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Resumo 

O presente trabalho tem como objetivo aplicar o processo de pasteurização lenta na polpa e na 

casca do fruto do mandacaru e avaliar a sua influência nos compostos fenólicos totais e na 

atividade antioxidante. Foi realizado despolpamento manual para obtenção das frações do 

fruto do mandacaru, onde foram separados: polpa e casca. Em seguida as frações obtidas 

foram processadas em liquidificador doméstico e acondicionadas separadamente em 

recipientes de vidro e foram pasteurizadas por imersão em água a 65 °C durante 30 minutos. 

Logo, foram analisados os parâmetros de compostos fenólicos totais e atividade antioxidante 

pela capacidade de captura do radical ABTS+ (2,29-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-

sulfônico) e pela capacidade de captura do radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil). Os 

maiores valores de compostos bioativos e, foi encontrada para a casca do fruto de mandacaru. 

Houve concentração dos compostos fenólicos para a casca de mandacaru e degradação da 

atividade antioxidante em decorrência do processo de pasteurização para ambas as frações 

analisadas, exceto para a análise de DPPH para a polpa. Como sugestões de trabalhos futuros, 

pode ser feita a cinética de pasteurização do produto obtendo os seus parâmetros termofísicos, 

além de avaliar o efeito deste tratamento durante o armazenamento das frações. 

Palavras-chave: Compostos bioativos; Conservação; Fruto regional; Pasteurização lenta. 
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Abstract 

The present research aims to apply the slow pasteurization process to the pulp and skin of the 

mandacaru fruit and to evaluate its influence on total phenolic compounds and antioxidant 

activity. Manual pulping was performed to obtain the fractions of the mandacaru fruit, where 

the pulp and skin were separated. Then, the fractions obtained were processed in a domestic 

blender and packed separately in glass containers where they were pasteurized by immersion 

in water at 65 °C for 30 minutes. Therefore, the parameters of total phenolic compounds and 

antioxidant activity were analyzed by the ability to capture the ABTS+ (2.29-azinobis-(3-

etilbenzotiazolina-6-sulfônico) radical and the ability to capture the DPPH (2.2-difenil-1- 

picril-hidrazil) radical. The highest values of bioactive compounds were found for the peel of 

the mandacaru fruit. There was a concentration of phenolic compounds for mandacaru peel 

and degradation of antioxidant activity due to the pasteurization process for both fractions 

analyzed, except for the analysis of DPPH for the pulp. As suggestions for future work, the 

pasteurization kinetics of the product can be made by obtaining its thermophysical 

parameters, in addition to evaluating the effect of this treatment during the storage of the 

fractions. 

Keywords: Bioactive compounds; Conservation; Regional fruit; Slow pasteurization. 

 

Resumen 

El presente trabajo tiene como objetivo aplicar el proceso de pasteurización lenta a la pulpa y 

la piel de la fruta mandacaru y evaluar su influencia en los compuestos fenólicos totales y la 

actividad antioxidante. Se realizó una extracción manual de pulpa para obtener las fracciones 

de la fruta mandacaru, donde se separaron la pulpa y la piel. Luego, las fracciones obtenidas 

se procesaron en una licuadora doméstica y se envasaron por separado en recipientes de vidrio 

donde se pasteurizaron por inmersión en agua a 65 °C durante 30 minutos. Por lo tanto, los 

parámetros de los compuestos fenólicos totales y la actividad antioxidante se analizaron por la 

capacidad de capturar el radical ABTS+ (2.29-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-sulfônico) y la 

capacidad de capturar el radical DPPH (2.2-difenil-1- picril-hidrazil). Se encontraron los 

valores más altos de compuestos bioactivos para la cáscara de la fruta mandacaru. Hubo una 

concentración de compuestos fenólicos para el pelado de mandacaru y la degradación de la 

actividad antioxidante debido al proceso de pasteurización para ambas fracciones analizadas, 

excepto para el análisis de DPPH para la pulpa. Como sugerencias para futuros trabajos, la 

cinética de pasteurización del producto puede realizarse obteniendo sus parámetros 
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termofísicos, además de evaluar el efecto de este tratamiento durante el almacenamiento de 

las fracciones. 

Palabras clave: Compuestos bioactivos; Conservación; Fruto regional; Pasteurización lenta. 

 

1. Introdução 

 

O mandacaru (Cereus jamacaru) é uma espécie nativa da vegetação da caatinga, 

pertencendo à família Cactaceae. Desenvolve em solos pedregosos, junto a outras espécies de 

cactáceas, forma a paisagem típica da região Semiárida do Nordeste (Silva e Alves, 2009; 

Santos Neto et al., 2019). O mandacaru pode atingir até 10 metros de altura e possui um 

tronco que pode atingir 60 cm de diâmetro, com muitas hastes verticais, formando um topo 

compacto. Na estação seca, o caule é cortado e os espinhos queimados para serem utilizados 

como alimento para o gado, devido à capacidade de armazenar grandes quantidades de água 

(Zara et al., 2012; Moreira et al., 2018).  

Importância industrial e econômica tem sido atribuída às plantas desta espécie, onde 

os seus rebentos são utilizados para a extração de heteropolissacarídeos complexos e goma. 

Estes sacarídeos são utilizados nos processos de purificação de águas residuais industriais e a 

goma é usada na indústria de cosméticos e alimentos (Tavares et al., 2013). O fruto do 

mandacaru é perecível, possui vida útil curta, representando um obstáculo para sua 

comercialização in natura. Recomenda-se que seja submetido a um processamento, para que 

possa atingir mercados consumidores mais distantes e fornecer seus produtos o ano todo 

(Silva et al., 2019a).  

Encontrar técnicas alternativas de processamento para produzir alimentos se tornou 

uma tendência de pesquisa. Simultaneamente, as propriedades desses alimentos podem sofrer 

mudanças durante o seu processamento (Wang et al., 2020). Esses efeitos dependem da 

temperatura e do tempo. Tradicionalmente, temperaturas relativamente baixas eram usadas 

para evitar mudanças indesejáveis nos produtos alimentícios e isso exigia o uso de um tempo 

de contato relativamente longo para atingir o nível desejado de inativação. Os modernos 

processos de pasteurização industrial que exigem alta produtividade da estação de tratamento, 

no entanto, envolvem o uso de altas temperaturas e condições curtas de tempo de contato (Lau 

et al., 2020).  

O presente trabalho tem como objetivo aplicar o processo de pasteurização na polpa e 

na casca do fruto do mandacaru e avaliar a sua influência nos compostos fenólicos totais e na 

atividade antioxidante. 
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2. Metodologia 

 

As pesquisas têm como objetivo a obtenção de novos saberes como preconiza Pereira 

et al. (2018). O presente estudo tem natureza qualitativa e quantitativa. No estudo, os frutos 

do mandacaru (Cereus jamacaru) foram colhidos no município de Fagundes-PB no seu 

período de safra. Em seguida foram transportados para o laboratório sendo realizadas as 

etapas de seleção (frutos inteiros, sem lesões e com cascas totalmente vermelhas), limpeza e 

sanitização em solução de hipoclorito de sódio (200 mg L-1 de cloro livre).  A Figura 1, 

apresenta o fruto do mandacaru com suas respectivas frações (polpa e casca).  

 

Figura 1. Fruto do mandacaru. 

 

Fonte: Mizrahi (2014). 

 

Por despolpamento manual as frações do fruto do mandacaru foram separadas em 

polpa e casca. Em seguida as frações obtidas foram processadas em liquidificador doméstico e 

acondicionadas separadamente em recipientes de vidro onde foram pasteurizada por imersão 

em água a 65 °C durante 30 minutos, seguindo os procedimentos descritos por Almeida et al. 

(2020a).  

A polpa e as cascas in natura e pasteurizadas foram determinadas o teor de compostos 

fenólicos totais foram quantificados utilizando extrato aquoso a partir do método de Folin-

Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006), utilizando ácido gálico como padrão; a atividade 

antioxidante pelo método do ABTS+ (2,29-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-sulfônico) foi 

determinada pelo método proposto por Re et al. (1999), com modificações feitas por Rufino et 

al. (2007), expresso em (µmol Trolox g-1); e a determinação da atividade antioxidante pela 

captura do radical livre DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) foi realizada seguindo-se 
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metodologia descrita por Rufino et al. (2010) e os resultados foram expressos em g/g de 

DPPH.  

Os dados experimentais foram analisados em triplicata e os resultados submetidos à 

análise de variância de fator único (ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas 

qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey adotando-se o mesmo nível de 

5% de significância. Como orientam Silva & Azevedo (2016), para o desenvolvimento das 

análises estatísticas foi utilizado o software Assistat 7.7. 

 

3. Resultados 

 

A Tabela 1 apresenta os valores obtidos para os compostos fenólicos totais e atividade 

antioxidante da polpa do fruto do mandacaru não pasteurizada (in natura) e pasteurizada.  

 

Tabela 1. Compostos fenólicos totais e atividade antioxidante da polpa do fruto do 

mandacaru in natura e pasteurizada.  

Parâmetros 
Polpa 

In natura Pasteurizada 

Compostos fenólicos totais 

(mgGAE/100g) 
29,15 ± 2,32a 32,69 ± 2,02a 

Atividade antioxidante 

(ABTS+) (µmol Trolox/g)  
9,71 ± 0,52a 7,55 ± 0,38b 

Atividade antioxidante 

(DPPH) (g/g de DPPH) 
6,93 ± 0,86a 5,70 ± 0,53a 

Nota: Letras minúsculas sobrescritas iguais na mesma linha não diferem significativamente 

entre os tratamentos (P > 0,05); ABTS+ - Atividade antioxidante pela capacidade de captura 

do radical ABTS+; DPPH - Atividade antioxidante pela capacidade de captura do radical 

DPPH. Fonte: Própria (2020).  

 

A polpa in natura que não foi submetida ao tratamento térmico apresentou teor de 

compostos fenólicos de 29,15 mgGAE/100g. Valor este próximo ao obtido por Moreira et al. 

(2018) que ao também analisarem a polpa do fruto do mandacaru, obtiverem 28,35 

mgGAE/100g para os compostos fenólicos totais. Após aplicação do tratamento térmico, 

observou-se um aumento no teor de compostos fenólicos totais da polpa 32,69 mgGAE/100g. 

No entanto, estatisticamente esse aumento não apresentou diferença significativa ao nível de 

5% de probabilidade.  

Segundo Silva et al. (2019b) há uma correlação positiva entre a diminuição da 

incidência de doenças crônicas degenerativas e o aumento do consumo de alimentos de 

origem vegetal, devido as propriedades bioativas relacionadas a estes alimentos, se destaca a 
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capacidade antioxidante de compostos presentes em frutos, folhas e outras partes comestíveis 

do vegetal, a qual, geralmente é atribuída aos compostos fenólicos (Patil et al., 2009; Gordon 

et al., 2011; Gironés-Vilaplana et al., 2014; Nimalaratne e Wu, 2015) 

A atividade antioxidante da polpa in natura pela capacidade de captura do radical 

ABTS+ obteve valor de 9,71 µmol Trolox/g. Valores inferiores foram relatados por Melo et 

al. (2017) que obtiveram atividade antioxidante de 5,83 µmol Trolox/g para polpa do fruto do 

mandacaru em estádio de maturação totalmente vermelho colhidos na Mesorregião do Agreste 

Paraibano e 4,93 µmol Trolox/g para polpa do fruto do mandacaru em estádio de maturação 

totalmente vermelho colhidos na Mesorregião do Curimataú Paraibano. O processo térmico 

de pasteurização promoveu uma redução da atividade antioxidante para 7,55 µmol Trolox/g 

sendo esta degradação estatisticamente significativa (P > 0,05). 

Com relação a atividade antioxidante pela capacidade de captura do radical DPPH a 

polpa in natura apresentou valor de 6,93 g/g de DPPH e polpa pasteurizada apresentou valor 

de 5,70 g/g de DPPH, no entanto, essa redução não foi estatisticamente significativa.  

Almeida et al. (2020) ao aplicarem o processo de pasteurização nas polpa de juá, 

observaram reduções não significativas na atividade antioxidante pelo método ABTS+ 

reduzindo de 35,33 µmol Trolox/g para 10,83 µmol Trolox/g e pelo método DPPH reduzindo 

de 33,23 g/g de DPPH para 27,94 g/g de DPPH. A Tabela 2, apresenta os valores obtidos para 

os compostos fenólicos totais e atividade antioxidante da casca do fruto do mandacaru não 

pasteurizada (in natura) e pasteurizada.  

 

Tabela 2. Compostos fenólicos totais e atividade antioxidante da casca do fruto do mandacaru 

in natura e pasteurizada.  

Parâmetros 
Casca  

In natura Pasteurizada 

Compostos fenólicos totais 

(mgGAE/100g) 
275,98 ± 15,36a 319,15 ± 11,73b 

Atividade antioxidante 

(ABTS+) (µmol Trolox/g)  
11,62 ± 1,34a 9,04 ± 0,76b 

Atividade antioxidante 

(DPPH) (g/g de DPPH) 
8,46 ± 0,90a 7,15 ± 0,62a 

Nota: Letras minúsculas sobrescritas iguais na mesma linha não diferem significativamente 

entre os tratamentos (P > 0,05); ABTS+ - Atividade antioxidante pela capacidade de captura 

do radical ABTS+; DPPH - Atividade antioxidante pela capacidade de captura do radical 

DPPH. Fonte: Própria (2020).  

 

A casca in natura do fruto do mandacaru apresentou 275,98 mgGAE/100g para os 

compostos fenólicos totais. Valores superiores ao do presente estudo foram obtidos por 
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Santos (2018) que obteve 326,78 mgGAE/100g pra casca do fruto do mandacaru e por 

Almeida et al. (2020b) obtiveram valor de 1497,87 mgGAE/100g na casca da jabuticaba in 

natura. O processo de pasteurização promoveu aumento no teor desses compostos pra 319,15 

mgGAE/100g, sendo estatisticamente significativo.  

A atividade antioxidante da casca in natura pela capacidade de captura do radical 

ABTS+ obteve valor de 11,62 µmol Trolox/g sendo este valor superior ao presente em sua 

polpa in natura (Tabela 1). Melo et al. (2017) obtiveram atividade antioxidante de 11,39 µmol 

Trolox/g para casca do fruto do mandacaru em estádio de maturação com início de 

pigmentação vermelha colhidos na Mesorregião do Agreste Paraibano e 8,31 µmol Trolox/g 

para casca do fruto do mandacaru em estádio de maturação com início de pigmentação 

vermelha colhidos na Mesorregião do Curimataú Paraibano. A pasteurização promoveu uma 

redução estatisticamente significativa da atividade antioxidante para 9,04 µmol Trolox/g.  

A atividade antioxidante pela capacidade de captura do radical DPPH para casca in 

natura foi de 8,46 g/g de DPPH valor este ligeiramente inferior ao obtido capacidade de 

captura do radical ABTS+. O valor obtido para casca pasteurizada 7,15 g/g de DPPH não 

apresenta diferença estatística significativa.  

 

4. Considerações Finais 

 

Os maiores valores de compostos bioativos foi encontrado para a casca do fruto de 

mandacaru. Houve concentração dos compostos fenólicos para a casca de mandacaru e 

degradação da atividade antioxidante em decorrência do processo de pasteurização para 

ambas as frações analisadas, exceto para a análise de DPPH para a polpa.  

Como sugestões de trabalhos futuros, pode ser feita a cinética de pasteurização do 

produto obtendo os seus parâmetros termofísicos, além de avaliar o efeito deste tratamento 

durante o armazenamento das frações. 
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