascórbico. O fruto de cajá apresentou 
teor de ácido ascórbico (8,11 mg 100g-1) abaixo do 
descrito por Alves et al. (2000) no valor de 35,9 mg 
100g-1 no fruto in natura. O produto despolpado 
obteve valor de ácido ascórbico (5,73 mg 100g-1) 
(Tabela 3) bem menos expressivo que o valor de 
63,00 mg 100g-1, apresentado por Bastos et al. 
(2008). O teor de ácido ascórbico nos alimentos é 
variável de acordo com a região de cultivo, clima e 
época de colheita, mesmo sendo a mesma variedade 
(Wang et al., 2007). Pela análise de variância a 
aplicação do tratamento térmico e os diferentes 
tempos e temperaturas de pasteurização não 
provocaram influência significativa (p≤0,05) sobre 
os teores de AA nas polpas de murici e cajá. A 
matriz alimentar é muito complexa e sua formação 
pode funcionar como um mecanismo de proteção 
térmica em alguns compostos, talvez os diferentes 
tempos e temperaturas consigam certa degradação 
térmica e para algo além disso, seja necessário 
tratamentos mais drásticos 

O fruto de murici apresentou 18,60 µg g-1 de 
carotenóides totais (Tabela 2). O produto despolpado 
teve uma diminuição do teor de carotenóides totais 
para 5,83 µg/g-1, uma consequência da adição de 
água no processamento. A aplicação de tratamento 
térmico e os diferentes tempos usados no 
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Carotenóides totais (µg/g)

 > 22 
 < 22 
 < 20 
 < 18 
 < 16 
 < 14 
 < 12 
 < 10 

processamento da polpa de murici não tiveram 
influência sobre o teor de carotenóides totais 
(p>0,05). O fruto de murici possui 2,19% de lipídeos 
(Silva et al., 2008), os carotenóides são lipossolúveis 
e podem estar associados aos lipídeos do fruto que 
talvez possuam capacidade de isolamento térmico. O 
fruto de cajá obteve um teor de carotenóides totais 
no valor de 35,18 µg g-1. O produto despolpado 
apresentou teor semelhante (23,79 µg g-1) aos 
descritos por Carvalho (2007) (26,46 µg g-1) e 
Rodriguez-Amaya (1999) (25,3 µg g-1) de 
carotenóides totais, se mostrando como uma boa 
fonte desse composto bioativo. 

O tratamento térmico influenciou a mudança 
dos teores de carotenóides da polpa de cajá. A 
Figura 2 representa a superfície de resposta da 
influência do tempo e temperatura de pasteurização 
sobre o teor de carotenóides totais da polpa de cajá. 
O tempo de pasteurização influenciou mudança dos 
valores de carotenoides apenas na temperatura de 
80°C, onde com 300 segundos o teor foi menor que 
em 1 e 60 segundos. Porém, a temperatura de 80°C 
proporcionou maior teor de carotenóides em relação 

às demais, entre 20,02 e 23,43 µg g-1. Já à 
temperatura de 70°C os teores mantiveram-se entre 
14,33 e 17,61 µg g-1 e à 90 °C entre 12,68 e 14,14 
µg g-1. 

O processamento de alimentos pode aumentar 
a biodisponibilidade do licopeno, um tipo de 
carotenóide, devido à liberação da matriz do 
alimento (Boileau et al., 2002). De acordo com 
Damodaran et al. (2010), o rompimento das ligações 
dos pigmentos carotenóides com as proteínas, 
devido à atividade de algumas enzimas proteolíticas, 
ocasiona a liberação do pigmento astaxantina. A 
astaxantina é um carotenóide de ocorrência natural 
em várias plantas, algas e frutos do mar e, assim 
como o licopeno, apresenta atividade antioxidante. 
Dependendo da origem, a astaxantina pode ser 
encontrada esterificada com diferentes ácidos 
graxos, o que confere estabilidade à molécula, uma 
vez que a astaxantina livre é muito sensível à 
oxidação. Além disso, a astaxantina pode formar 
complexos com proteínas e lipoproteínas (Higuera-
Ciapara et al., 2006). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 2. Superfície de resposta da influência do tempo e temperatura de pasteurização sobre o teor de 
carotenóides totais da polpa de cajá. 
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Beyers & Thomas (1979) relataram uma 
diminuição nos níveis de ácido ascórbico e caroteno 
em manga, mamão e lichia enlatada. A 
decomposição térmica simples parece ser a causa 
mais provável para perdas desses compostos 
bioativos após o tratamento. Além disso, oxigênio 
dissolvido em alimentos líquidos ou processado 
pode aumentar a taxa de degradação de compostos 
bioativos (Rawson et al., 2011). 

É importante considerar que na fruta, os 
carotenóides são parte de um sistema muito mais 
complexo, e estão em estreita proximidade com os 
outros componentes, tais como proteínas e lipídeos, 
frequentemente em estruturas organizadas e 
ordenadas, tais como membranas e vesículas. No 
entanto, o tratamento térmico pode facilitar a 
interação entre os ácidos e carotenóides na polpa 
(Zepka & Mercadante, 2009). 

A aplicação de tratamento térmico a 70°C 
diminuiu a quantidade de carotenóides totais na 
polpa de cajá, mas aos 80°C talvez tenha ocorrido a 
liberação de pigmentos pela quebra da ligação 
caroteno-proteína e rompimento de matriz alimentar. 
À temperatura mais elevada em 90°C aconteceu a 
degradação de alguns pigmentos e consequente 
redução do teor de carotenóides totais. 
 
Conclusões 

O tratamento térmico influenciou os teores de 
carotenóides da polpa de cajá. O tempo de aplicação 
do tratamento térmico não se mostrou influente na 
mudança dos teores de compostos bioativos. O 
despolpamento ocasionou maior redução dos teores 
dos compostos bioativos de frutos de murici e cajá 
evidenciando a necessidade de melhorias nas 
tecnologias de obtenção da polpa para preservação 
de tais compostos. A melhor temperatura para 
tratamento térmico da polpa dos frutos, onde não se 
comprometem os teores de carotenóides, é a de 
80°C. Novos trabalhos podem ser propostos com uso 
de maiores tempos para possível efetividade na 
pasteurização. 
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