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RESUMO - Este estudo teve como objetivo avaliar as alteracdes nas propriedades colorimétricas e
na composicao de carotenoides em frutos in natura de pitanga (Eugenia uniflora L.) e no néctar
produzido a partir desses frutos. As amostras foram obtidas de um pomar localizado no municipio
de Capéo do Ledo, RS, Brasil, durante a safra de 2024. Foram realizadas anélises colorimétricas e a
quantificacdo de carotenoides totais (pg/g) nos frutos e no néctar. Os resultados demonstraram que
0 processamento reduz significativamente a luminosidade, a saturagdo e a intensidade da coloragéo,
conferindo ao néctar uma tonalidade menos vibrante e predominantemente amarelada em
comparacdo ao fruto in natura. Além disso, verificou-se uma reducdo expressiva na concentracédo de
carotenoides, de 25,784 ug/g nos frutos para 8,565 pg/g no néctar. Esses achados indicam que o
processamento impacta tanto as propriedades visuais quanto a preservagdo de compostos bioativos,

como os carotenoides.

ABSTRACT — This study aimed to evaluate the changes in colorimetric properties and carotenoid
composition in fresh pitanga fruits (Eugenia uniflora L.) and in the nectar produced from these fruits.
The samples were obtained from an orchard located in Capao do Ledo, RS, Brazil, during the 2024
harvest season. Colorimetric analyses and quantification of total carotenoids (ng/g) were performed

on both the fruits and the nectar. The results showed that processing significantly reduces luminosity,
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saturation, and color intensity, giving the nectar a less vibrant and predominantly yellowish hue

compared to the fresh fruit. Additionally, a substantial decrease in carotenoid concentration was
observed, from 25.784 ng/g in the fruits to 8.565 pg/g in the nectar. These findings indicate that
processing affects both visual properties and the retention of bioactive compounds such as

carotenoids.
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1. INTRODUCAO

Eugenia uniflora L., vulgarmente conhecida como pitanga, pertencente a familia Myrtaceae,
constitui uma espécie arborea nativa do Brasil, amplamente cultivada em diversas regides de clima
subtropical. Estudos fitoquimicos destacam a presenca de diversos nutrientes e metabolitos
secundarios bioativos nas pitangas, evidenciando seu potencial para aplicagdes nas areas nutricional,
farmacoldgica e biotecnoldgica (Gaiola e Cardoso et al., 2022).

Os frutos da pitanga apresentam coloracao que varia do amarelo ao roxo, reflexo da presenca
de compostos bioativos, como antioxidantes, carotenoides e polifendis (Aradjo et al., 2019). Entre as
variedades de pitanga os frutos de coloragdo vermelha se destacam pelo elevado teor de carotenoides
em sua composi¢do (Rodriguez-Amaya; Huber; Hoffman-Ribani, 2009). Os carotenoides s&o
pigmentos lipofilicos naturais, responsaveis por colora¢fes do amarelo ao vermelho, amplamente
distribuidos em algas, plantas, crustaceos, peixes, aves e microrganismos (Woodside et al., 2015).

Devido as suas propriedades funcionais, esses compostos sdo aplicados em diversas
indUstrias alimenticias. Além disso, seu sabor e aroma caracteristicos e intensos, conferem a pitanga
grande potencial para aplicacdo na formulacdo de sucos e néctares, proporcionando um diferencial
sensorial atrativo ao consumidor. No entanto, seu uso ainda é pouco explorado, representando uma
oportunidade para a inovagdo no desenvolvimento de novos produtos alimenticios (Feller; Ribas;
Amaral, 2021).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi analisar as alteracBes nas caracteristicas
colorimétricas e na composi¢do de carotenoides nos frutos in natura de pitanga (Eugenia uniflora L.)

e no néctar produzido a partir desses frutos.
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2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratorio de Desenvolvimento de Novos Produtos e Processos
Agroindustriais (CCQFA/UFPel) com frutos de pitanga coletados em um pomar didatico da
Universidade Federal de Pelotas, no municipio do Capéo do Ledo, RS, Brasil, durante a safra de 2024.
Foram selecionadas duas plantas, resultando em aproximadamente 1 kg de frutos em estagios de
maturacao entre alaranjado inicial e vermelho predominante, conforme a escala de Pereira et al.
(2020). Os frutos foram submetidos ao preparo do néctar seguindo os padrdes de identidade e
qualidade (P1Q) (BRASIL, 2003), junto da normativa (BRASIL, 2023), a qual estabelece os limites
maximos e as condic¢des de uso de aditivos alimentares.

Inicialmente, os frutos foram despolpados manualmente para a separagdo do carogo, € a
polpa obtida foi pesada em balanca analitica. A formulacdo seguiu as seguintes proporcdes em
peso/peso (p/p): polpa (30,0%), acglcar (11,0%), acido citrico (0,1%), agua (58,8%) e sorbato de
potassio (0,1%).

Figura 1. Fluxograma do processamento do néctar de pitanga.
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Fonte: Autores, 2025.

A avaliacdo da cor dos frutos e do néctar foi realizada utilizando o Colorimetro Minolta®,
modelo CR400 e a escala de cor utilizada foi CIELAB. As amostras foram analisadas para os
parametros de (L*) luminosidade, (a*) intensidade de vermelho/verde (+/-), (b*) intensidade de
amarelo/azul (+/-), (C*) cromaticidade (intensidade ou saturacédo) e (°Hue) angulo de cor (tonalidade
Ou 0 matiz).

A quantificacdo dos carotenoides totais foi realizada conforme o protocolo descrito por
Rodriguez-Amaya (1999), com adaptacGes, empregando espectrofotometria como método analitico.
A leitura foi conduzida a um comprimento de onda de 450 nm, com os resultados expressos em

microgramas de carotenoides totais por grama de 6leo (1g/g).
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Os resultados obtidos foram analisados pela andlise de varidancia ANOVA e aos resultados que

apresentaram diferenca significativa foi aplicado o Teste de Tukey, ambos ao nivel de 5 % de

significancia pelo software Statistica 7.0 (Statsoft, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a coloracédo dos frutos in natura e do néctar produzido evidenciam
diferencas significativas entre os produtos, conforme apresentado na Tabela 1.
Tabela 1. Anélise de cor dos frutos in natura e do néctar de pitanga

Pitanga L* a* b* C* °Hue
Frutos 40,14 +592a 23,15+3,38a 30,25+9,00a 38,36 +791a 51,48+6,91b
in natura

Néctar 1451 +0,04b 0,42+0,05b 7,89 +0,08b 7,90+0,08b 86,98 +0,31a

Legenda: (L*) luminosidade, (a*) intensidade de vermelho/verde (+/-), (b*) intensidade de
amarelo/azul (+/-), (C*) cromaticidade (intensidade ou saturacédo) e (°Hue) angulo de cor (tonalidade
ou 0 matiz). Valores médios e desvio padrao (média de trés determinagdes + estimativa de desvio
padrdo). Letras mindsculas diferentes na mesma coluna evidenciam diferenca significativa pelo teste

de Tukey (p<0,05) entre as amostras.

Os resultados mostram que os frutos in natura possuem maior luminosidade (L*), sendo mais
claros que o néctar, que apresenta coloracdo mais escura. Os frutos exibem predominancia de tons
vermelhos (a*), enquanto o néctar tem valores inferiores, sugerindo menor presenca dessa tonalidade.
Da mesma forma, a componente b* indica que os frutos sdo mais amarelados, enquanto o néctar
apresenta uma tonalidade mais neutra. A cromaticidade (C*) dos frutos é mais intensa e saturada,
enguanto no néctar é reduzida, tornando a cor menos vibrante. Ja o angulo de cor (°Hue) dos frutos
situa-se entre o amarelo e o vermelho, enquanto no néctar ha um deslocamento para o amarelo.
mudanca para uma cor predominantemente amarela, com maior saturacdo do que nos frutos in natura.

As pitangas séo classificadas em trés variedades principais — laranja, vermelha e roxa — de
acordo com a coloragédo do epicarpo. A variacdo cromatica decorre da presenca de pigmentos como
carotenoides e antocianinas, que determinam a tonalidade do fruto (Lorenzi et al., 2006). A coloracéo
é um atributo visual fundamental dos frutos, variando conforme o estagio de maturacdo. Esse
parametro serve como um indicador de qualidade, refletindo as alteragdes na composicdo e nas

propriedades da polpa durante o desenvolvimento do fruto (Dantas et al., 2021).
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Os valores quanto a carotenoides totais (j1g/g), encontrados nos frutos in natura e no néctar

produzido sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Carotenoides totais (jug/g) dos frutos in natura e do néctar de pitangas

Frutos in natura Néctar

Carotenoides totais (1g/g) 25,784 £ 0,898 a 8,526 0,177 b

Legenda: Valores médios e desvio padrio (média de trés determinagdes + estimativa de desvio

padrdo). Letras mintsculas diferentes na mesma linha evidenciam diferenca significativa pelo teste

de Tukey (p<0,05) entre as amostras.

Lima, Mélo e Lima (2002), ao investigarem frutos semimaduros e maduros de pitanga com
coloragdo vermelho-alaranjada e vermelho intenso, respectivamente, relataram teores de carotenoides
totais de 79 £ 1 ug/g e 104 £ 0 pg/g. No presente estudo, os valores obtidos foram inferiores aos
reportados na literatura, tanto para os frutos in natura quanto para o néctar produzido, evidenciando
possiveis variaces decorrentes de fatores como condigdes edafoclimaticas, estadio de maturacéo e
métodos analiticos empregados.

Da Silva et al. (2016) encontraram altas concentracfes de carotenoides nos néctares caseiros
de laranja, manga e maracuja, com valores de 3107,31 + 789,76; 151,17 + 54,87 e 186,68 + 19,45
Mo/g, respectivamente. Em comparagdo, 0 néctar de pitanga apresentou concentracao
significativamente mais baixa, o que pode ser atribuido a variedade da fruta, ao processo de extracdo
e aos métodos de preparo.

4. CONCLUSOES

O processamento para a elaboragdo do néctar provoca uma redugdo significativa na
luminosidade, saturacdo e intensidade das cores, resultando em uma coloragdo menos vibrante, com
predominio de tonalidades amareladas. Além disso, 0 processo impacta 0s compostos bioativos, como

o0s carotenoides, alterando suas concentracdes no produto final.
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