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Resumo

A impregnacdo a vacuo é uma tecnologia ndo destrutiva utilizada para introduzir uma
solucdo com uma composicdo especifica nos espacgos intercelulares presentes nas
matrizes alimentares, produzindo assim alimentos adaptados as necessidades
nutricionais e funcionais especificas. Portanto, este trabalho tem como objetivo infundir
suco de acerola com um componente de enriquecimento em fatias de goiaba sob vacuo
assistida por ultrassom. Para isso, foi utilizado suco de acerola concentrado (50 °Brix),
fatias de goiaba (5 mm) e os processos de vacuo (300 mbar), ultrassom (35 kHz/240W)
e a combinacdo de ambos, o tempo de processo foi mantido fixo em 15 min para todas
as condigcdes. A avaliacdo dos processos, baseou-se na andlise da eficiéncia de
impregnacdo, compostos bioativos (vitamina C, antocianinas, compostos fendlicos
totais) e capacidade antioxidante (FRAP, ABTS e DPPH). Os resultados para a



eficiéncia de impregnacéo, confirmaram que cada um dos processos de impregnacéo
isolados e combinados levou ao ganho de massa das fatias de goiaba, com percentuais
de impregnacdo de 34% (vacuo), 27% (ultrassom) e 48% (vacuo assistida por
ultrassom). A impregnacao a vacuo assistida por ultrassom contribuiu significativamente
(p < 0,05) para maiores teores de vitamina C (132,97 mg/100g), antocianinas (10,81
mg/100g) e compostos fendlicos totais (259,8 mg EAG/100g), apresentando valores
superiores aos do tratamento controle (fatias sem impregnagéo) que apresentou teores de
vitamina C (75,63 mg/100g), antocianinas (2,56mg/100g), compostos fendlicos totais
(125,087mg EAG/100g). Além disso, entre os métodos avaliados o DPPH destacou-se
com valores superiores aos de FRAP e ABTS, para os métodos de impregnacéo utilizados
(p < 0,05). Pode-se concluir que os processos utilizados neste estudo, sdo métodos
eficazes para enriquecer fatias de goiabas com solugdes ricas em compostos nutracéuticos
e a impregnacdo combinada (vacuo assistida por ultrassom) mostra resultados
promissores. No entanto, novos estudos podem ser realizados utilizados diferentes
concentragdes do suco e do tempo de processo.
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