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APRESENTACAO

Neste segundo volume do E-book Realidades ¢ Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos as areas de
abrangéncia das pesquisas foram expandidas, contribuindo para o acesso ao conhecimento numa
linguagem contextualizada e de facil compreensio.

As pesquisas e reflexoes abordadas nos capitulos foram realizadas por pesquisadores de diversas
unidades da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e Instituicbes de Ensino
Superior (IES) publicas (Universidade Federal do Amazonas, Universidade Federal do Ceara,
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Universidade Federal do Espirito Santo, Universidade Federal
de Rondonia, Universidade Federal do Oeste do Pari, Universidade Federal do Rio Grande,
Universidade do Estado do Amazonas, Universidade Estadual do Ceara, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana) e privadas (Centro Universitario IDEAU).

O conteudo abordado demonstra a multidisciplinaridade da area de Ciéncia dos Alimentos sobre
diferentes aspectos e realidades. As pesquisas abordam desde o emprego de compostos bioativos na
producao de alimentos, desenvolvimento de novos produtos, avaliagio da composicao quimica e
microbiolégica de commodities, até alternativas para reutilizacdo de residuos agroindustriais na produgao
de alimentos.

Que o E-book Realidades e Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos seja de grande proveito e, ofereca

subsidios te6rico-metodolégicos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo 11

Extrato de caju: estabilidade da cor frente a distintas
condicdes de processamento

Recebido em: 18/06/2020 Jessica Maria Silva Sousa'
Aceito em: 21/08/2020 Sandra Machado Lira?
92 10.46420/9786588319277cap?2 Ana Carolina Viana de Lima'

Mayara Frade Tunes'

Fernando Antonio Pinto de Abreu’
Evinia Altina Teixeira de Figueiredo'

Ana Paula Dionisio™

INTRODUCAO

A cor ¢ um importante atributo sensorial, sendo determinante para a aceitagao global de um
alimento (Howell et al., 2019). Quando a cor ¢ perdida durante as etapas de processamento dos
alimentos, corantes sao adicionados com a finalidade de restituir a cor original e¢/ou torni-los
visualmente mais atraentes (Galaffu et al., 2015; Ribeiro, 2019; Borth et al., 2019).

O desenvolvimento da industria alimenticia levou a producao de diferentes corantes, estando
disponiveis no mercado corantes sintéticos e naturais. Embora os corantes sintéticos apresentem um
custo de processo inferior aos corantes naturais, a preocupag¢ao do consumidor em relagdo a seguranga
dos corantes sintéticos levou a restricao de suas aplicagdes em alimentos e aumentou o uso de corantes
naturais (Jespersen et al., 2005). Uma cor tipica e de aspecto natural em um alimento sinaliza alta
qualidade, enquanto um produto artificialmente brilhante pode dar a impressao oposta (Arocas et al.,
2013). Além disso, os compostos naturais responsaveis por diferentes cores demonstram ter efeitos
biolégicos benéficos ao organismo (Volp et al., 2009).

Nesse sentido, pesquisas tém sido conduzidas no intuito de se descobrir novas fontes desses
ingredientes, tais como os estudos relatados por Abreu et al. (2013a, 2013b), nos quais desenvolveu-se
um processo, que contempla etapas de maceragao, prensagem, filtragao, centrifugacdo e microfiltragao,

para a producdo de um extrato de caju (EC) a partir das fibras residuais do pedinculo. Devido a

! Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, CE.

2 Universidade Estadual do Ceari, Fortaleza, CE.
3 Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE.

*Autor correspondente: ana.dionisio@embrapa.br
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presenca de carotenoides, esse extrato apresenta intensa colora¢ido amarela, podendo vir a ser um
substituto ao corante artificial tartrazina, que tem potencial toxicolégico e mutagénico comprovado
(Anastacio et al, 2016). Além disso, apresenta importante valor nutricional, devido a presenca de
xantofilas que possuem atividade pro-vitaminica (x-caroteno, B-caroteno e [-criptoxantina) e
propriedades funcionais, podendo prevenir a degenera¢ao macular relacionada a idade (devido a
presenca de luteina e zeaxantina) e doengas como arteriosclerose, catarata, esclerose multipla e cancer
(devido a alta concentracao de carotenoides em geral) (Rodriguez-Amaya et al., 2008; Valduga et al,,
2009; Abreu et al., 2013a).

Os carotenoides sao tetraterpenos que apresentam uma colora¢ao que varia do amarelo ao
vermelho, com cadeia poliénica que varia de 3 a 15 duplas ligagdes conjugadas (Abreu et al., 2013a,
2013b; Rodriguez-Amaya et al., 2018). O comprimento do croméforo que determina o espectro de
absorcao e a cor da molécula. Seu mercado vem crescendo a cada ano, e seu uso em alimentos como
corante alimentar vem se tornando uma estratégia cada vez mais interessante para substituicio de
corantes artificiais amarelos pela industria de alimentos. Porém, um dos fatores que ainda limitam o seu
crescimento ¢ a estabilidade de seus componentes quando extraidos de fontes naturais. Os carotenoides
podem apresentar instabilidade porque as moléculas podem facilmente sofrer modifica¢Oes estruturais
devido a oxidacdo de suas duplas liga¢oes, causadas por diversos fatores, como calor e pH (Rodriguez-
Amaya et al., 2018; Papalia et al., 2019).

O EC, uma vez disponibilizado para uso como aditivo alimentar, podera ser submetido a um
segundo tratamento térmico e a diferentes valores de pH, pois o pH da fase aquosa em emulsoes de
alimentos e bebidas pode variar consideravelmente, como de acido em refrigerantes a ligeiramente
basico em algumas bebidas nutricionais (Qian et al., 2012). Assim, condi¢bes de processamento e
armazenamento dadas ao EC podem vir a comprometer sua qualidade nutricional e funcional, bem
como aspectos de sua aplicagdo alimentar, devido a mudangas em sua cor. Essas alteragoes de cor
limitam seu uso como corante alimentar, sendo interessante conhecer essas modificacbes quando
exposto a distintas condigoes de processamento.

Desta forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar a estabilidade da cor do extrato de caju
(EC) frente a distintas condi¢des de processamento (pH e temperatura), com o intuito de conhecer a

melhor condigido de aplicacio do EC em alimentos.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima
Pedanculos de caju (Anacardium occidentale 1..), da variedade CCP-76, foram processados na

empresa “Natvita”, no Eusébio (Ceara — Brasil). Apés a remogao das castanhas, os frutos foram lavados
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e sanitizados, e entio processados para obtencdo do suco integral. As fibras residuais foram
armazenadas sob congelamento (-20 °C) e transportadas para o Laboratério de Processos
Agroindustriais da Embrapa Agroindustria Tropical, onde foram utilizadas como matéria-prima para a

obtencao do extrato de caju (EC).

Obtencgido do extrato de Caju (EC)

O processo de obtencdo do extrato de caju (EC) seguiu o protocolo descrito por Abreu et al.
(20132, 2013b). Inicialmente, as fibras de caju foram misturadas com 4gua (1:1, m/m) e enzima Ultra
Pectinex SP-L (500 ppm), onde permaneceram por 1 hora a 50 °C. Apéds, a mistura foi prensada em
uma prensa do tipo helicoidal continua (Incomap 300), por cinco ciclos consecutivos, com a
incorporagao do extrato as fibras em cada ciclo de prensagem. No sexto ciclo, as fibras foram separadas
do extrato e submetidas a mais uma prensagem, onde foi obtida uma suspensao de cor amarela. A
suspensao foi pré-filtrada, através de uma malha de ago inoxidavel de 0,3 mm, para remover grandes
particulas em suspensio, e centrifugada por 5 minutos a 4500 rpm. O extrato foi entao embalado em
sacos de polietileno, onde foi congelado (- 20 °C) e estocado até que fosse realizada a etapa de
concentragao por microfiltragao.

Na etapa de microfiltragdo, o extrato bruto foi submetido a um sistema de microfiltracao
equipado com membranas de ceramica em 6xido de aluminio. A microfiltracdo foi realizada em escala
de laboratério usando um equipamento piloto de bancada, com um conjunto de 4 membranas
monotubulares em série (MEMBRALOX Pall-Exekia), com 4rea total de filtracio de 0,022 m® e
diametro médio de poro de 0,2 pm. A pressio transmembrana média foi de 2,75 bar, com temperatura
controlada a 40 °C (£ 2 °C). O processo foi conduzido sempre usando o fator de redu¢io volumétrica
de 16 (FRV = 16). Terminada a microfiltracio as impurezas hidrossoliveis foram eliminadas por
diafiltracao e na sequéncia o EC obtido foi pasteurizado (85 °C/30 segundos) e armazenado em

embalagens de vidro até o momento do uso.

Efeito da temperatura e do ph na cor do ec durante o periodo de armazenamento refrigerado
(5 °C)

Para avaliagao do efeito da temperatura e do pH na cor do EC durante o periodo de
armazenamento refrigerado (5 °C), optou-se por utilizar um delineamento do tipo DCCR
(Delineamento Central Composto Rotacional), considerando o pH e a temperatura como variaveis
independentes do processo. Como respostas, os parametros ¥ a* e /* de cor foram avaliados nos

seguintes tempos de armazenamento: tempo 0, tempo 1, tempo 3 e tempo 5 (semanas). Para o
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delineamento, as amostras foram submetidas as condi¢oes definidas no planejamento. Inicialmente, as
amostras tiveram o seu pH de aproximadamente 3,06 ajustado com 4cido citrico anidro PA-ACS
(DINAMICA) ou hidréxido de potissio 85% P.A. (VETEC), com valores de pH que variaram de 2,5
a 7,0. Em seguida, as amostras foram colocadas em frascos de vidro ambar de 50 ml com tampas
rosqueaveis e submetidas ao tratamento térmico, conforme definicdo do planejamento estatistico

(Tabela 1).

Tabela 1. Valores utilizados no DCCR para avaliagao de cor do extrato de caju (EC). Fonte: os autores.

Variaveis Independentes

Ensaio pH Temperatura
Codificado Real Codificado Real (°C)
1 -1 3,2 -1 04
2 1 0,4 -1 04
3 -1 3,2 1 86
4 1 0,4 1 86
5 -1,41 2,5 0 75
6 1,41 7,0 0 75
7 0 48 -1,41 60
8 0 48 1,41 90
9 0 48 0 75
10 0 48 0 75
1 0 48 0 75

*O tempo de processamento fixado em 60 minutos.

O tratamento térmico foi realizado utilizando banho- maria (Marconi, Brasil), durante 60
minutos. Os frascos foram armazenados em camara de refrigeragio com temperatura ajustada em 5 °C
(x 2 °C) e protegidos da luz. Nos tempos definidos, as amostras foram transferidas para tubos de
ensaios transparentes e avaliadas quanto a cor (parametros L¥ z* e /*), utilizando-se colorimetro de

marca MINOLTA modelo CR 300. Os resultados também foram expressos através do diferencial de

cor (AE), calculado segundo a equagao: AE = \/ (AL)? + (Aa)? + (Ab)? . Para o calculo do AFE, foi

utilizado a comparagdo com o controle, que nio recebeu tratamento térmico adicional, e nem teve o

pH ajustado.

Andilise estatistica

Os dados obtidos no periodo experimental (0, 1, 3 e 5 semanas) foram avaliados pela analise de
variancia anova, e quando diferencias estadisticas as médias comparadas pelo teste de Tukey (p< 0,05)
e analise de regressao, utilizando-se o programa estatistico Protimiza Experimental Design (versao

2014).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor ¢é definida como o impacto dos comprimentos de onda da luz no espectro visivel (390-
760 nm) que pode ser detectado pelos olhos humanos (Wibowo et al., 2015). Embora a cor possa ser
avaliada através da analise visual, é pertinente determinar a cor objetivamente, uma vez que a avaliagao
visual é subjetiva e pode ser tendenciosa. Além disso, as medidas de cores sdo valiosas para estimar a
degradagao da cor, portanto, prevendo mudangas quimicas e de qualidade dos alimentos (Li et al., 2019).
No presente estudo, a mudanga de cor durante o processamento térmico e o armazenamento foi
caracterizada através do espaco de cores CIELAB.

O parametro L* indica a luminosidade da amostra. Para o presente trabalho, uma diminui¢ao
do seu valor significa que o EC se torna mais escuro, assim como um aumento no seu valor significa
que o EC se torna mais claro. Ja as coordenadas a* e b* indicam a intensidade de vermelho e verde e a
intensidade de amarelo e azul, respectivamente. A diminuiciao nos valores dessas coordenadas significa
que o EC se torna menos vermelho (ou mais verde) e menos amarelo (ou mais azul), respectivamente.
Um aumento dessas coordenadas significa exatamente o inverso. Ja o AE quantifica a magnitude da
diferenca de cor entre as amostras submetidas aos diferentes tratamentos e armazenamento € a amostra
controle (Wibowo et al., 2015).

Neste sentido, a Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para os parametros L*, &, /* e AE
do extrato de caju (EC) submetido a diversas condi¢oes de processamento (pH e temperatura), para
cada tempo de andlise (0, 1°, 3° e 5° semana). Os parametros de L*, 4* e /* foram avaliados
estatisticamente, e sao discutidos no préximo topico. Para os resultados de AE, todas as amostras foram

comparadas ao controle (amostra sem ajuste de pH, e sem tratamento térmico adicional).

| 27



Realidades e perspectivas em Ciéncia dos Alimentos — Volume 11

Tabela 2. Resultados experimentais referentes aos tempos 0, 1°, 3° e 5°

submetido a diferentes condigoes de processamento. Fonte: os autores.

semana, dos parametros L* 4% /* ¢ AE de cor do extrato de caju (EC)

Ensaios Tempo 0 Tempo 1 Tempo 3 Tempo 5

L* a* b* AE L* a* b* AE  L* a* b* AE L* a* b* AE
1 62,37 1,67 56,05 1,97 61,62 0,62 5301 052 6089 0,03 50,61 514 61,97 106 5386 0,93
2 59,50 6,00 5393 712 59,11 459 50,25 585 59,03 515 4982 777 5926 459 4885 6,87
3 61,58 235 5428 404 6093 1,10 51,90 1,90 60,25 0,16 49,09 673 61,08 052 50,62 @ 3,07
4 59,64 6,60 5223 849 58,16 4,88 48,14 779 5804 546 4810 964 5720 418 4505 10,49
5 66,68 3,86 63,60 735 06404 238 5759 502 6383 1,79 5638 1,77 6408 124 5591 315
6 58,38 6,61 51,51 952 5809 606 4920 792 5791 688 4831 10,28 57,05 531 4556 10,62
7 60,18 1,69 51,17 725 5999 1,30 50,91 326 59,79 133 50,28 581 5924 (58 47,36 6,79
8 58,32 2,74 4801 10,99 5791 234 4705 773 5759 203 4645 1026 5770 187 4576 9,05
9 59,22 2,17 50,01  &75 59,20 215 50,14 455 5887 2,03 4897 746 58,69 144 47061 6,92
10 59,28 2,06 50,13 &60 59,27 221 4994 468 5931 251 50,21 628 59,13 148 4807 6,31
1 59,39 2,55 50,30 847 5898 1,87 49,76 487 5856 1,37 4725 906 5896 118 4743 690

Controle 63,00 1,19 57,85 - 61,93 0,56 53,41 - 02,63 1,04 5533 - 02,33 048 53,41 -

(-) = AE nao calculado.

Valores médios de andlises realizadas em triplicata.
Valores em negrito e italico significam que o AE > 5 (as pessoas observam duas diferentes cores entre as amostras).
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A discussao destes resultados é baseada nas faixas definidas por Mokrzycki e Tatol (2011), onde:
0 < AE <1 —nao sao observadas diferencgas entre as amostras; 1 < AE < 2 — somente pessoas treinadas
observam as diferengas; 2 < AE < 3,5 — pessoas sem treinamento também observam as diferencas; 3,5
< AE <5 —as diferencas sao claramente observadas e 5 < AE — pessoas observam duas diferentes cores
entre as amostras.

De uma forma geral, pode-se observar que os valores obtidos para as amostras sao superiores a
5 em 73% dos ensaios, indicando que as pessoas observam facilmente duas diferentes cores entre as
amostras. Isso ocorre, principalmente, nos ensaios onde foram utilizadas condi¢des mais drasticas de
temperatura (ensaio 8) e em condigdes mais alcalinas (ensaio 6). Essas consideracbes estao de acordo
com a literatura, uma vez que Sampaio et al. (2013), que avaliaram a degradacao térmica de carotenoides
em Oleo de palma (170 a 230 °C), observou que pata todos os tratamentos de aquecimento fornecidos
a0 Oleo de palma, a concentragao de carotenoides diminuiu em func¢ao do tempo de aquecimento. Este
desaparecimento, visivel macroscopicamente por uma perda de cor, foi mais rapido a medida que a
temperatura aumentava.

Adicionalmente, Qian et al. (2012), avaliando a estabilidade fisica e quimica de uma nano emulsao
enriquecida com B-caroteno frente a distintas condi¢oes (incluindo pH e temperatura de estocagem),
relataram que as maiores alteraces de cor ocorreram quando utilizou-se temperaturas mais elevadas de
armazenamento, que variaram de 5 a 55 °C. Porém, com relagao ao pH, o efeito reportado por esses
autores foi diferente do encontrado no presente trabalho: as maiores diferencas de cor entre as amostras
(AE) ocorreram quando em condig¢oes de pH inferiores a 3. Isso pode ser explicado pela composigao de
carotenoides no EC, uma vez que os diferentes carotenoides podem apresentar diferentes resisténcias a
degradagdo, como por exemplo, algumas xantofilas que sdo instaveis em meio alcalino e os 15 epoxi-
carotenoides, que sdo instaveis em meio acido (Mapelli-Brahm et al., 2020). Embora o AE nos fornega
importantes informagoes sobre a cor do EC, a discussao do efeito das condi¢oes de processamento é

realizada com os parametros ¥, 2* e /¥, no topico a seguir.

Pardmetros L* a* e b*
Os resultados médios de todos os ensaios foram analisados estatisticamente. A ANOVA e o
coeficiente de determinagao para os parametros L¥ a* ¢ /*, dos diferentes tempos de armazenamento do

EC, encontram-se nas Tabelas 3 e 4, respectivamente.
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Tabela 3. ANOVA para os pardmetros L%, @* e /* do extrato de caju (EC) frente a distintas condi¢des de pH e temperatura nos tempos 0, 1, 3° e 5° semana.

Fonte: os autores.

Fonte de Tempo  Soma dos quadrados Graus de liberdade  Quadrado médio F-calc p-valor
variagao (semanas) I* 2 b* I* 2 bF I* % b I+ F b¥ I* e b
0 50,1 347 157,72 2 5 251 173 315 247 326 7,3 0,0004 0,0001 0,0241
Regressio 1 32,0 281 739 2 2 5 10,7 140 148 472 60,2 16,3 0,0001 0,0000 0,0041
3 28,0 473 389 3 2 2 9,3 236 194 206 695 54 0,0008 0,0000 0,0332
5 43,5 277 115 5 5 3 8,7 5,5 372 237 184 341 0,0017 0,0031 0,0002
0 8,1 43 217 8 8 5 1,0 0,5 4,3 - - - - - -
Residuos 1 1,6 1,9 4,5 7 8 5 5,0 0,2 0,2 - - - - - -
3 3,2 2,7 29,0 7 8 8 0,5 0,3 3,6 - - - - - -
5 1,8 1,5 7,6 5 5 7 0,4 0,3 1,1 - - - - - -
0 8,1 41 2106 6 6 3 1,3 0,7 7,2 181,5 10,4 3394 0,0055 0,0932 0,0029
Falta de ajuste 1 1,5 1,8 4,5 5 6 3 0,3 0,3 1,5 13,4 9,1 41,2 0,0709 0,1023  0,0238
3 2,9 21 2406 5 6 6 0,6 0,3 4,1 4,1 1,1 1,9  0,2094 05624 0,3912
5 1,7 1,4 7,4 3 3 5 0,6 0,5 1,5 11,8 182 13,6  0,0793 0,0526  0,0698
0 0,0 0,1 0,0 2 2 2 0,0 0,1 0,0 - - - - . -
Etro puto 1 0,0 0,1 0,1 2 2 2 0,0 0,0 0,0 - - . B, B} )
3 0,3 0,7 4.4 2 2 2 0,1 0,3 2,2 - - - - . -
5 0,1 0,1 0,2 2 2 2 0,0 0,0 0,1 - - - - . -
0 582 389 179,6 10 10 10 - - - - - - - _ -
Total 1 33,6 299 784 10 10 10 - - - . - - - . -
3 31,2 50,0 67,9 10 10 10 - - - - - - - . -
5 453 292 1191 10 10 10 - - - - - - - . -
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Tabela 4. Coeficientes de determinacdo para os parametros L*, a* e /* do extrato de caju (EC) frente
a distintas condi¢des de pH e temperatura nos tempos 0, 17, 3° e 5° semana. Fonte: os autores.

Tempo Coeficiente de determinagdo — R* (%)
(semanas) Parametro L* Parametro a* Parametro b*
0 86,07 89.07 87.93
1 95,29 93,77 94,22
3 89,84 94,56 57.30
5 95,95 94,86 93,59

De uma forma geral, observa-se que os valores de R* para o parimetro [* sio satisfatérios (ver
Tabela 4), uma vez que foram superiores a 85%, e que o F-calculado foi superior ao F-tabelado (ver
Tabela 3). Desta forma, foi possivel obter um modelo, e gerar a curva de contorno para cada tempo

avaliado (Figura 2).
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Figura 2. Curvas de contorno para o parametro L* do extrato de caju (EC) obtido das fibras do
pedunculo de caju frente a distintas condi¢oes de pH e temperatura. A — EC tempo 0; B — EC tempo
1 semana; C — EC tempo 3 semanas; e D — EC tempo 5 semanas. Fonte: os autores.
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Os resultados das curvas de contorno demonstram que, apds o processamento, a unica variavel
que afetou o parametro L* de cor foi o pH (parametro linear), onde com o aumento de pH houve uma
diminuicdao da luminosidade do produto (Figura 2A). A partir da 1° semana de estocagem ja é possivel
observar a influéncia da temperatura (Figura 2B, 2C e 2D), mostrando que um pH mais alcalino, e
temperatura mais elevada, os valores de L* sao inferiores.

Entretanto, considerando que o extrato EC é uma mistura de amarelo e vermelho, os
parametros a* e /* foram considerados como os principais parametros fisicos que descrevem a alteragao
visual de cor durante os processos térmicos. Estas considera¢cdes também foram realizadas por Ahmed
et al.(2002), que avaliaram o efeito do processamento em puré de mamao papaia, e consideraram os
parametros a* e b* como aqueles que descreveriam as alteragdes do puré, quando submetidos a
diferentes temperaturas, que variaram de 70 a 105 °C, por 3 horas.

De uma forma geral, pode-se observar que os valores de R* para o parimetro «* sdo satisfatérios
(ver Tabela 4), uma vez que sdo superiores a 85%, e que o F-calculado foi superior ao F-tabelado (ver
Tabela 3). Desta forma, foi possivel obter um modelo, e gerar a curva de contorno para cada tempo

avaliado (Figura 3).
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Figura 3. Parametro a* do extrato de caju (EC) obtido das fibras do pedunculo de caju frente a distintas
condi¢des de pH e temperatura. A — EC tempo 0; B — EC tempo 1 semana; C — EC tempo 3 semanas;
e D — EC tempo 5 semanas. Fonte: os autores.
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Os resultados mostram, para todos os tempos avaliados, que o pH (parametro linear) foi a unica
variavel que exerceu efeito no parametro «* de cor, que varia do verde (-) ao vermelho (+). Além disso,
os menores valores de &* ocorreram em menores valores de pH. Assim, menores valores de pH
indicaram o EC como mais verde, quando comparado ao EC em condigdes mais alcalinas.

Diferentemente dos resultados obtidos nos parametros [.* e a*, para o parametro 4/* nao foi
possivel obter um modelo valido em todos os tempos avaliados. Embora para os tempos de 0, 1° ¢ 5°
semana tenha apresentado valores de R*elevados (87,93; 94,22 e 93,59%, respectivamente), para o 3°
tempo de armazenamento, o R”explicou somente 57,32% das respostas) (ver Tabela 4). Desta forma,
foi possivel obter um modelo valido e gerar a curva de contorno somente para os tempos 0, 1° e 5°

semana (Figura 4).
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Figura 4. Parametro /* do extrato de caju (EC) obtido das fibras do pedunculo de caju frente a distintas
condi¢des de pH e temperatura. A — EC tempo 0; B — EC tempo 1 semana; C — EC tempo 5 semanas.
A curva de contorno do tempo 3 nao foi gerada, pois nao foi possivel obter modelo valido. Fonte: os
autores.

Os resultados sao semelhantes aos da luminosidade do EC (LL*). O parametro 4%, que varia do
azul (-) ao amarelo (+), foi afetado somente pelo pH no tempo inicial, onde valores maiores de &*

ocorreram em valores de pH inferiores. A partir da 1° semana de armazenamento, a temperatura
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(parametro linear) também influenciou significativamente a cor da amostra, onde os menores valores
de b* ocorreram quando se utilizou maiores temperaturas, em pH mais alcalino. Isso ocorreu também
na 5° semana de armazenamento. Em um trabalho realizado por Ahmed et al. (2002) foi estudada a
cinética de degradagao dos carotenoides e a cor visual de um puré de papaia. Observou-se que, da
mesma forma como ocorreu no presente trabalho, os valores de #* diminuiram com o processamento

térmico do puré, sendo correlacionados com a diminui¢ao da concentragao de carotenoides.

CONCLUSOES

A cor do EC ¢ afetada por condicbes de pH (2,5 a 7,0) e temperatura (60 a 90 °C), sendo os
maiores efeitos causados por condi¢oes mais alcalinas de pH e temperaturas mais elevadas. Isso limita
a aplicacdo do EC, como corante natural, em algumas matrizes alimentares, especialmente aquelas que
possuem pH em torno da neutralidade e utilizam em seu processamento temperaturas mais elevadas.
Por outro lado, pode ser empregado, sem perdas significativas de suas caracteristicas, em uma ampla
gama de produtos alimenticios, principalmente os de alta acidez, a base de frutas ou bebidas lacteas, e

submetidos a tratamento térmico brando.
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