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INTRODUCAO

A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa O. Berg) é uma fruta nativa que destaca-se pelo alto teor de compostos bioativos. Uma
alternativa para o aumento da ingestdo de frutas é o seu consumo através de sucos, devido a praticidade. E importante, contudo, assegurar que 0os compostos
bioativos serdao extraidos da fruta de forma eficiente. Neste contexto, uma tecnologia que pode ser utilizada é o pré-tratamento da polpa através de micro-
ondas. Assim, este trabalho teve como objetivo elaborar sucos integrais a partir de polpa de guabiroba pré-tratada em micro-ondas, sendo um in natura e
outro pasteurizado, para avaliar a sua estabilidade ao longo do armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

MATERIAIS E METODOS

Figura 1: Metodologia de elaboracao dos sucos de guabiroba. Figura 3: Resultados das analises de cor e pH.
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Figura 4: Resultados das anadlises de acidez total titulavel e sélidos soluveis
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* Anadlises nosdias 0, 2,4, 7,9, 11 e 14 de armazenamento a 5°C. Figura 5: Resultados das analises de carotenoides totais e compostos
* Avaliacao dos parametros de qualidade dos sucos: fendlicos totais.
e Cor (colorimetro de Hunter), acidez (titulacao), pH (pHmetro) e
solidos soluveis totais (refratbmetro); i
* Quantificacao do teor de carotenoides (CLAE), compostos fendlicos CAROTENOIDES TOTAIS FENOLICOS TOTAIS
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Figura 2: Resultado da analise de atividade antioxidante por reducao do 10 oo
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o 2 4 7 9 1 u do suco durante o armazenamento.
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