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Resumo: Por ser um fruto que se adapta facilmente a climas tropicais, 0 maracuja tem a sua
producdo altamente vidvel no Brasil. O consumo deste fruto € em sua maioria in natura e em
grandes proporc@es no Brasil e no exterior. Visando o aumento do consumo deste fruto, este
trabalho apresenta um novo produto oriundo desta matéria prima, o suco concentrado de
maracuja, com novas caracteristicas de concentracdo. Este trabalho tem como principais
objetivos produzir o suco procurando aperfeicoar 0s processos de producéo e concentragao.
O produto foi submetido a analises fisico-quimicas. Com os resultados obtidos foi possivel
observar que o indice de acidez do concentrado foi de 358,32%, maior que os concentrados
comerciais analisados. O produto obedeceu, em perfeita conformidade, as exigéncias da
legislacdo vigente para o produto.
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1. Introducéo

O maracuja (Passiflora spp.) é uma fruta de origem da América Tropical. Onze paises
do mundo sdo responsaveis por 80 a 90% da producdo deste. Mais da metade da producéao
mundial é exportada sob a forma de suco concentrado. Quénia e outros paises africanos
exportam fruta “in natura” (fresca). Sucos e polpas sdo produzidos principalmente pelo Brasil
(SEAGRI, s.d.).

O Brasil é 0 maior produtor mundial do maracuja e apresenta uma producéo de 491mil
toneladas em uma éarea de aproximadamente 36.500 ha (AGRIANUAL, 2006, apud
CAVICHIOLI; RUGGIERO; VOLPE, 2008).
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O maracuja azedo representa 97% da area e do volume comercializado no pais
(ROSSI et al., 2001, apud VIANNA-SILVA et al., 2008). Prevé-se que 60% da producéo
nacional de maracujd azedo seja destinada ao consumo in natura, através de feiras,
supermercados, 0 restante € destinada as industrias de processamento, sendo 0 suco o
principal produto (ROSSI et al., 2001, apud VIANNA-SILVA et al., 2008).

O suco do fruto desta espécie tem acidez elevada e sabor e amora agradavel. E rico em
vitaminas e possui propriedades sedativas. A composi¢ao quimica do suco (por 100 gramas)
é: Brix (13 a 15°), calorias (54 a 90), glicidios (92,29), proteinas (2,29), lipidios (0,7g), calcio
(139), fésforo (179g), ferro (1,69), potassio (360mg). Vit. A (70mcg), vit. B1 (150 mcg), vit B2
(100mcg) e vit. C (15,6mcg) (SEAGRI, s.d.).

O cdélculo da quantidade de agucares na solucdo é feito pela determinacdo do Grau
Brix, que € realizado via refratdmetro. No caso do resultado ser 13° Brix, dizemos que
existem 13g de acUcares em 100g de solugéo.

O suco de maracuja € definido pela legislacdo brasileira, Instrucdo Normativa n°
01/00, como sendo a "bebida ndo-fermentada e ndo-diluida, obtida da parte comestivel do
maracuja, por meio de processo tecnoldgico adequado. Deve apresentar caracteristicas de
odor e sabor proprio da fruta e a coloragdo do suco de cor amarela a alaranjada (BRASIL,
2000, apud PINHEIRO et al., 2006).

Para atender a qualidade desejada na comercializacdo, as caracteristicas externas do
fruto constituem parametros avaliados pelos consumidores. Estes preferem frutos maiores, de
aparéncia atraente, mais doce e menos &cidos, quando destinados ao consumo in natura. Na
industria de suco, ha preferéncia por frutos de alto rendimento de suco e com maior teor de
solidos soltveis (NASCIMENTO, 1996, apud CAVICHIOLI; RUGGIERO; VOLPE, 2008).

O suco de frutas contém de 75% a 95% de agua, e sua remocdo reduz custos de
embalagens, estocagem, transporte e também diminui a atividade da agua, prolongando a vida
atil de prateleira dos produtos (BARROS, 2002, apud SIPOLI et al.,, 2009). Os sucos
concentrados comercializados atualmente apresentam um teor de aproximadamente 3,85°,
4,25° Brix, assim o objetivo do trabalho foi concentrar o suco de maracuja para obter um Brix
maior, comparado com outros concentrados e analisar suas caracteristicas fisico-quimicas.

2. Materiais e métodos

O experimento foi divido em duas fases, inicialmente foi realizado o processo de
concentracdo da polpa do maracuja, no Laboratério de Quimica Aplicada da Universidade
Estadual do Parana — Campus de Campo Mourdo, em seguida foram feitas as analises fisico-
quimica no Laboratorio de Analises Sensoriais, na Universidade Tecnologica Federal do
Parana — Campo Mourao.

2.1 Processo de concentracéo da polpa de maracuja

Foram selecionadas cinquenta unidades do fruto maracuja e higienizados, a fim de
eliminar as impurezas contidas na casca do fruto. Ap6s devidamente limpos, obteve-se um
total de 3.960 Kg de polpa.

O teor inicial de grau °Brix foi de 28%, determinado pela leitura no refratbmetro do
tipo Abbé, conforme Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).
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Posteriormente, a polpa foi pulsada em um liquidificador, junto a &gua, a fim de se
fazer a disjuncao entre a polpa e a semente.

ApoGs este processo, o contetdo foi filtrado, este foi colocado em um recipiente e
levado a estufa de secagem, a uma temperatura de aproximadamente 60 °C, dando inicio a
concentragcdo com o mesmo teor de Brix medido anteriormente, e ali permanecendo até o
término da concentracdo desejada.

O produto concentrado foi armazenado em embalagem de 50 g polietileno e
refrigerado em uma temperatura de aproximadamente 12 °C. Foram obtidos dois lotes do
produto e as analises foram determinadas em triplicata, de cada lote e o resultado apresentado
foi a média dos valores encontrados.

2.2 Determinacéo da acidez total titulavel

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulacdo da amostra com solucéo
padrdao de NaOH 0,1 mol/L, conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985)
e, expressa em porcentagem de &cido citrico.

Em um erlenmeyer de 250 mL foram colocadas, aproximadamente 1,500 g da amostra
e acrescentados 100 mL de agua. A mistura foi submetida a agitacdo magnética, até a
solubilizagdo completa do extrato. Em seguida, foram adicionadas trés gotas do indicador
fenolftaleina. Na seqliéncia a amostra foi titulada com a solucdo padrdo de hidréxido de sodio
e calculada a porcentagem do &cido citrico.

2.3 Solidos soluveis totais

Os solidos soluveis totais foram determinados pela leitura do indice de refracao (n),
que ¢ feita de forma direta colocando a amostra em refratbmetro do tipo Abbé, com as leituras
expressas em °Brix, conforme Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

O indice de refracdo (n) é razdo entre a velocidade da luz no vacuo e a velocidade da
luz num meio material. Este valor depende da densidade do meio material. O fenbmeno da
refracdo da luz ensina que, quando ela incide entre dois meios diferentes, 0s raios luminosos
sofrem um desvio de sua direcdo inicial. Mostrando que a luz se propaga com diferentres
velocidades em materiais diferentes. Dessa forma pode-se determinar a concentracao da
amostras, ja que o n varia com a concentragao. Esses desvios podem ser calculados com o
auxilio de refratbmetros.

3. Resultados e Discussdes

Foi determinado o rendimento do produto, por comparacgdo do peso final da polpa de
0,890 kg com o peso inicial de 3,960 kg, pode-se constatar que a agua contida na polpa
evaporou 77,52%.

Na Tabela 1, encontram-se os pardmetros fisico-quimicos, que a legislacdo impde para
a polpa do fruto maracuja.
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TABELA 1 - Parametros fisico-quimicos da polpa de maracuja

Minimo Maximo

Sélidos soluveis em °Brix a 20°C 11,0 -
PH 2,7 3.8

Acidez total expressa em acido 2,50 -

citrico (g/100g)
AcUcares totais naturais do - 18,0
maracuja (g/100g)
Sélidos totais (g/100g) 11,0 -

Fonte: Projetos e Consultoria para Industrias e Empreendimentos - ENGETECNO, (s.d.)

Segundo a legislacdo Instrugdo Normativa N° 01, de 7 de janeiro de 2000, para a
polpa de maracuja a cor deve ser de amarela a alaranjada, o sabor &cido e o aroma proprio.
Desta forma, a polpa utilizada neste experimento apresentou as mesmas caracteristicas
definidas.

A legislacdo tambeém determina que devem apresentar no minimo 11,0 °Brix, de
solidos soluveis, como se pode observar na Tabela 1. A polpa utilizada inicialmente
apresentou 28° Brix, apds a concentracdo ela apresentou 65,0 ° Brix, valor expresso na Tabela
2.

A Tabela 2 mostra o parametro fisico-quimico da analise do extrato de maracuja.

TABELA 2 - Porcentagem de acidez total, &cido citrico, solidos s6luveis e indice de refragdo no extrato

Amostra Acidez total (%0) Acido citrico (%) Sélidos soluveis Indice de
totais (°Brix) refracao (%)
Extrato 358,32 23,5 65,0 1,462

Fonte: Valores obtidos de duas amostras

A andlise fisico-quimica do extrato de maracuja determinou o teor de sélidos soluveis,
a acidez total e a acidez citrica..

A porcentagem de &cido citrico apresentou 23,5%, sendo que conforme a legislacdo
Instrucdo Normativa N° 12, de 4 de setembro de 2003 é definido 1,25% para suco ndo
adocado.

Os valores de acidez titulavel indicaram em média 358,32+2,9 g &cido citrico/100 g.
Portanto a acidez total expressa em acido citrico deste extrato esta de acordo com 0s
parametros fisico-quimicos da polpa de maracuja (Tabelal), porem mais elevada.

Pode-se confirmar a acidez elevada do produto pela quantidade de NaOH de 0,1 mol
L utilizados nas titulages e pelo teor de sélidos sollveis.
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O teor de sdlidos soluveis conforme a Tabela 2 é de 65 °Brix, de acordo com a
legislacdo os sucos concentrados devem ter no minimo 11,0 ° Brix, desta forma, este produto
teve uma diferenca de 54 °Brix em comparagao ao que se exige a legislacao.

Da analise do teor Brix, via indice de refracdo (n), do concentrado de maracuja foi
encontrado o valor de n=1,462. Para 0 suco de maracuja Passiflora sp, a mesma espécie
utilizada neste experimento, o Decreto N° 12.486, de 20 outubro de 1978 estabelece como
valor médio o indice de refragdo a 20° C o valor n= 1,3625.

Logo, o indice de refracdo do concentrado utrapassou 0,1 do que defende o Decreto,
visto que este é utilizado para determinar a concentracdo de materiais, estabelecer a
identidade e pureza do composto, pode-se afirmar que o produto aqui obtido esta mais
concentrado que os demais sucos, porém esta adequado aos parametros estabelecidos.

4. Considerac0es Finais

Pode-se concluir com base nos resultados obtidos a partir da producdo deste novo
produto e a analise fisico-quimica feita com relacdo a sua composi¢éo, que a sua producédo é
altamente viavel, pois, se enquadra a legislacdo vigente para a producgdo de suco concentrado,
sendo um produto mais concentrado, mais acido, com maior tempo de prateleira, se
refrigerado apds ser utilizado pela primeira vez e consequentemente tendo maior rendimento
gue os demais concentrados encontrados no mercado nos dias de hoje. Além de aumentar as
formas de consumo do fruto do maracuja, que é geralmente consumido in natura no Brasil,
valorizando seu comercio internacional.
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