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RESUMO — O consumo de pimertiuinho Capsicum chinenyaaforma in natur@u processada tem aumentado

nos ultimos anos. Entretanto, um dos grandes eneavsesa cadeia produtiva é a ocorréncia de perdas consideraveis

dos frutos apds a colheita, indicando a necessidade de alternativas para sua conservacao péssioiheita.
objetivou-se desenvolver um extrato de pimenta-biquinho para ser utilizado como forma de conservacao dessa
hortalica. Para o preparo do extrato, as pimentas foram lavadas, sanitizadas, branque&tam(3€ituradas

e concentradas até o teor de soélidos sollveis Wrik2Avaliou-se durante os 90 dias de armazenamento:

o rendimento, extrato seco, umidade, pH, acidez titulavel, o teor de sdélidos soluveis , cor (L*, a*, b*), indices
chroma e hue, teor de vitamina C, carotendides, contagem de fungos filamentosos e leveduras, mesofilos aerébios,
bactérias laticas, coliformes totais e termotolerantes, e pesqussdndenellasp. Ndo houve variagao de
umidade, extrato seco, teor de solidos sollveis e acidez titulavel, porém observou-se variagao do pH. Os
valores de L* indicaram baixa luminosidade e os valores de a* e b* indicaram a tendéncia do extrato para
coloragdo vermelha e amarelacé@ncentragdo de vitamina C e de carotendides foi esfauehtagem de

fungos filamentosos e leveduras variou de 2,0 a 4,1 Log UFC/g e de mesoéfilos aerdbios de <1,0 a 4,3 Log
UFC/g. Por outro lado, a contagem de bactérias laticas foi <1,0 Log UFC/g, de coliformes totais e termotolerantes
foi < 3 NMP/g e constatou-se auséncigsdémonellasp. em 25 g do extrato. Considerando seu rendimento

e sua estabilidade fisico-quimica e microbioldgica, o extrato de pimenta-biquinho € uma excelente alternativa
para o processamento dessa hortalica em periodos de entressafra e para prevencao de perda de matéria-prima
pela agroindustria que utilizam pimenta nas formulagdes de seus produtos derivados.

Palavras-chaveCapsicum chinensestabilidade, produtos.

DEVELOPMENT OF BIQUINHO PEPPER EXTRACT IN ORDER T POST
HARVEST CONSER/ATION

ABSTRACT - The consumption of biquinho pepper (Capsicum chinense) has been increased in recent years
as in natura form or ppcessed. Howeverne of the main pblems in its ppduction chain is the occrgnce

of considerable losses of fruits after harvest, which indicates the need to develop alternative ways to post-
harvest conservation. Thus, the aim of this study was to develop an extract of biquinho pepper in order to
conservate this vegetable. In order to prepare the extract, the peppers were washed, sanitized, bleached (80
°C/3min), cushed and concentrated until 92rix. The yield, dy extract, moistwe, pH, titratable acidity

°Brix, color (L *, a*, b *), chroma and hue indexes, vitamin C and carotenoid content, besides counts of
molds and yeast, aerobic mesophilic microorganisms, lactic acid bacteria, total and fecal coliforms, and
Salmonella spwere evaluated during the 90 days of storage. There was not variation of moisture, dry extract,
°Brix and acidity Howeverit was obsered variation of pH. The values of L* indicated low luminosity and

the values of a* and b* indicated tendency of the extract to red yellow coloring. The concentration of vitamin
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30 BERNARDO, C.O. et al.

C and carotenoids were stable. The count of molds and yeasts ranged from 2.0 to 4.1 log CFU/g, and of
aerobic mesophilic microorganisms from <1.0 to 4.3 log CFU/g. On the other hand, the count of lactic acid
bacteria were <1.0 log CFU/g, and of total and fecal coliforms <3,0 MPN/g. Besides, Salmonella sp. was
absent in 25 g of extract. Considering yield and physicochemical andbiotrgical stability the biquinho

pepper extract is an excellent alternative for processing this vegetable in off-season periods and to prevent
loss of raw materials for agro-industries that use pepper in the formulations of their derived products.

Keywods: Capsicum chinens8tability, Products

1. INTRODUCAO constituintes dos alimentos, os processos quimicos
No Brasil. as pimenta€apsicums estio © bioquimicos envolvidos com suas transformacdes,
. . ' P .~ b ~ Pb- os fendnenos relacionados com o seu armazenamento
difundidas em todas as regides e sdo cultivadas por .
- S .e processamento, bem como com seus atributos de
pequenos, meédios e grandes produtores individuais lidade (Pinto & Pinto. 2013). O i
ou integrados a agroindustridgnz & Ribeiro, 2008; qui';\ 'qade ( into 'nto, ). S componentes
Ohara & Pinto, 2012), muito consumidas na forma geluimicos das pimentas podem ser divididos em dois
conservas, de saladas e, mais recentemente, como maté%tgp,os' O primeiro inclui corT]ponentes de valor
prima no processamento de geléias (Pinto & Cruz, 201£0nd|mentar que conferem especifico sabor, cor e aroma;
Pinto & Pinto, 2012orrezan, 2012). Na forma in natura compreende a capsaicina e seus anélogos estruturais
ou processada, as pimentas apresentam alto vaI&?S capsaicinoides), os carotenoides, os polifendis
agregado e, assim, sdo amplas as oportunidades §&a10s componentes volateis, em especial as pirazinas
mercado (Ohara & Pinto, 201Zambém conhecida e 0s acidos organicos. O segundo inclui componentes
como ‘pimenta-de-bico’, essa espécie alcangou express&§ Valor nutricional como carboidratos, lipideos,
nacional por apresentar frutos doces, extremamentef0teinas, vitaminas, fibras e sais minerais. Esses
saborosos e aromaticos. Possui frutos de format§omponentes sao encontrados em concentragoes
triangular com a ponta bem pontiaguda, formando unyariaveis, de acordo com a espécie, a cultivar, as
biquinho, com 2,5 a 2,8 cm de comprimento e 1,5 cnfondicoes de cultivo e a maturacao dos frutahfuini
de largura, de coloracéo vermelha, quando maduro§t al-, 2011; Nunes-Ramirez et al., 2011; Rodriguez-
arométicos e sem ardor, embora exista cultivares picantd4aturino et al., 2012), o manuseio pos-colheita e o

desta pimenta (Ribeiro & Reifschneider, 2008). armazenamento ¢puz et al., 201). Com base em suas
. _ propriedades antioxidante, antiinflamatoéria,
Um grande desafio a ser superado no agronegoc'é?ntimu'[agénica e quimiopreventiva da capsaicina, a

da pimenta s&o as perdas pos-colheita. Em razao Gr‘mentaCapsicumsp. € descrita como um alimento
serem altamente pereciveis, os frutos apresentam vi Bncional (Pinto & Pinto, 2012)

pos-colheita muito curta. Esta caracteristica, aliada
ao manuseio inadequado durante a colheita, transporte Desta forma, objetiwu-se desenvolver um extrato
e forma de comercializagéo geram perdas quantitativede pimenta-biquinho para ser utilizado como forma de
e qualitativas que chegam as agroindlstrias e agonservacgao dessa hortaliga.

consumidor (Henz & Moretti, 2008; Finger & Casali, .

2012). Pesquisas voltadas para o desenvolvimento de 2. MATERIAL EMETODOS

tecnologias para a reducao das perdas sao fundamentais pesquisa foi realizada no Laboratério do

para a economia nacional, pois além de minimizar aBepartamento de Ciénciarecnologia délimentos
perdas, ha aumento da competitividade entres ogg, |nsituto Federal de Educagéo Ciénciaenologia
envolvidos no agronegacio cujo objetivo € atendery, gy deste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba
um mercado cada vez mais exigente (Henz & RibeirO(IFSEMG—RP) em parceria com a Empresa de Pesquisa
2008). Agropecuaria de Minas Gerais (®RIG — Sudeste).

A caracterizacdo quimica dos alimentos ou da$2s frutos utilizados para processamento de extrato
matérias-primas alimenticias é de grande importanci@presentavam coloracao vermelha alaranjada, textura
para a ciéncia dos alimentos, uma vez que, por meit‘me e foram adquiridos na Zona Rural de Rio Pomba
desta, se pode compreender a natureza dos diferente$/G Realizou-se sele¢do manual, com retirada de frutos
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verdes, danificados com larvas de inseto ou com dang
fisicos. Posteriormente, os frutos foram pesados, lavadg
com agua corrente para remocéo de sujidades e sanitizag
por imersao em solucéo de hipoclorito de sédio a 20GHahg. L
cloro ativo para inativar micro-organismos contaminantes
ApObs a sanitizacado, retiraram-se os pedudnculos e procede!
se o branqueamento, com o objetivo de inativar as enzimas
por imersao dos frutos em agua @38lurante 3 minutos.

Imediatamente apds, procedeu-se o resfriamento com ag
gelada para fixacao da cor

Antes do branqueamento realizou-se a caracterizag
dos frutos quanto ao pH, acidez titulavel e teor d
sélidos soluveis. Os frutos foram entéo triturados e
liquidificador doméstico (ARNO/ACICLIC) para
obtencéo da polpa. Para a elaboragao do extrato fora
realizados testes preliminares com base ng
processamento do extrato de tomate o qual devV|
apresentar apds a concentracao, o teor minimo de sélid
sollveis de 18rix (Anvisa, 1978)A polpa concentrada
foi envasada a quente em frascos de vidro previamen
sanitizados com solucéao de hipoclorito de sédio co
150 mg.L* de cloro ativo e em agua fervente, por 15
minutos As embalagens contendo o produto foram
submetidas a termo inversdo de, aproximadamente, 15
minutos para sanitizacdo das tampasembalagens
foram rotuladas e armazenadas em local arejado, e
auséncia de luz, a temperatura ambiente, durante ¢
dias.

Para caracterizagdo do extrato de pimenta
biquinho foram realizadas analises fisico-quimicas
extrato seco, umidade, pH, acidez titulavel, teor de
solidos soluveis, cor, microbiolégicas: contagem de
fungos filamentosos e leveduras, mesdfilos aerébios, |
bactérias laticas, coliformes totais e termotolerantes
e presenca ou auséncia &almonellasp.; e
nutricionais: vitamina C e carotendides. Essas andlise
foram feitas em trés repeticbes logo apods
processamento (Oh) e a cada 15 dias, com um total
de 90 dias de armazenamento.

Calculo de rendimento do extrato

O rendimento do extrato foi calculado a partir doFigura 1 — Etapas do processamento do extrato de pimenta-

- biquinho. (A) Pesagem dos frutos; (B) Sanitizacdo;
peso do extrato concentrado com, aproximadamente, (C) Retirada dos pednculos; (D) Branqueamento:

12°Br.i>f dividido pelo peso inicial dos frutos Ii.mpos (E) Resfriamento; (F) Trituragéo em liquidificador;
e sanitizados empregando-se a formula abaixo: (G\H) Extrato apo¢s trituragdo; (I) Extrato

. Concentrado; (J) Esterilizacdo de vidraria para o
% Rendimento= (Peso do extrato concentrado/ envase a quente (RErmo inversao, pos envase

Peso inicial dos frutos) x 100 e; (L) Extrato envasado e rotulado.
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Andlises fisico-quimicas Analise dos compostos nutricionais

Umidade / Extrato Seco Vitamina C

A determinacéo de umidade foi realizada em estufa O teor de vitamina C do extrato foi quantificado
(TEC-LAB, FANEM®) no Laboratério dé&nalises  pelo método de titulometria (IAL, 2008). Uma aliquota
fisico-quimicas do IFSEMG-RP de acordo com técnicade 1 g da amostra foi diluida em 10 mL de &acido oxalico
descritaA determinacdo de umidade foi realizadae a mistura titulada com solugéo 2,6-Diclorofenol
em estufa (TEC-LAB, ANEM®) no Laboratério de Indofenol (DCFI).

Analises fisico-quimicas do IFSEMG-RP de acordo .. .
com técnica descrita pelo Institdtdolfo Lutz (2008). Carotendides totais

Os carotendides totais do extrato foram extraidos
de acordo com metodologia descrita por Rodriguez-
Amaya (2001)As andises foram realizadas por

Uma aliquota de 10 g da amostra foi diluida emespectrofotometria a 450 nlogo apds o processamento
100 mL de égua destilada e homogeneizada até qlkem intervalos de 15 diaS, por 90 dias de armazenamento.
as particulas ficassem uniformemente suspensa&s resultados foram expressos em pg de carotendides
O pH foi determinado com peagametro digital totais/ g de extrato de acordo.

(GEHAKA®), previamente calibrado (IAL ,2008). O
teor de acidez titulavel foi determinado por titulometria
e os resultados expressos em % de acido citricdzungos filamentosos e leveduras

O teor de soélidos sollveis no extrato foi determinado ; o

com refratdmetro manual (ABBE) logo ap6s o Uma aliquota de 25 g do extrato foi diluida em

processamento com intervalos de 15 dias, até 90 dia%.25 mL de solugdo §al|na pe_pt_orlada (0'8,5_% NaCl ?
0,1% peptona), seguindo-se diluicdes em séries (Brasil,

Analise instrumental de cor 2003). Foi utilizado o método de espalhamento em
. L. superficie (Spread Plate) com adi¢cdo de 0,1 mL da diluicdo

. A _caracterlzagao mstrurrlental da cor dq ext_ratoda amostra na superficie do meio de cultura agar BDA
foi realizada com base em parametros de: Iummo&dad@_uMEDlA@) sendo a menor diluicd01@ incubagio
(L*), que varia de O (preto) a 109 (branco); a* queyq; fejta 25°C, por cinco dias em estufa B@B analises
varia de verde a vermelho e; b* que varia de azut, am realizadas logo apd processamento e em
aamarelo. Para determinagao da cor do extrato utilizoypteryvalos de 15 dias por 90 dias de armazenamento
se um colorimetro digital com leitura direta de ytemperatura ambiente. Consideraram-se para contagens,

refletancia das coordenadas L*, a* e b* empregandop|acas com numero de colbnias entre 15 e 150 colbnias.
se a escala CIELAB L*, a*, b* adotada como padréogs resultados foram expressos em UFC/g.

pela Comissao Internacional de Illuminacéo (Bible _ _
& Singha, 1993)As amostras foram depositadas emMesdfilos aerdbios
placas de vidro de borossilicato de cerca de 3,0 mm Foi utilizado o método de espalhamento por

de espessura as que permaneceram armazenadaﬁr@fundidadel{’our Plate)em &ar PCA (HIMEDIA
temperatura ambiente. O valor de L*, a* e b* para®) (Brasil, 2003)As placas foram incubadas a 36°C,
cada amostra foi fornecido a partir da média de ”é'f)or 72 h, em estufas andlises foram realizadas logo
leituras consecutivas em diferentes pontos da placa&péS o processamento em intervalos de 15 dias, por

com inicio apos o processamento e em intervalogg gjas de armazenamento a temperatura ambiente.
de 15 dias, ao longo de 90 dias de armazenamento.

Os indices Chroma (c*) e Hue (h*) foram calculadosBactérias Laticas
de acordo com as equacdes abaixo.

Anélise de pH, Acidez Titulavel e solidos sollveis
totais

Andlises microbiolégicas

Uma aliquota de 25 g do extrato foi diluida em
C* =[(a*) + (b*)] 2 225 mL de solucéo salina peptonada (0,85% NaCl e
0,1% peptona), e submetida a diluicbes em séries. Foi

h* =arctang (b*/a*) utilizado o método de espalhamento por profundidade,

]
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com 1 mL da diluicdo da amostra adicionada ao meiale 12 °Brix, concentracado esta que se manteve constante
Agar MRS (HIMEDIA, India)As placas foram incubadas até o final do armazenamento. O rendimento do extrato
a 36°C, por 72 h, em estufes analises foram realizadas de pimenta foi de 65,31% em relac&o ao peso inicial
logo apds o processamento em intervalos de 15 diadlp fruto. Ressalta-se que o maior rendimento industrial
por 90 dias de armazenamento a temperatura ambienéganenor gasto de energia no processo de concentracao
(Brasil, 2003). da polpa sdo associados ao teor de sdlidos soluveis
nos frutos. Silva et al. (2003) obgaram, em frutos

de tomate, que para cada aumento de 1 °Brix na matéria-
As analises de coliformes a 36°C e 45°C foramPrima hd um aumento de 20% no rendimento industrial.

realizadas de acordo com Kornacki & Johnson (2001), Houve variagéo nos valores de pH do extrato

logo apqs 0 processamento e em intervalos de 15.d|aﬁ)<0,05) ao longo do armazenamento e esses valores
por 90 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Coliformes totais e termotolerantes

Salmonellasp. Tabela 1 Valores de pH, acidez titulavel e teor de solidos
sollveis (SS) de frutos in natura de pimenta-biquinho

As andlises d8almonellasp. (25 g do produto)
foram realizadas conforme descricaddaelrews et ST —
al. (2001), com inicio logo apds o processamento do biquinho 5,08 0,25 7,00
extrato e em intervalos de 15 dias, por 90 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

pH Acidez (% ac. citrico) °Brix

£, 0161 1000
L1 L. c w=-002% + 5,16
Analises estatisticas £.50 Wopsas [ 0,900

@ il
SO0 Tv—t—s gt | (O

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, com trés repeti¢cdes. O
resultados foram analisados estatisticamente por mei _

4 50 <t pH + {700
400 { —e— acider 0,600
- i A . JoRT) = 3150 Linear ] + 500
de analise de variancia (AN®@Ye as médias foram =~ voen :
comparadas utilizando o teste Scott-Knott ao nive - o ‘——-’/._\-—_..__. [

de significancia de 0,05%. Para as andlises estatistic. *" [ D500

Avider (% de deida citrien)

utilizou-se o Programa R (R Cdfeam, 2014) e o pacote ~ +¢ r 4,200
ExpDes.pt (Ferreira et al., 2013). 130 100
100 - T ¥ T — - + {000
3. RESULTADOS E DISCUSSAO L - P
Temip (dias)
Avaliacao fisico-quimica da matéria-prima Figura 2 -Valores de pH e acidez do extrato de pimenta-biquinho.

Frutos de pimenta-biquinho in natura usados para -
elaboracéo do extrato apresentaram teor de sélidc | 70
sollveis de 7°Brix (&bela 1). Foram encontrados b iR
resultados préximos desse valor, 6,5 °Brix, paraamesrr % | L el

variedade (Lutz & Freitas, 2008). Em outras \dates . #4 | =T 25 &
de pimentas da esgéCapsicum chinemsconstataram- . #2 i B
se valores de 7,41°Brix para o acesso BGH 1716 e d £ i .—-—-"‘_‘—_"_‘_""—-—r-""". L ;’
8,24°Brix para o acesso BGH 1723 (Pereira et al., 2008 T'; 78 71 =
O teor de solidos sollveis totais (°Brix) caracteriza = 75 "“m..,_..___.__._.-o—-—-'--u...,. o =
o percentual de agucar nos produtos vegetai 74 |

(Association of Oficial Analytical Chemists, 2000). 73 4 17
Avaliag&o fisico-quimica do extrato elaborado 0+ ' ' ' ; : — 13

[V &) il 45 &0 78 ]
Constatou-se que a concentragéo do extrato d Tempre (ins)

pimenta-biquinho foi atingida com teor de soélidos solUveisFigura 3 - Umidade e extrato seco do extrato de pimenta-biquinho

b
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34 BERNARDO, C.O. et al.

foram ajustados a um modelo lindeacidez permaneceu 3). Nesse trabalho o teor médio foi de 77,4%, e
estavel durante o armazenamento (Figura 2), assim conmmnsiderando-se que, em frutos in natura de pimenta-
aumidade e extrageco (Figura 3) (p>0,05), resultados biquinho o teor médio de vitamina C é de 99 mg/100
que podem ser associados a estabilidade fisico-quimiap(Lutz & Freitas, 2008), ocorreu uma perda de vitamina
do produtoAs caracteristicas de umidade, pH e acidezZC da ordem de 17% a qual pode ser atribuida ao processo
do extrato sdo barreiras importantes para prevencaexidativo, acdo do calor, da luz e de metais como o
do crescimento de contaminagdes de natureza microbiafi@rro, durante o processamento (Moraes et al., 2010).

e maior conservacao do produto (JES96). Esse resultado é semelhante aos constatados por Correia

Os valores de L* indicaram baixa luminosidade et al. (2008) em que a perda durante o processamento

| I . 0 0 . . )
do extrato relacionado a sua cor levemente escureﬁ?' de 15_/0 a GO_A" o teor,de V|tam|pa Cem p|men'ta'
ja os valores de a* e b* demonstraram a tendénciQOde ser influenciado também pela variedade, pelo estadio

do produto & coloragéo vermelha e amarela, todos ess8§ Maturacdo do fruto, pelo tempo de armazenamento

valores nao diferiram (p>0,05) ao longo do periodo® forma de conservacéo (Costa et al., 2010).

de armazenamento o que indicou estabilidade da cor Variagées na Concentragéo desses pigmentos
do extrato durante 90 diasgfiela 2). podem ser associadas & oxidacado a qual é estimulada

O indice choma representa a saturacéo da amostriela presenca de luz, calor, metais, enzimas e peroxidos
ou seja, a relacado entre a quantidade de cor pura €4lves etal., 2012). Nao houve variagéo (p>0,05) no
soma das outras cores, e descreve a intensidade §Pr de carotendides totais do extrato ao longo dos
quantidade de uma tonalidade, indicando a propor¢a80 dias de armazenamento (Figurarakeela 4), o que
de sua mistura com o branco, preto ou cinza (Sato dode ser relacionado ao armazenamento em auséncia
al., 2014). O extrato concentrado de pimenta-biquinhél€ luz e calarAlém disso, o tratamento térmico na
apresentou valores baixos de indice chroma, com médRroducao pode ter inativado as enzimas responsaveis
de 0,1057 (Figura 4) o que indicou a tendéncia a coloracaelo desencadeamento da oxidacéo que pode causar
vermelha fosca. Baixos valores de desse indic@ reducdo dos niveis de carotenoides.

correspondem ao padrao de cor mais fraco (“aspectos As médias seguidas pela mesma letra n&o diferem

fosco dp objeto”) e valqres mais altos, ao padrédo d%statisticamente entre si pelo teste Scott-Knott ao nivel
cor mais forte (“cores vivas”) (Cardoso et al., 2007).de 5% de probabilidade

Para o angulo hue (h*), que representa a tonalidade 090
de cor das amostras (Sato et al., 2014) foram constatad /. |
valores de, aproximadamente, 48°, o que indicou apresen 4 -
da cor entre o amarelo e vermelho. Os angulos observad g .14 -
para h* permaneceram constantes o que pode s/ g 0.I2
relacionado ao teor de carotenoides presentes no extre = !
concentrado. Os carotenoides também se mantivera & :: EE
estaveis, o que demonstrou a ndo ocorréncia de per= .. |
de cor no produto durante o armazenamento (Figura5 2 |
Avaliacéo nutricional do extrato de pimentabiquinho a0 0 15 10 45 &0 15 o0

Temapen {dias)
(f:igura 4 - Indice chroma (c*) do extrato de pimenta-biquinho
durante armazenamento por 90 dias.

N&o houve variagao do teor de vitamina C do extrat
(p>0,05) ao longo de 30 dias de armazenameatme(@

Tabela 2 - Cor (L*, a* e b*) do extrato de pimenta-biquinho durante o armazenamento por 90 dias

Tempo (dias)

0 15 30 45 60 75 90
L* 46,662 47,202 47,702 46,702 46,092 44,612 47,172
ar 41,782 42,222 42,352 42,662 42,632 40,632 41,822
b* 47,382 48,182 47,122 48,312 48,272 43,772 48,032
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Avaliacdo microbioldgica do extrato um padrao especifico de identidade e qualidade para extratos
A def il | d de pimentaCapsicum o controle de sua qualidade
s contagens de fungos filamentosos e leve uraﬁwicrobiolégica é de extrema importancia para garantir a

varirf\ra_lm de 10a 16UFC/g e a contagem de me_sofilos qualidade e inocuidade do produto (Antunes et al., 2012).
aerobios, de <1 a 1WFC/g ao longo de 90 dias de

grma_lzenamento; a contagem de bactérias laticas _foi 4. CONCLUSOES
inferior a 1 UFC/g e a contagem de coliformes totais ' o
foi < 3 NMP/g.Salmonellasp néo foi detectada em O processamento de pimenta-biquinho na forma

nenhuma das amostraa()'é]a 5) Embora ndao exista de extrato é tecnicamente viavel considerando as suas
caracteristicas de estabilidade, fisico-quimicas,
Tabela 3 ¥itamina C no extrato de pimenta-biquinho ao micrObiOI()gica,S € nUtriCiAon?iS além de ser promissor
longo de trinta dias de armazenamento do ponto de vista econdmico. Trata-se de um novo
produto com caracteristicas semelhantes as do fruto
in natura, portanto, pode ser utilizado pela industria
Vitamina C (mg/100g) 71,43a 75,83a 74,39a como matéria-prima para elaboracéo de outros produtos
derivados. Sua producao € uma alternativa promissora
para agregar valor a matéria prima e reduzir perdas dos
| 280 frutos na agroindustria.
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ALVES, R.M.\; ITO, D.; CAR/ALHO, J.L.V. et al.

Estabilidade de farinha de batata-doce
Figura 5 - Comparacéo entre teores de carotendides totalsiofortificada. Brazil Journal Food

(H9/100g) e angulo hue (h*), durante armazenamentorechnologic Campinas, M5, n.1, p.59-71, jan./
do extrato por 90 dias. mar 2012.

Tabela 4 -Teores de carotendides totais no extrato de pimenta-biquinho ao longo do armazenamento

Tempo (dias) 0 15 30 45 60 75 90
Carotenoidedotais (ng/100q) 73,1a 73,15a 74,45a 73,78a 72,20a 76,00a 68,00a

Tabela5 Contagens de fungos filamentosos e leveduras, mesoéfilos aerébios e bactérias laticas em Log (UFC/g), coliformes
totais (NMP/g) e pesquisa &almonelasp. em extrato de pimenta-biquinho ao longo do armazenamento.

Tempo (dias)

0 15 30 45 60 75 90
Fungos filamentosos e leveduras 2,00a 2,89a 3,44a 4,06a 4,01a 2,43a 2,40a
Mesofilos 2,73a < 1lest*a 2,00a 4,34a <lest.a 2,76a 2,18a
Coliformes totais <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3
Coliformes a 45°C < 3** <3 <3 <3 <3 <3 <3

Médias seguidas de mesma letra na linha nao diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott {ps0;@stimado
**ndo detectado na analise de numero mais provavel.
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