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RESUMO

NUNES, Amanda, SILVA, Camila. Suco clarificado de maracuja azedo em
diferentes fases de maturagdo (Passiflora edulis Flavicarpa). 2013. 23.
Trabalho de Conclusdo de Curso Tecnologia em Alimentos - Universidade
Tecnoldgica Federal do Paran&. Ponta Grossa, 2013.

O maracuja azedo comercializado sob a forma de suco concentrado néao
clarificado. Esse fruto € bastante popular no Brasil. A aplicacdo de enzimas
pectinoliticas ja € usual em sucos como a macga ou caju para clarificacao e
obtencdo de um suco limpido. Este trabalho teve como objetivo a obtencao de
suco clarificado de maracuja-azedo (Passiflora edulis Flavicarpa) com enzimas
pectinoliticas, para oferecer ao mercado uma alternativa de produto a partir
desse fruto. Foram realizadas andlises como: pH, Brix, cor, acidez, sélidos
soluveis, aclUcares e teor de pectina, para determinacdo do padrdo de
maturacdo da polpa in natura do maracujA — azedo (Passiflora edulis
Flavicarpa). O suco de maracuja clarificado apresentou-se ainda turvo com
acidez e teor de sélidos solluveis mais elevados que o suco in natura. O grau de
maturacdo influenciou levemente as caracteristicas do suco clarificado. Séo
necessarios estudos complementares para definir as melhores condic6es de

atividade enzimatica e aceitabilidade do produto devido a sua elevada acidez.

Palavras-chave: Passiflora edulis Flavicarpa; enzimas; maracuja-azedo.



ABSTRACT

The yellow passion fruit marketed in the form of juice concentrate not
clarified. This fruit is very popular in Brazil. The application of pectic enzymes is
already usual in juices like apple or cashew for clarification and obtain a clear
juice. This study aimed to obtain clarified juice of passion fruit (Passiflora edulis
Flavicarpa) with pectinolytic enzymes, to offer the market an alternative product
from this fruit. Analyses such as pH, Brix, color, acidity, soluble solids, sugars
and pectin, to determine the pattern of maturation of the fresh pulp of passion
fruit - fruit (Passiflora edulis Flavicarpa). The passion fruit juice clarified
presented still cloudy with acidity and soluble solids content higher than fresh
juice. The degree of maturation slightly influence the characteristics of the
clarified juice. Additional studies are needed to define the best conditions for

enzymatic activity and product acceptability due to its high acidity.

Keywords: Passiflora edulis Flavicarpa; enzymes; passion fruit tart.
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INTRODUCAO

A origem do maracuja é bastante discutida. E citada como originario da
Ameérica, com mais de 150 espécies nativas do Brasil, a palavra maracuja € de
origem tupi e significa alimento em forma de cuia. A primeira referéncia ao
maracuja, no Brasil, foi em 1587 no Tratado Descritivo do Brasil como “erva
que da fruto” (VENTURINI FILHO, 2005).

O maracuja é a denominacdo geral do fruto de varias espécies do
género Passiflora, da familia Passifloraceae. Dentro desse género existem
cerca de 300 a 580 espécies, distribuidas em regides tropicais e subtropicais
no mundo, atualmente apenas duas espécies sdo aproveitadas comercialmente
no pais: o amarelo, ou azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa) e o doce
(Passiflora alata) (VENTURINI FILHO, 2005).

O maracujazeiro-azedo é caracterizado botanicamente como uma planta
trepadeira, semi-perene, lenhosa, de crescimento rapido e continuo, podendo
atingir de 5 a 10 m de comprimento. Seu ciclo de vida médio entre 3 a 6 anos
(MANICA, 1997). O maracuja-azedo (Passiflora edulis Sims), originario da
Ameérica tropical é cultivado em todo o territério nacional (BRUCKNER et al.,
2002), devido a apreciagdo por seus frutos. E comercializado tanto in
natura como na forma de produtos industrializados (ATAIDE et al., 2006).

O Brasil é o primeiro produtor mundial de maracuja, sendo que, no ano
de 2005, a producéo brasileira foi de 480 mil toneladas e no ano de 2011,
houve um aumento de quase 100% na quantidade produzida, num total de 923
mil toneladas. A maior regido produtora foi o Nordeste, com 72% de toda a
producédo nacional (AGRIANUAL, 2008, IBGE, 2013).

O maracuja azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa) representa
aproximadamente 97% da area plantada e do volume comercializado (ROSSI
et al., 2001).

O Brasil, mesmo sendo um dos maiores produtores de frutas do mundo,

tem participacdo ainda muito pequena no mercado internacional. Da producao
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brasileira de maracuja 53% séo destinadas ao consumo interno in natura e
46% para a industria de sucos e derivados (BRIGNANI NETO, 2002).

O maracuja apresenta uma quantidade razoavel de vitaminas,
especialmente A e C, sais minerais e fibras, além do grande potencial para
sucos, doces e geléias, apresentam propriedades calmantes e sedativas,
sendo uma das plantas de uso medicinal mais conhecidas no Brasil.
(VENTURINI FILHO, 2005).

Para obtenc&o de suco clarificado industrialmente, € necessario que as
etapas sejam realizadas em tanques, nos quais se adiciona ao suco um agente
clarificador, mantendo-o em suspensdo por um periodo varidvel, até a
decantacéo da polpa floculada (ASHURST, 1995).

As pectinases sado utilizadas na separacéo de particulas sedimentaveis,
em sucos clarificados, na filtracdo ou centrifugacdo. Essas enzimas podem ser
adicionadas no final da extracdo do suco da polpa para diminuir a viscosidade
ou apos a extracdo final, para aumentar a liberacdo de acucares e solidos
soluveis, melhorando o rendimento e diminuindo a viscosidade. A estabilidade
da turvacdo pode melhorar com o tratamento enzimético (UENOJO; PASTORE
2007)

O presente trabalho tem como objetivo geral estabelecer o protocolo de
producdo de suco de maracuja azedo clarificado com enzimas pectinoliticas,
bem como o perfil de qualidade desse suco, obtido a partir de frutos em

diferentes estadios de maturacao (verde amarelo e senescéncia).
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1. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana Campus Ponta Grossa, nos laboratérios de Bioguimica e Vegetais.

Apéds a aquisicdo dos maracujas, foi feita a selecdo dos mesmos, para
eliminar frutos em mau estado de conservacdo. Os frutos estavam em trés
estadios de maturacdo, sendo 16 de cada: verde, amarelo com casca firme e
amarela em senescéncia.

A polpa foi removida manualmente com auxilio de facas e triturada em
centrifuga de sucos para remocdo das sementes. Foi promovida sua
pasteurizacao lenta, por 30 minutos a 65 °C.

Para promover a despectinizacao, foi utilizada a enzima Pectinex Smash
XXL, numa propor¢gdo de 0,4 mL de enzima por litro de suco. O processo
consistiu em deixar em estufa o suco adicionado de enzima a 45° C, por 24
horas.

Posteriormente, o suco foi filtrado em bomba a vacuo em tecido
sintético, para eliminar a massa de substancias pécticas separadas e
depositadas no fundo. Em seguida, foi adicionado 1% de bentonita ativada e o
sSuco permaneceu em repouso por mais 24 horas a 4° C. Foram feitas 3
filtracdes em tecido e uma filtracdo em papel de filtro (qualitativo 80 g/m?) de
cada amostra.

Foi feita a analise comparativa das amostras de suco: pH, por meio da
medida potenciométrica usando um eletrodo de vidro e um de referéncia ou um
eletrodo de vidro combinado (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008); solidos
soluveis totais (graus Brix), que se referem a porcentagem em peso de
sacarose em solucéao a 20 °C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008); acidez, pelo
método potenciométrico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008); acucares por
meio de cromatografia liquida de alta pressdo. A cor foi analisada em
colorimetro, para trés diferentes parametros, em diagrama tridimensional onde
L* representa a luminosidade, variando de 0 a 100, em que O corresponde ao

preto e 100 corresponde ao branco. Os valores de a* variam do verde (-a) até o
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vermelho (+a*), e os de b* variam do azul (-b*) até o amarelo (+b*)
SHEWFELT, THAI, DAVIS (1988).

Para efeitos de comparacdo estatistica dos dados, foi feita a andlise de
variancia e o teste de Tukey, quando ha diferenca entre as médias, por meio do
software SASM-AGRI (CANTERI et al., 2001).
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2. RESULTADO E DISCUSSAO

A enzima pectinolitica associada a bentonita na concentragéo utilizada e
nas condicbes de tempo e temperatura nao foram efetivas no processo de
clarificacdo. Isso porque foram utilizadas condi¢bes de tratamento similares a
usadas para a maca, um fruto com caracteristicas diversas do maracuja-azedo.
Houve remocao parcial da pectina soluvel na polpa e o suco final permaneceu
parcialmente turvo, diferentemente do que havia sido proposto na hipotese do
trabalho.

Figura 1 — Aspecto de coloracdo das amostras dos
sucos de maracuja azedo apds tratamento de
enzimas pectinoliticas.

Fonte: Autoria propria (2013)

O resultado das analises nas amostras de suco de maracuja clarificado

pode ser encontrado na Tabela 1.

Por meio da ANOVA, verificou-se que ndo houve diferencga significativa
para pH entre as amostras, pois o F calculado (0,2451) foi menor que o F
tabelado a 5% de significancia (5,1432). Segundo os autores, (PINHEIRO et
al., 2009) o resultado para o pH ficou entre 2,72-3,17, levemente acima do
obtido nos laboratérios da UTFPR. (RAIMUNDO et AL., 2009) apresentaram
um resultado para o pH do suco de maracuja com uma variacao entre 4,04 a
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4,38, também superior aos resultados deste trabalho. Isso pode ser devido a
liberacdo de &cido galacturénico promovida pelas enzimas pectinoliticas, com
consequente aumento do teor de fons H* e queda do pH.

Tabela 1- Perfil de acidez e sélidos sollveis de polpa de maracuja-clarificada em trés
estadios de maturagéo.

Analise Verde Normal Senescéncia
pH 2,66 + 0,055° 2,70 + 0,1474°% 2,71 + 0,0306%

° Brix 16,50 + 0,2500% 15,58 + 0,5204" 15,75 + 0,2500%
Acidez total titulavel (g/100g) 4,35 + 0,0306° 3,07 £ 0,0231° 2,80 + 0,0346°
Sacarose (g/1009g) 12,82 + 0,0208° 12,54 + 0,0493" 9,07 + 0,0624°
Glucose (g/100g) 12,88 + 0,0802° 6,06 + 0,0173" 2,15+ 0,07°
Frutose (g/1009) 12,99 + 0,1619° 6,59 + 0,0642° 1,91 + 0,0057°

Letras iguais na mesma linha indicam similaridade estatistica a nivel de 5% de significancia

Fonte: Autoria propria (2013)

Houve diferenca significativa entre os estadios de maturacdo para os
teores de sélidos sollveis. O F calculado (5,42) foi maior que o F tabelado
(5,14) a 5% de significancia. Segundo (PINHEIRO et al., 2006) os resultados
para o teor de solidos solUveis permaneceu entre 12,5-13,3 na temperatura de
20° C. Outros autores (RAIMUNDO et al., 2009) encontraram valores de 9,48 a
12,53 °Brix, menores que os resultados deste trabalho. A justificativa para o
aumento do teor de sdlidos solaveis em sucos submetidos a a¢do enzimatica, €
que ocorre liberacdo de acucares e outros sélidos soluveis (UENOJO;
PASTORE, 2007). Houve queda no teor de solidos sollveis para o suco
clarificado, a medida em que o fruto amadureceu. No processo natural de
amadurecimento, h& hidrolise da parede celular e das substancias pécticas,
para amaciamento. Nos frutos verdes, a concentracdo de substancias pécticas
€ mais elevada e consequentemente, houve maior liberacédo de sdlidos solluveis
nessa etapa.

Os resultados para acidez obtidos no mesmo artigo foi de 2,96-4,02
(PINHEIRO ET AL 2006), foram mais baixos aos deste trabalho. O processo de
clarificacdo aumenta a acidez também pela liberagdo de moléculas de acido

galacturonico livres, unidades basicas da pectina. Houve diferenca
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estatisticamente significativa entre os estadios de maturacdo, com F g
(2328,45) maior do que o F i (5,14) para um nivel de significancia de 5%.

(PINHEIRO et al 2006) encontraram valores entre 2,7-7,3 g/100g de
glucose para amostras de suco de maracuja comercial. Houve diferenca
significativa entre os estadios de maturacdo para os teores de glucose. O F
calculado (22843) foi maior que o F tabelado (5,14) a 5% de significancia.
Comparando aos resultados obtidos neste trabalho pode-se notar que o teor de
aclcares é compativel com o grau de maturacdo normal e senescéncia. E
possivel que frutos verdes ndo sejam utilizados para producdo de suco
comercial.

Surpreendentemente a sacarose néao foi detectada no teste de Lane -
Eynon por( PINHEIRO et al 2006) neste trabalho os resultados ficaram entre
9,0-12,8 g/100g. Houve diferenca significativa entre os estadios de maturacao
para os teores de sacarose. O F calculado (5807) foi maior que o F tabelado
(5,14) a 5% de significancia.

Houve diferenca significativa entre os estadios de maturacdo para os
teores de frutose. O F calculado (9158) foi maior que o F tabelado (5,14) a 5%
de significancia. Para o maracuja em estadio de maturacéo verde os teores de
frutose podem ser considerados relativamente elevados, direcionando estudos
no sentido de desenvolver uma bebida funcional para portadores de diabete.
Essa diferenca pode ser explicada pela diversidade de métodos utilizados no

trabalho: Lane — Eynon versus HPLC.

Tabela 2- Anélise de cor polpa de maracuja-clarificada em trés estadios de maturacao.

Andlise Verde Normal Senescéncia
L* 35,53 + 0,1665° 35,74 + 0,0608° 32,71 + 0,0608°
a* 4,85 + 0,0888" 4,28 + 0,0665° 2,14 + 0,0321°
b* 15,91 +1,18°% 17,09 + 0,665° 10,28 + 0,0832°

Letras iguais na mesma linha indicam similaridade estatistica a nivel de 5% de significancia

Fonte: Autoria propria (2013)
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Houve diferenca significativa entre os estadios de maturacdo para
luminosidade. O F calculado (73267) foi maior que o F tabelado (5,14) a 5% de
significAncia. H& leve escurecimento no suco de maracujd no estado de
senescéncia. A coloracdo apresentou um resultado relativamente escuro em
funcado da turvacao remanescente das amostras.

Houve diferenca significativa entre os estadios de maturagdo para o
parametro a* da cor(-60=verde, + 60= vermelho). O F calculado (1380) foi
maior que o F tabelado (5,14) a 5% de significancia. Embora a diferenca da
coloracdo da casca do estadio verde para 0o maduro seja bastante
consideravel, esse comportamento ndo se refletiu na cor da polpa, visto que os
valores foram muito proximos apesar de existir diferenca estatistica.

Houve diferenca significativa entre os estadios de maturagdo para o
parametro b* da cor (-60=azul, + 60= amarelo). O F calculado (84,69) foi maior
que o F tabelado (5,14) a 5% de significancia. Houve perda da coloracéo

amarela no estadio de senescéncia.
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3. CONCLUSAO

Partindo do principio de que o objetivo do trabalho era obter um suco
clarificado de maracuja azedo (Passiflora edulis Flavicarpa), conclui-se que o
método escolhido para a clarificacdo, similar ao processo utilizado na maca,
nao foi eficaz. Mesmo com adicdo de enzimas pectinoliticas, o suco continuou
turvo. Seriam necessarios outros experimentos com o0 suco para obter um

produto mais claro possivel.
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