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Introducao

Na industria, a pasteurizacao térmica é usada para garantir a seguranca e qualidade do puré de maca [1]. No entanto, o uso de altas temperaturas
pode alterar o valor nutricional e as propriedades organoléticas e fisico-quimicas do produto final. Por essa razao, as empresas alimentares tém
aumentado o investimento no estudo e uso de métodos de preservacao de baixo impacto, como por exemplo as altas pressoes hidrostaticas (High
Pressure Processing — HPP). O HPP tem a capacidade de afetar a viabilidade da maioria dos microrganismos sem destruir componentes de interesse,
como as vitaminas, os pigmentos e os compostos aromaticos [2]. A aplicacao de HPP é usualmente combinada com outros métodos de preservacao
sendo a refrigeracao o método mais prevalente. Nao obstante, o extrato propolis, pelas suas propriedades antimicrobianas e antioxidantes pode ser
utilizado juntamente com a refrigeracao para melhorar a estabilidade e funcionalidade do puré de maca tratado por HPP [3].
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Objetivo A adicao de extrato influenciou positivamente a estabilizacao da cor,

Avaliar a influéncia de HPP e a adicdo de extrato natural de prépolis na sendo o unico tratamento em que a cor nao variou significativamente ao

capacidade antioxidante (DPPH, ABTS), caracteristicas fisico-quimicas longo do tempo de prateleira.
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Figura 2. Diferenca de cor (AE) entre a maca fresca e o puré tratado por HPP, HPP com adicao de
extrato e pasteurizacao, ao longo de 90 dias de tempo de prateleira. Diferentes letras minusculas
representam diferencas significativas entre os tratamentos no mesmo momento de analise.
Diferentes letras maiusculas representam diferencas significativas no mesmo tratamento em
diferentes momentos de analise.

O tratamento por HPP com e sem extrato foi eficaz a garantir a seguranca
microbiologica do produto durante 90 dias.

Tabela 1. Andlise microbioldgica da maca fresca e puré processado por pasteurizacdo, HPP e HPP com

Pastedrizagéo HPP adicao de extrato.
(75 2C, 10 min) (600 MPa, 3 min) Contagem de microganismos a 302C (Log UFC/g)
l l l Tratamento 0 dias 15 dias 30 dias 60 dias 90 dias
[ ) ( ] ) Mac3 Fresca 3.40
Pasteurizacdo 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0
HPP 1.0 1.0 1.0 1.5 1.4
Pasteurizacao HPP HPP + Extrato y HPP + Extrato 1.0 1.0 1.0 1.7 1.4

/Resu“ados e Discussao As restantes caracteristicas fisico-quimicas (solidos soluveis totais,
A adicao de extrato aumentou a estabilizacao do pH no puré tratado por humidade, a,,) e a capacidade antioxidante nao diferiram de maneira
HPP. A tendéncia verificada nos ultimos 60 dias indica que, em estudos significativa entre os tratamentos estudados.

de prateleira mais longos, o tratamento por HPP com adicao de extrato )
confere. mNaior estabilidade ao pH comparativamente com a /Concluséo
pasteurizacgao.

Os resultados obtidos permitem concluir que o tratamento por HPP é
5.00 uma boa alternativa a pasteurizacao na producao de puré de maca. A
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