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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a estabilidade quimica e fisico-quimica
de néctares de maracuja de trés marcas comerciais acondicionadas em embalagem
cartonada durante sete dias sobre refrigeracado apos aberto. As trés amostras, foram
analisadas através de parametros quimicos e fisico-quimicos de solidos solUveis
totais (SST), pH, acidez total e teor de vitamina C. As analises foram realizadas em
trés repeticdes de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz. As trés marcas
de néctares apresentaram uma boa estabilidade fisico-quimica durante os sete dias
de avalia¢es, os atributos solidos solluveis totais e acidez total se mantiveram acima
do valor minimo estabelecido pela legislacédo vigente, O pH ficou abaixo do limite de
crescimento de bactérias (pH<4). A analise estatistica demonstrou que as amostras
A e B tiveram melhor desempenho quanto a variagcdo de acordo com o tempo, para
ambos, os atributos SST e teor de vitamina C que variaram significativamente a nivel
de 1% de probabilidade. O pH e a acidez total ndo tiveram uma variacédo
significativa. Na marca C, SST e pH variaram a nivel de 1% de probabilidade, a
vitamina C variou a nivel de 5% de probabilidade, a acidez foi o Unico atributo que
ndo variou com o tempo. Com este estudo foi possivel concluir que as trés marcas
de néctares de maracuja apresentaram boa estabilidade fisico-quimica quantos aos

parametros avaliados, estando de acordo com os padrfes da legislacao.

Palavras-chave: Passiflora edulis f. flavicarpa. Solidos soluveis totais, pH, vitamina
C, Acidez.



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the chemical and physicochemical
stability passion fruit nectars three trademarks packed in carton for seven days on
refrigeration after opening. The three samples were analyzed by chemical and
physical-chemical solids (TSS), pH, total acidity and vitamin C content Analyses were
performed in three replicates according to the methodology of the Instituto Adolfo
Lutz. The three brands of nectars showed good physical and chemical stability during
the seven days of evaluations, attributes soluble solids and total acidity remained
above the minimum established by law, the pH was below the limit of bacterial
growth (pH <4). Statistical analysis showed that samples A and B performed better
as the variation with time for both the attributes TSS and vitamin C content
significantly varying the 1% level of probability. The pH and total acidity had no
significant variation. The mark C, TSS and pH varied the 1% level of probability,
vitamin C varied the 5% level of probability, the acidity was the only attribute that
does not vary with time. With this study it was concluded that the three brands of
passion fruit nectars showed good physicochemical stability how the parameters
evaluated, which is consistent with the standards of legislation.

Keywords: Passiflora edulis f. flavicarpa. The total soluble solids, pH, vitamin C,

acidity.
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1 INTRODUCAO

Em 2010 foram comercializados 1.611.700.000.000 trilhdo de litros de
bebidas industrializadas no mundo. Entre estas 0s sucos e néctares que
corresponderam a 2,4% de participagcdo no consumo mundial de bebidas, sendo que
somente 0s néctares (25 a 99% de suco) tiveram 16,163 bilhdes de litros
comercializados (CITRUSBR, 2011).

Estratégias comerciais como preco, apelo promocional, caracteristicas da
embalagem, marketing, maneira de exposicdo e o tempo de permanéncia no
supermercado sao fatores que influenciam no consumo de sucos de frutas
industrializados (FRATA et al., 2009). Alem disso, outros atributos que motivam os
consumidores desses prontos para beber, sdo: as caracteristicas sensoriais (sabor e
aroma), os nutrientes (carboidratos, carotendides, vitaminas, minerais entre outros),
e o fato de estarem na categoria de alimentos funcionais (FREITAS, 2007,
TEIXEIRA, 2006), ou seja, possuem compostos capazes de prevenir doencas
(PINHEIRO et al., 2006).

De acordo com a Instrugcao Normativa N° 12, de 4 de setembro de 2003, o
néctar de maracuja € definido como “bebida ndo fermentada, obtida da dissolugéo,
em agua potvavel, da parte comestivel do maracuja (Passiflora, spp) e agucares,
destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de acidos” (BRASIL, 2003).

O maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) € uma fruta oriunda
das Américas, paises de clima tropical e subtropical, sendo mundialmente
comercializado na forma de suco (ROSA et al. 2009). Brasil, Peru, Colémbia,
Equador, sdo os maiores produtores mundiais. Os maiores exportadores da fruta em
forma de sucos concentrados sdo Equador, Colémbia e Peru. No mercado europeu
0s maiores importadores sdo Alemanha e Holanda (FREITAS, 2007).

Geralmente as industrias de sucos e néctares prontos para beber,
acondicionam seus produtos em embalagem cartonada, estabelecem dois prazos
um de estocagem que duram varios meses e outro para o consumo do produto, de
dois a trés dias, ap0s a abertura da embalagem mantido sob-refrigeracdo, para
verificar essa condicéo foram feitas analises quimica e fisico-quimica.

O objetivo do trabalho foi avaliar a estabilidade quimica e fisico-quimica
de trés marcas comerciais de néctar de maracuja acondicionados em embalagem

cartonada e mantidos sob refrigeracéao por até sete dias apds aberto.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Mercado de frutas, sucos e néctares de maracuja

O Brasil é o maior produtor e consumidor mundial de maracuja amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa Deg), ele vem se mantém no primeiro lugar no ranking
mundial de producdo do maracuja ha no minimo 20 anos (ABREU, 2011; MELETTI,
2011). Outros paises que fazem parte deste ranking sédo a Colémbia, o Equador e
Peru, que juntamente com o Brasil sdo responsaveis por 90% das exportacdes do
mercado mundial (DIAS et al., 2011).

Dentre todas as espécies o maracuja amarelo (Passiflora edulis f.
flavicarpa) de origem brasileira, € o mais cultivado no Brasil e no mundo
(VENTURINI FILHO, 2010; FREITAS, 2007; MELETTI, 2011).

Sua producdo se estende por quase todo o territério nacional, com
excecdo sdo dos estados de Roraima e Rio Grande do Sul. Os demais estados,
reiinem condicdes de clima e de solo que favorece o seu plantio, sendo em 2011 os
estados de maior destaque na producdo do fruto foram a Bahia, o Ceara e 0o
Sergipe, com areas colhidas de 29.885, 8.043 e 4.714ha respectivamente,
totalizando um lucro de R$ 529.877.000 (quinhentos e vinte e nove milhdes
oitocentos e setenta e sete mil reais). A regido que mais colheu foi a Nordeste com
46.153ha e lucro de R$ 564.075.000 (quinhentos e sessenta e quatro milhdes e
setenta e cinco mil reais) (IBGE, 2011; PIRES et al., 2008).

A producdo total de maracuja no Brasil em 2011 foi de 923.035 toneladas
em 61.631ha de area colhida que renderam R$ 851.389.000 (oitocentos e cinquenta
e um milhdes trezentos e oitenta e nove mil reais). A produc¢do do maracuja superou
as seguintes frutas: tangerina, limdo, macd, mamao, péssego, meldo, goiaba,
abacate, caqui, figo e péra (IBGE, 2011).

A grande producdo de maracuja amarelo da-se principalmente pelo rapido
crescimento e producdo da planta. No Brasil dependendo da época e da regido, o
fruto pode ser plantado e colhido no mesmo ano, enquanto que grande parte das
frutas levam alguns anos para produzir (MELETTI, 2011). Além disso, apresenta
maior facilidade de adaptacdo ao meio ambiente, maior resisténcia as doencas
(CORDOVA et al., 2005), a ataque de insetos, producéo de frutos maiores que as

demais espécies (com maior peso e rendimento de polpa), maior produtividade por
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hectare, teor de carotenoides e acidez (CORDOVA et al., 2005; ZERAIK, 2010).
Estes fatores tem levado ao aumento do consumo da fruta no pais (DIAS et al.,
2011), aceitabilidade da fruta devido ao seu flavor agradavel e valor nutricional
(FARIAS et al., 2007). Todas estas caracteristicas fazem com que a cultura se torne
economicamente viadvel até mesmo para pequenos produtores devido ao seu rapido
retorno financeiro (ABREU, 2011).

Se as condi¢des de plantio forem favoraveis, o maracujazeiro comeca a
produzir frutos em apenas cinco meses (MELETTI, 2013). O periodo de colheita dura
varios meses com inicio em dezembro e pode chegar até agosto do ano seguinte, o
ponto alto da safra fica entre fevereiro e abril (FREITAS, 2007).

Outro motivo para se produzir o maracuja sdo as industrias de sucos
(responsaveis pela maior valorizagdo econ6mica da fruta), pois o maracuja amarelo
€ a espécie que mais se adéqua ao processamento industrial (VENTURINI FILHO,
2010; MODESTA et al., 2005). Além disso, suco integral a 14°Brix, néctar e suco
concentrado a 50°Brix, 0 maracuja também pode ser consumido in natura (PIRES et
al., 2008), em ingredientes de alimentos como: licores, néctar, sucos, sorvetes,
doces, entre outros (MORZELLE, 2009).

A Instrucdo Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003, determina que o
comércio do néctar de maracuja no Brasil, deve obedecer aos Padrbes de
Identidade e Qualidade (PIQ) (TABELA 1) (BRASIL, 2003).

Tabela 1 — Padrdes de Identidade e Qualidade do néctar de maracuj

Parametros Min. Max.
Teor de suco ou polpa de

maracuja (g/100g) 10,00 )
Solidos solaveis em °Brix, a 20°C 11,00 -

Acidez total expressa em &acido 0.25 i
citrico (g/1009) ’

AcuUcares totais (g/100g) 7,00 -
Fonte: BRASIL (2000)

O néctar ainda deve possuir coloracdo de amarelo a alaranjada, o sabor e
aroma proprios (BRASIL, 2003).

O relatorio anual da “Tetra Pak” sobre o mercado de bebidas em 40
paises que representa 78% do consumo mundial de sucos em 2011 reportou que o

crescimento no setor foi de 3,5% de 2004 a 2010. Entre as bebidas, a que mais
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contribuiram para o crescimento foi 0 suco pronto para beber (refresco) com uma
taxa composta de crescimento anual de 8,6% (CITRUSBR, 2011).

No mercado de sucos industrializados mundialmente os que tiveram
maior crescimento foram os sucos prontos para beber. Entre 2004 e 2010 o néctar
liderou o mercado com uma taxa composta de crescimento anual de 5,9%, seguido
do refresco (24% de suco) com 4,9%, suco em p6é com 2,3%, suco concentrado com
0,6%. O que teve menor desempenho foi o suco (100%) com 0,4% (CITRUSBR,
2011).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Refrigerantes e de Bebidas
ndo Alcodlicas — ABIR (2011), no Brasil em 2010, foram consumidos 540.530.000 de
litros de refrescos com sabores de frutas. Este valor representou um consumo per
capita de 2,83 litros, com sucos e néctares tendo 533.080.000 de litros e consumo
per capita de 2,79 litros, suco em p6 4.180.230.000 de litros, o consumo per capita
ficou em 21,92 litros, sucos concentrados 1.678.100.000 de litros, consumo per
capita de 8,80 litros por ano.

Um dos maiores mercados de suco de frutas no mundo € o bloco
econdmico da Unido Europeia (UE) que consumiu em 2011, 10,7 bilhdes de litros de
sucos e néctares sendo que 7,0 bilh6es de litros de suco 100% e 3,7 de néctares
contendo de 25 a 99% de suco de fruta. Outros paises do continente europeu como
Noruega e Suica consumiram 1,1 bilhdo de litros. Devido a grande quantidade de
sucos processados, o continente europeu se tornou um mercado global uma vez que
uma grande parte da matéria prima sao importadas de varios paises de todos os
continentes (AIJN, 2012).

Sdo varios sabores de sucos concentrados de frutas que foram
exportados para a Unido Europeia em 2011(TABELA 2) (AlIJN, 2012).
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Tabela 2 — Os 10 principais sabores de sucos concentrados de frutas que foram exportados para a
Unido Europeia em 2011

Quantidade aproximada

Fruta Pals ®)
Brasil 720.000
Laranja EUA
Bélgica 80.000
Holanda
China 115.000
Turquia 52.000
3 Moldavia 18.000
Maca Ucrania 7.500
Chile 9.000
Polbénia 145.000
Costa Rica 97.000
Tailandia 83.000
Quénia
Abacaxi Filipinas
Indonésia 52.000
Africa do Sul
Gana
Israel 100.000
EUA 42.000
Toranja Cut_)a
México 20.000
Africa do Sul
Qutros 38.000
Uva - 2.750
Equador 17.500
Maracuja Peru 7.500
Qutros
Manga india. 20.000
Paquistao
EUA 6.667
Mirtilo-vermelho F:gnada _ 3.333
América Latina
China
Péssego Turquia 14.000
india
China
Goiaba Tgrq_wa 12.000
India
Malasia

Fonte: AIIN (2012).
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Além do bloco da UE outro bloco da Europa que faz parte do mercado de
suco de maracuja, é o da Associacdo Europeia de Livre Comércio — EFTA (o EFTA é
composto pela Islandia, Liechtenstein, Noruega e Suica). Nesses mercados, 0
maracuja é considerado exoético sendo comercializado como produto de alta
qualidade, geralmente é utilizado em sucos mistos (o suco feito da pura fruta, s6 se
encontra em supermercados especializado, ele pertence a categoria de sucos
premium). Apesar do Brasil ser o maior produtor tanto da fruta como do suco, sua
exportacdo é muito pouca, porque a maior parte € absorvido, pelo mercado interno,
além do produto ser mais caro que 0s seus concorrentes. O Equador € o pais que
mais exporta para a UE, no entanto a Colombia exportou 34 toneladas para EFTA e
2,6 mil toneladas para a UE no periodo de 2007 a 2009 (FERRO et al., 2010).

A ABIR no seu relatério de 2011, informou que as bebidas que tiveram
melhor desempenho no periodo de 2005 a 2010 no Brasil foram as bebidas ndo
alcodlicas que registraram um aumento no consumo de 51,6% para 53,2%,
representando um aumento no consumo de 9 bilhdes de litros. A regido Nordeste foi
a que teve maior contribuicdo para esse aumento, com aproximadamente 27,8% da
populacdo do Brasil O consumo dessas bebidas ficaram em 20,3%, sendo esse
crescimento impulsionado por projetos sociais do governo federal que possibilitou
uma renda familiar maior e consequentemente um aumento no consumo. A taxa de
crescimento anual entre 2005 a 2010 foi de 5,2%, em 2010 o crescimento foi de
8,9%, ficou acima da média Brasileira em 1,4%.

Os quatro sucos de frutas mais exportados pelo Brasil em 2010 foram:
abacaxi, laranja, maca e uva, totalizando 2.022.636 toneladas com rendimento de $
1.822.147.000,00 (um bilhdo oitocentos e vinte e dois milhdes e cento e quarenta e
sete mil dolares), para os seguintes paises: Chile, Argentina, Estados Unidos,
Bélgica, Chipre, Libia, Republica Dominicana, Suis¢a, Espanha, Peru, RUssia,
Portugal, Japdo, Paises Baixos, Porto Rico, Israel, Suica, China, Coreia do Sul,
Australia, Nova Zelandia, Ardbia Saudita, Taiwan (Formosa), Cingapura, Tailandia,
Reino Unido, Ir, Irlanda, Guiana Francesa, Venezuela, Paraguai, Uruguai, Africa do
Sul, México, Colémbia, Equador, Angola, Gana, Tailandia, Aruba, Guatemala,
Republica Tcheca, Bolivia, Guiné-Bissau, Miramar, entre outos (INFORMA
ECONOMICS, 2012).
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As exportacfes de maracuja (fruta fresca) do Brasil atingem apenas 1,5%
da producao, no entanto 76% do suco concentrado sado exportados para a Holanda,
o Estados Unidos, Porto Rico, Japdo e Alemanha (MELETTI, 2011; ZERAIK, 2010).

2.2 O fruto (Passiflora Edulis Sims F. Flavicarpa)

O fruto tem forma, tamanho e peso variados. O formato pode ser globoso,
ovoide, quase esférico, pesando entre 30 e 300g, com diametro médio de 9 cm, a
cor varia de amarela, roxa, esverdeada, avermelhada. (ABREU 2011). De acordo
com Coelho (2011, v. 13, p. 56) “os frutos do maracujazeiro amarelo tém a forma
arredondada ou ovalada, com peso variando de 31,6 a 176,2g. O diametro varia de
4 a 9 cm e seu comprimento varia de 4,62 a 8,29 cm”. Ja para Filho (2010, v. 2, p.
306), o fruto do maracujazeiro “possui, em média, 6 a 8 cm de comprimento por 5 a
7 cm de largura e peso de 44 a 160 g”.

A casca constitui 60% do peso do maracuja, com espessura variando de
0,63 a 0,71 cm, é composta de um tecido coriaceo de coloracdo amarelada quando
maduro na parte externa. Na parte interna da fruta se encontra um tecido esponjoso
de coloracdo branca aderida a parte coriacea onde se localizam as sementes e
consequentemente a polpa (ABREU, 2011; COELHO, 2011). Quando se inicia 0
periodo de senescéncia, a aproximadamente 6 dias depois que o fruto maduro cai
do maracujazeiro a casca comeca a murchar, a polpa ainda permanece propria para
0 consumo durante algum tempo (CAMPOS et al., 2005; ABREU, 2011)

O fruto chega a conter 200 sementes que possuem a forma oval de cor
preta, pesando mais ou menos de 9,6 a 19,2g por fruto, sdo envolvidas por uma
mucilagem (polpa) (MORZELLE, 2009; COELHO, 2011).

A polpa chega a pesar 33% em relagcéo ao peso total do fruto, possui uma
coloracdo que varia do amarelo ao alaranjado, além de ter um aroma muito
agradavel, também é bastante nutritiva (ABREU, 2011; COELHO, 2011).

2.3 Composicgao fisico-quimica, nutricional e funcional do maracuja
A composicao quimica e fisico-quimica e nutricional do maracuja podem

variar com: a espécie, as condi¢bes de cultivo (VENTURINI FILHO, 2010), a época

de colheita, estadio de maturacdo na colheita, tempo de armazenamento,
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temperatura, embalagem (FARIAS et al.,, 2007), idade das plantas, condicdes
climaticas, estado nutricional, polinizacéo e fertilizacdo do solo (FREITAS, 2007).

Para o comércio de polpa, esta devera obedecer a Instrucdo Normativa n°
01 de 2000 que fixa os padrdes de qualidade e identidade (TABELA 3) (BRASIL,
2000).

Tabela 3 — Padrdes de Identidade e Qualidade da polpa de maracuja

Parametros Min. Max.
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
pH 2,70 3,80
Acidez total expressa em acido 50 i
citrico (g/100q) '
AcuUcares totais (g/1009) - 18,00
Solidos totais (g/1009) 11,00 -

Fonte: BRASIL (2000).

A polpa ainda deve apresentar a coloragdo de amarelo a alaranjada,
sabor e aroma proprio (BRASIL, 2000).

Saron (2007, p. 772) afirma que a “coloracdo do suco de maracuja se
deve a um complexo de pigmentos carotendides, no qual predomina o 3-caroteno”.

O suco do maracuja-amarelo tem acidez elevada devido a presenca de
varios acidos organicos como: o acido citrico com 83% representando a maior
concentracdo dos acidos, o acido malico vem em segundo com 16%, e em menores
guantidades temos &cido latico, malénico, succinico, entre outros (FREITAS, 2007).
Os maracujas destinados ao processamento industrial, para obtencdo de suco
devem apresentar a acidez entre 3,2 e 4,5%, conteldo de sdlidos soluveis totais
(°Brix), oscilando de 15 a 16%, rendimento em suco acima de 40%, e teor de
vitamina C entre 13 e 20 mg 100g* (Farias et al., 2007).

Os acidos organicos sao 0s principais constituintes responsaveis pelo
aroma e sabor caracteristicos da polpa do maracuja amarelo, com teor de sélidos
solaveis totais aproximado de 15%, relacdo entre °Brix e acidez de 5, pH entre 2,8 e
3,3, acidez total de 93 a 96% de &cido citrico (SARON, 2007).

Os frutos do maracuja-amarelo sdo uma boa fonte de nutrientes possuem
vitaminas (A, B e C), sais minerais (ferro, célcio, fosforo), fibras alimentares
(TABELAS 4 e 5) (CAMPOS et al., 2005; VENTURINI FILHO, 2010).
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Tabela 4 — Composicdo do Maracujd-amarelo, por 100 gramas de polpa
Pesquisa ano
Abreu (2011) Campos (2005) Filho (2010) TACO (2011)

Componentes

Umidade (g ou 26) -—- 88,9 84,219 82,9
Energia (kcal) 51 a 53 39 60 68
Energia (kJ) —_— _— _— 286
Proteina (9) 0,39 a 0,67 0,9 0,67 2
Lipideos (9) 0,05 0,2 0,18 2,1
Colesterol (mg) —-— I J—
Carboidrato (g) 13,6 a 13,7 -_— 14,45 12
Fibra Alimentar (g) — 0,5 0,17 1,1
Cinzas (9) - —_— J— 0,8
Calcio (mg) 3,6-3,8 5 4 5
Soédio (Img) -— s — 2
Magnesio (mg) -— —_— J— 28
Manganés (mg) -— — N 0,12
Foésforo (mg) 12,4-24.6 15 25 51
Ferro (mg) -—- 0,3 0,36 0.6
Potassio (mg) —_— _— J— 338
Cobre (mg) -— -— -— 0,19
Zinco (mg) —_— —-— _— 0,4
Retinol (mg) 717 a 2.410 Tr 0,072 —
Tiamina (mg) _— Tr J— Tr
Riboflavina (mg) —_— _— 1,1 0,05
Piridoxina (mg) _— _— — 0,05
Niacina (mg) -— Tr 2,24 Tr
Vit. € (mg) — 7,3 18,2 19,8

Legenda
Abreviagcdes: g: grama; mcg: micrograma; kcal: kilocaloria; kJ: Kilojoule;
mg:miligrama; Tr: traco.

Fonte: ABREU (2011); CAMPOS et al. (2005); VENTURINI FILHO (2010); TACO (2011)

De acordo com Venturini Filho (2010), o suco do maracuja-amarelo tem
acidez elevada devido a fruta possui pH baixo 2,6 a 3,4, sendo que o principal
responsavel, o acido citrico com 93 a 96% da acidez total. A maior parte dos soélidos
sollveis totais presentes no suco de maracuja sdo representados pelos
carboidratos, sendo o segundo lugar na composi¢cdo do suco, sao eles a frutose
representando 29,4% do teor de acucares totais, a glicose com 38,1% e sacarose
com 32,4%, os valores de SS variam com as condi¢des climaticas (épocas de seca e
de alta umidade) no periodo de colheita ficando entre 14,5 e 16,3 °Brix. No ponto de
maturacdo, a polpa atinge o rendimento de até 36% em suco, no processamento
industrial, este rendimento varia de 30 a 36%.

Atualmente, alguns alimentos ganharam uma nova funcéo que ultrapassa
a de nutrir, sdo alimentos que possuem substancias benéficas a saude, capazes de
promover bem estar e prevenir doencas (hipertenséo, diabetes, cancer, osteoporose
e coronariopatias), além de ajudar no condicionamento fisico e psicoldgico
(MORAES, 2006).
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Muitas destas substancias estdo presentes nas folhas, no fruto e nas
sementes do maracuja-amarelo (P. edulis f. flavicarpa), o que indica o seu potencial
como alimento funcional (ZERAIK, 2010).

Substancias como a passiflorina, possuem efeitos sedativo e calmante, se
encontram na folha, na polpa e nas sementes (ABREU, 2011). Em outros estudos
foram encontrados evidéncias de atividades antiinflamatoria, ansiolitica e
antioxidante (BRAGA, 2010).

O conhecimento popular atribui as varias espécies de maracuja,
propriedades medicinais, de acordo com Costa et al. (2008, p. 1) sédo elas
“sedativas, diuréticas, analgésicas, vermifugas, antitumorais, além de serem
recomendadas no tratamento de dependéncia quimica, obesidade e, principalmente,
no controle da ansiedade e distarbios nervosos”.

Ja para Zeraik (2010. p. 468), “Muitas substancias presentes nos frutos,
principalmente na polpa e casca, podem contribuir para efeitos benéficos, tais como:
atividade antioxidante, anti-hipertensivo, diminuicdo da taxa de glicose e colesterol

do sangue”.

O maracujpa é uma planta medicinal com o0s seguintes usos
etnofarmacolégicos identificados:  sedativo,  hipnético, analgésico,
antiespasmadico, tranquilizante, diurético, usado nas excita¢cdes nervosas,
histeria, neurastenia, cefaléias, insbdnias, hiperatividade, falta de
concentracdo das criangas, anti-helmintico, diabetes, tratamento do
colesterol, circulacdo, pressdo alta, epilepsia, palpitagcbes, espasmos,
irritaces broncopulmonares e expectorante (Milward-de-Azevedo, 2008, p.
22).

Dentre os varios compostos presentes na polpa do maracuja que
possuem as ag¢des citadas acima estdo os polifendis. Segundo Braga (2010. p. 187)
os polifendis presentes no maracuja sao “flavonoides-C-heterosideos como vitexina,
isovitexina, orientina, isoorientina, homoorientina, saponarina e saponaretina além
de flavondis como quercetina e rutina e antocianinas”. Além disso, apresenta outras
substancias como: acidos graxos poliinsaturados, fibras (ZERAIK, 2010), riboflavina,
acido nicotinico, caroteno (vitamina A), vitamina C (vitamina C) (ZOTARELLI, 2008)
e alcaloides (3-carbonilas como harmano, harmina, harmol e harmalina, (BRAGA,
2010; COSTA et al., 2008).

Na casca da Passiflora edulis sdo encontradas substancias como fibras

hidrossoluveis, acido-y-amino-butirico (GABA), cianidina-3-O-glicosideo, quercetina-
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3-O-glicosideo, acido edulico (BRAGA, 2010), pectina, mucilagens e niacina
(CORDOVA et al., 2005). As sementes possuem dmega trés (w-3) e o dmega seis
(w-6) (ZERAIK, 2010). Gomes (2010, p. 117) afirma que “Em humanos, a niacina
atua no crescimento e na producdo de horménios, assim como previne problemas
gastrointestinais”.

Os polifendis fazem parte dos compostos fendlicos, possuem efeitos
antioxidantes (atuam combatendo o0s radicais livres), anticancerigenos e
antimutagénicos. Os flavondides atuam combatendo ou diminuido os efeitos de
enfermidades cronicas, sdo elas aterosclerose e disturbios do metabolismo de
lipidios (BRAGA, 2010).

Quanto aos acidos graxos poliinsaturados, 0s mais importantes sdo o w-3
e w-6. Eles séo utilizados na prevencédo de varias doencas, de acordo com Perini et
al. (2010, v. 23, p. 1080) as doencgas sao:

Doengas cardiovasculares e aterosclerose, doencas inflamatoérias cronicas,
inibicAo da vasoconstricdo e agregacao plaquetéria, no crescimento fetal e
desenvolvimento neural, acdo anti-inflamatoria e antitrombotica, acdo sobre
a prevenc¢do do cancer, e participagdo nas fun¢gbes imunomoduladoras.

O maracuja é uma fruta rica em vitaminas como o retinol ou vitamina A,
riboflavina ou vitamina B2, B5, &cido ascoérbico ou vitamina C, tiamina, riboflavina e
niacina ou vitamina B3 (MILWARD-DE-AZEVEDO, 2008; ZERAIK, 2010).

A riboflavina participa de reac¢des de oxido redugéo, atua na estabilidade
da pressdo arterial reduzindo edema e a isquemia (insuficiéncia de irrigacao
sanguinea) cerebral (FRANCA, 2009), além de proteger contra doencas
cardiovasculares, ha relatos do uso da riboflavina no combate a tumores (SOUZA et
al., 2005).

J& o &cido nicotinico, também conhecido como &cido niacinico, é usado
para minimizar os efeitos da colesterolemia, no tratamento das deslipidemias. Outros
estudos indicam que o acido niacinico tem funcédo de alto-reguladora do organismo
COmMoO 0 genoma e outros processos celulares que poderiam causar doencas que
possuem relagdo com a idade (cancer, diabetes e deméncia) (MARIA, 2011).

Os carotenodides também possuem acdo antioxidante, colaboram para a
saude e o bem estar. segundo Sentanin (2007. p. 13), h& relatos de que essas

substancias contribuem no “aumento da resposta imune e reducdo do risco de
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doencas degenerativas como cancer, degeneracdo macular, catarata e doencas
cardiovasculares”.

A vitamina C como na maioria dos compostos apresentados acima
possui acdo antioxidante, previne cancer, inibe a formacdo de nitrosaminas
cancerigenas. E usado no tratamento de doengas cardiovasculares, hipertenséo e
na prevencgao de cataratas (TEIXEIRA, 2006).

Os alcaldides B-carbonilas sdo conhecidos por atuarem no sistema
nervoso central, no muscular e no cardiovascular. Estudos foram feitos para avaliar
estes compostos em relacdo a efeitos antioxidantes, antimutagénicos,
antigenotoxicos e neurocomportamentais (MOURA, 2006).

O consumo regular de fibras possuem véarios efeitos benéficos a saude,
por possuirem funcdes de antioxidacdo, incremento do bolo fecal, ajuda no
movimento peristaltico do intestino, libera mais acidos biliares, reduz o colesterol
ruim e glicemia, pode auxiliar no combate ou prevencdo de doengcas como a
diabetes mellitus, cancer e hipertensdo (BRAGA, 2010; MORAES, 2006).

O maracuja apresenta substancias bastante nutritivas como vitaminas e
sais minerais. Varios estudos foram realizados para determinar a quantidade de
vitaminas e outros principios ativos do maracuja (TABELAS 4 e 5). Zeraik (2010)
estudou os polifendis sollveis no suco, encontrou 61+32 mg/100g de &cido gélico, e
relatou que nas casca do fruto foram encontrados flavonéides como a luteolina com
teor de 20,0 ug/g e luteolina-6-C-glicosideo com 20,0 ug/g da casca, na semente o
teor de w-6 € de 209+8,0 mg/100g. Tupinamba et al. (2008), encontraram valores de
19,33 a 21,77 mg/100g da polpa (polifendis totais), Cohen et al. (2008) encontrarm
36,27+0,24 mg/100g de polifendis e 3,28+0,01 mg/100g de flavonoides totais.

Tabela 5 — Composicao nutricional em 100 g de fruta fresca
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Componentes P. edulis f. flavicaipa
Umidade (%) 72,20
Proteinas (Q) 3,00
Gordura (g) 0,12
Glucose (%) 38,10
Frutose (%) 29,40
Sucrose (%) 32,40
Fibras (%) 12,80
Acido citrico (meq) 13,10
Acido malico (meq) 10,55
Acido latico (meq) 0,58
Acido malénico (meq) 0,13
Acido succinico (meq) Tracos
Cinzas (%) 0,50
Saédio (mg) 8,00
Potassio (mg) 208,00
Calcio (mg) 6,80
Feno (mg) 0,60
Fésforo (mQ) 63,80
Magnésio (mg) 28,00 4
Zinco (mg) 0,604
Cobre (mg) 0,194
Vitamina A (U, 200,00
Tiamina (mQ) Tracos
Riboflavina (mg) 0,10
Niacina (mg) 1,50-2,20
Acido ascorbico (mg) 22,00

Fonte: Zeraik (2010).

2.4 Embalagens cartonadas

A embalagem cartonada surgiu com as guerras assim como a maioria das
inovacdes tecnoldgicas. A ideia inicial surgiu devido a falta de alimentos na Segunda
Guerra Mundial. Em 1951 o sueco Ruben Rausing criou uma embalagem
tetraédrica, quatro faces triangulares e base quadrada, os materiais utilizados na sua
confeccdo eram papel e plastico, a embalagem era selada a vacuo (NASCIMENTO,
2007; PEREIRA, 2008).

No ano seguinte, a Tetra Pak lanca a primeira maquina para envase de
embalagem cartonada, sendo que o primeiro produto a receber esse tipo de
embalagem, foi o creme de leite (PEREIRA, 2008).

Na década de 1950, as embalagens cartonadas ganharam o formato de

paralelepipedo. No ano de 1961, o doutor Ruben Rausing associou as técnicas de
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preservacdo de alimentos ultrapasteurizagcdo com a embalagem asséptica, sendo
que 0 envase ocorria em ambiente asséptico. O resultado foi a criacdo da
embalagem longa vida, que comecou a ser comercializada no mesmo ano. A
embalagem s6 chegou ao Brasil em 1970 (NASCIMENTO, 2007).

Atualmente no Brasil, com o crescimento do consumo de embalagens
assépticas, despertou-se o interesse de outras empresas além da multinacional
Tetra Pak que comercializa 90% das embalagens no pais, com suas duas fabricas
uma em Ponta Grossa no estado do Parana e a outra em Monte Mor em S&o Paulo,
as duas produzem 13,5 bilhdes de caixinhas por ano. A empresa SIG Combibloc, em
2011, inaugurou sua primeira fabrica no pais na cidade de Campo Largo no estado
do Parana com capacidade inicial de 1 bilhdo de caixinhas por ano, pretendendo
dobrar sua producédo até 2016. Outra empresa que esta de olho no crescimento do
mercado de embalagens cartonada é a chinesa Tralin Pak, como as outras
empresas citadas acima, ela também produz tanto a embalagem como o0s
equipamentos de envase asséptico, a empresa comercializa embalagens em
bobinas assim como a Tetra Pak e afirmam que seu produto € compativel com os
equipamentos de envase da mesma (KAMIO, 2010).

As embalagens cartonadas (longa vida) da Tetra Pak s&o laminados
formados por trés materiais: o papel que participa com 75% da constituicdo da
embalagem, o plastico com 20% e o aluminio com 5%, dispostos em seis camadas
gue sao prensadas isso faz com que uma camada fique aderida a outra sem
utilizacao de cola (FREITAS et al., 2006).

O papel utilizado na embalagem € conhecido como duplex sendo que
uma das suas faces € da cor branca onde se estampa o design do rétulo, a outra
funcdo é conferir resisténcia mecanica a embalagem. O aluminio oriundo da bauxita
impede a entrada de luz, do oxigénio e de aromas. Finalmente o plastico utilizado é
conhecido como polietileno, possui as fungdes de: proteger tanto o alimento como o
papel utilizado na embalagem da entrada e saida de umidade, evitar que o aluminio
entre em contato direto com o alimento e constitui adesdo aos demais materiais

(FIGURA 1) (FREITAS et al., 2006; NASCIMENTO, 2007, PEREIRA, 2008).
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Figura 1 — Organizacao e funcdo das camadas da embalagem cartonada
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Fonte: Tetra Pak (2011).

A conformacdo das camadas contribui para a preservacao dos alimentos,
uma vez que impede a entrada de luz, umidade, ar e microrganismos. isso contribui
para preservacao dos nutrientes, do sabor, do frescor, da cor, da textura e do aroma,
tudo isso sem a adicdo de conservantes e em temperatura ambiente por um periodo
de até seis meses (TETRA PAK, 2012).

Além das vantagens do uso das embalagens cartonadas descritas acima
existem outras. As embalagens vazias séo leves, uma caixa de um litro pesa 28g,
guando cheias ela representa apenas 3% do peso total (SEMA, 2005).

Ocupam pouco espago no transporte, em comparagdo com embalagens
feitas de outros materiais (vidro, metais, garrafas PET), pois sdo distribuidas em
rolos para as empresas de alimentos, iISSO minimiza 0S espagos vazios, ou seja,
tanto o peso como o volume menor possibilita transportar mais embalagens em um
mesmo caminhdo ou outro transporte, isso diminui 0S custos com transporte
(PEREIRA, 2008).

Economia no consumo de energia uma vez que as mesmas com 0S Seus
produtos ndo necessitam de refrigeracdo (processo asséptico) tanto no transporte
como no armazenamento (NASCIMENTO, 2007).
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Possuem formatos que facilitam sua disposi¢cdo tanto no transporte como
nas goéndolas dos supermercados quando contém o produto (PEREIRA,
2008).devido a variedade de forma e tamanho, proporciona conveniéncia ao
consumidor na utilizacdo (TETRA PAK, 2011). Proporciona melhor resisténcia a
quedas (TETRA PAK, 2011).

As vantagens apontadas acima fazem com que as empresas produtoras
de alimento as utilizem nos mais diversos produtos. Dentre o0s produtos
acondicionados em embalagem cartonada asséptica tem-se: sucos e néctares de
frutas, chas, agua de coco, bebidas a base de soja, leites e derivados, produtos a
base de tomate, entre outros (KAMIO, 2010).

Palhares (2007) reportou que o setor de sucos prontos para beber vem
sendo dominado pelas embalagens cartonadas, tanto que de janeiro a maio de
2007, as embalagens cartonadas foram as mais utilizadas com 72,3% do mercado
brasileiro, seguido por 21,9% de embalagens plasticas, 4,6% de metalicas, 0,7% de
vidro e somente 0,5% de sachés.

Alguns pesquisadores estudaram as alteracdes fisico-quimicas em sucos
de frutas com relacdo as embalagens, a saber. Teixeira (2006) estudou a influéncia
da embalagem na degradacgéo da vitamina ¢c em suco de laranja, como: embalagens
de vidro, polietileno rigido, poliestireno de alto impacto e embalagens cartonadas.

Oliveira et al. (2010) pesquisou a influéncia da embalagem e estocagem
no conteudo de betacaroteno e vitamina C em suco de manga industrializado, as
embalagens foram de vidro e cartonadas, a pesquisa durou 350 dias e em seus
resultados a quantidade de carotenoides totais ndo variaram ao contrario da de vidro
gue teve reducado, quanto a vitamina C, a menor reducao foi para a embalagem de
vidro.

Magalhées et al. (2008) verificou a estabilidade do suco tropical de manga
envasado pelos processos hot fill (em embalagem de vidro) e asséptico (em
embalagem cartonada), sendo que a maior aceitacdo sensorial foram para a

embalagem cartonada.
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2.5 Processamento e conservacao de suco de frutas pelo processamento hot
fill e asséptico

A maioria das industrias brasileiras de processamento de sucos de frutas
prontos para beber, que utilizam calor como principio de conservagdo, geralmente
faz uso de um destes dois processos, o hot fill para garrafas de vidro e o asséptico
para embalagens cartonadas. A Figura (2) mostra as etapas dos processos citados
para obtencdo de suco tropical, néctar ou refresco de maracuja (FREITAS et al.,
2006).

Esses métodos também sdo empregados em varias pesquisas cientificas,
com o de Freitas et al. (2006), que estudaram a estabilidade do suco tropical de
acerola pelos processos hot-fill e asséptico, Silva et al. (2012) estudou o
comportamento reoldgico de néctares mistos de caju, manga e acerola, o tratamento
térmico utilizado foi hot fill, Faraoni et al. (2012) desenvolveram um suco misto de
manga, goiaba e acerola, utilizou o processo asséptico como método de
conservagao, Pinheiro et al. (2006) avaliaram a estabilidade de sucos integrais de
abacaxi, caju e maracuja, o método de conservacdo também foi o hot fill.

O processo de envase Hot Fill consiste no enchimento e posterior
fechamento da embalagem a quente. O suco € aquecido a uma temperatura de
90°C por um periodo de 60 segundos, em seguida é envasado em uma temperatura
de aproximadamente 85°C (FREITAS et al., 2006).

Os “sistemas assépticos consistem no acondicionamento de um produto
comercialmente estérii em uma embalagem pré-esterilizada, em um ambiente
controlado ou em areas limpas, seguido de um fechamento asséptico e hermético”
(REZZADORI, 2010, p. 38).
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Figura 2 — Organograma do processo de obtencao de suco tropical, néctar ou refresco de maracuja
pelos métodos hot fill e asséptico.
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Fonte: Venturini Filho (2010).

As etapas do sistema asséptico sdo 0s seguintes: tratamento térmico
Ultra High Temperature (UHT), resfriamento e envase em ambiente asséptico (SIG,
2013).

O tratamento térmico (esterilizacdo do produto) utilizado no processo
asséptico para alimentos liquidos é conhecido como UHT. o suco fica exposto a
temperaturas elevadas por um tempo suficiente para eliminar microrganismos
(deteriorantes e patogénicos) e inativar enzimas (TRIBST, 2010).

A temperatura e o tempo de aquecimento dos sucos variam de acordo
com as propriedades das frutas a serem industrializadas e da quantidade de
microrganismos presentes no alimento. Em sucos com pH entre 3,0 e 3,8 pode ser
utilizada temperatura de 95 °C por 2 segundos (RIZZON, 2007).
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Logo depois do aquecimento o suco é resfriado até temperatura proxima
do ambiente aproximadamente de 25 °C (tanto o aquecimento como o resfriamento
é feito por trocadores de calor) (FREITAS et al., 2006; SILVA, 2006;). Em seguida, o
suco ja esterilizado € acondicionado em embalagem cartonada (esterilizada antes do
envase) em ambiente controlado, o ar na sala ou no equipamento de envase deve
ser filtrado de modo que fique livre de microrganismos (TRIBST, 2010).

A embalagem também € esterilizada em ambiente livre de
contaminacdes. esse procedimento pode ser feito utilizando calor, irradiacao,
agentes quimicos (peroxido de hidrogénio), luz infravermelha ou pela combinacgéo
desses métodos, dependendo das caracteristicas das embalagens e dos possiveis
microrganismos que ela se encontra exposta (CORREIA, 2008). Freitas et al. (2006)
realizaram a esterilizacdo da embalagem com agua oxigenada (H20:2), e seca com
um jato de ar quente a 270 °C.

Algumas vantagens do processo asséptico sdo: maior vida util, remocao
ou reducao no uso de conservante, utilizacdo de embalagens que ndo podem sofrer
tratamentos severos (como as feitas de plastico), estocagem e comercializacdo a
temperatura ambiente (REZZADORI, 2010), possibilita a utilizacdo de materiais mais
baratos na confeccdo das embalagens, maior qualidade do produto, devido ao
menor tempo expostos ao calor (TRIBST, 2010). Comparando o processo Hot Fill
com o asseéptico, os alimentos envasados assepticamente possuem: melhor sabor,
textura, cor, menores perdas no valor nutritivo e alteracbes nas substancias
sensiveis ao calor (CORREIA, 2008).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Matéria-prima

Para a realizagdo do experimento foram utilizados néctares comerciais de
trés maracuja de marcas diferentes (A, B e C), acondicionados em embalagem
cartonada, as marcas A e B possuiam 12% de polpa, a marca C 10% de polpa.
Entre as marcas estudadas a Unica que continha conservante era a C (sorbato de
potassio INS202 e metabissufito de sodio INS223). Como indicado nas embalagens.
As amostras apés abertas foram mantidas sobre refrigeracdo a uma temperatura de
aproximadamente 10,4°C. Para as analises foram selecionadas trés caixas de 1 litro
de cada marca, totalizando 9 amostras. As amostras possuiam a mesma data, hora
e lote de producdo e forma adquiridas no comércio local do municipio de Imperatriz
— MA.

3.2 Metodologia

3.2.1 Caracterizacdo da matéria-prima

Os néctares de maracuja foram mantidos sobre refrigeracdo em geladeira
comum durante sete dias. Nesse periodo, foram avaliadas suas caracteristicas
quimicas e fisico-quimicas: vitamina C, acidez total titulavel, sdélidos sollveis totais
(°Brix) e pH.

As andlises quimicas e fisico-quimicas foram realizadas no laboratério
multidisciplinar do Centro de Ciéncias Sociais Saude e Tecnologia (CCSST) da
Universidade Federal do Maranhdo. As determinacdes (vitamina C, acidez titulavel,
sélidos soluveis totais (°Brix) e Ph), foram realizadas em triplicata.
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3.3 Determinagdes quimicas e fisico-quimicas

3.3.1 pH

O pH foi determinado por leitura direta, utilizando-se um potencidmetro de
marca WTW, modelo 330i/SET, calibrado com soluc¢des tampéo de pH 7,0 e pH 4,0
(IAL, 2008).

3.3.2 Sélidos soluveis totais (SST)

A determinacao de sélidos soluveis totais foi realizada em refratdmetro de
bancada, marca NOVA. ZWA com escala 0 a 95°Brix, através de leitura direta. Os

resultados foram expressos em °Brix (IAL, 2008).

3.3.3 Acidez total titulavel

Para a determinacdo da acidez total titulavel foi utilizada 1g de amostra
em 50 mL de agua destilada. A titulacao foi feita com solu¢cdo de NaOH (0,1 M) e
usando como indicador a fenolftaleina para verificacdo do ponto de viragem de
incolor para réseo claro. Os resultados foram expressos em grama (g) de acido
citrico por 100 mL de amostra (IAL, 2008).

3.3.4 Vitamina C

O vitamina C foi determinado por meio do método titulométrico, 1g da
amostra em 50mL de vitamina C e titulado com o indicador 2,6-diclorofenolindofenol,
0 ponto de viragem foi verificado de incolor para réseo claro. Os resultados foram

expressos em mg de vitamina C por 100 mL de amostra (IAL, 2008).

3.4 Andlise estatistica

Foi considerado um experimento em delineamento inteiramente
casualizado para avaliar a estabilidade fisico-quimica de suco de maracuja de trés

marcas comerciais (tratamentos) acondicionadas em embalagem cartonada. Foram
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realizadas trés avaliacbes diarias em cada tratamento durante sete dias sobre
refrigeracdo apds aberto. As caracteristicas estudadas foram: SST, pH, acidez total
titulavel e vitamina C.

A estabilidade foi avaliada por meio de analise de regressdo a 5% de
significancia utilizando o procedimento (PROC REG) do pacote estatistico SAS
(SAS, 2000). Foram considerados apenas os modelos de até terceiro grau (cubico)

com coeficiente de determinacéo (R?) acima de 0,70 (70%).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises estatisticas se encontram na Tabela 6. Dentre
as trés marcas, a marca C foi a que teve mais alteracdes significativas. Ja os
atributos estudados, pois SST, pH e vitamina C variaram com o tempo. Ja as outras

duas marcas so variaram os teores de SST e da vitamina C.

Tabela 6 — Analise de regressdo para caracteristicas fisico-quimica de suco de maracuja de trés
marcas comerciais?

Tratamentos SST pH Acidez Vitamina C
Amostra A ** Ns Ns **
Amostra B ** Ns Ns **
Amostra C ** ** Ns *

L = significativo a 1%, * = significativo a 5% e ns = n&o significativo.
Dos atributos que apresentaram significancia (TABELA 9), apenas a
Vitamina C da marca C apresentou um modelo cubico que descreveu suas

alteracdes de acordo com o tempo (FIGURA 3).

Figura 3 — Teor de Vitamina C (mg/100g) do suco de maracuja em funcdo (modelo cubico) do tempo
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A partir do modelo da figura 3 é possivel estimar o valor da vitamina C
para essa amostra em qualquer tempo de 1 a 7 dias. A figura descreve o
comportamento da Vitamina C da marca C de acordo com o tempo.

Portanto, de acordo com os resultados obtidos, observa-se que a vida util
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dos néctares de maracujd apés a abertura poderia ser maior que o indicado nas
embalagens (TABELA 6). Especialmente para a marca B que juntamente com a
marca A obtiveram melhor desempenho. A marca B informava no seu rétulo um
periodo de apenas dois dias para o consumo, enquanto que as marcas A e C o
prazo era de até trés dias. No entanto, para estipular este aumento seria hecessario
fazer analises microbiolégicas e sensoriais.

Os valores médios encontrados para os parametros quimicos e fisico-
quimicos dos néctares de maracuja, de SST, pH, acidez total titulavel e vitamina C
estdo apresentados respectivamente nas Tabelas 7, 8, 9 e 10.

Todas as marcas de néctares de maracuja estavam dentro do padrédo
exigido pela legislacdo, Instrucdo Normativa n°® 12 de 2003, com relacdo ao Padréo
de Identidade e Qualidade do néctar de maracuja para os atributos solidos soluveis
totais e acidez total titulavel (TABELAS 7 e 9). Para as trés marcas (A, B e C) os
valores permaneceram acima do limite minimo exigido (SST minimo de 11°Brix e
acidez total tituldvel minimo de 0,25g/100 de &cido citrico) durante 7 dias de
estocagem (BRASIL, 2003).

Tabela 7 — Médias + desvio padrdo dos teores de SST das amostras A, Be C

Amostra A B C
Tempo o
(diap) SST (°Brix)

0 12,24 + 0,07 11,82 +0,12 11,62 + 0,08

1 12,24 + 0,06 11,77 £ 0,01 11,54 + 0,03

2 12,22 + 0,06 11,82 + 0,28 11,54 £ 0,03

3 12,12 £ 0,09 11,82 +0,12 11,51 £0,03

4 12,88 + 0,17 11,82 + 0,04 12,15+ 0,10

5 12,54 + 0,16 11,82 + 0,17 11,76 £ 0,14

6 12,47 £ 0,08 11,82 + 0,01 11,78 £ 0,15

7 12,67 + 0,06 12,23 + 0,08 11,93 +0,01

Os valores de SST de todas as marcas avaliadas (A, B e C) variaram
significativamente a nivel de 1% de probabilidade com o tempo (TABELA 6). Foi
observado aumento de 3,51% para a marca A, 3,47% para a marca B e 2,67%

marca C, ap0s 7 dias comparando com o tempo (TABELA 7).
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Amostra A B C
Tempo
(dia) PH
0 2,88+ 0,01 3,15+ 0,01 2,97 +0,01
1 2,81 + 0,06 3,11 + 0,03 2,95+0,92
2 2,98+ 0,01 3,15+ 0,01 3,03+0,01
3 2,80+ 0,00 3,15+ 0,57 2,89 + 0,00
4 2,86 + 0,21 3,15+ 0,03 3,03+0,01
5 2,81 +0,01 3,15+ 0,01 2,88+ 0,01
6 2,81 +0,01 3,15+ 0,00 2,89 +0,01
7 2,82+ 0,03 3,06 + 0,03 2,88 + 0,04

De acordo com a andlise de regressao o pH das marcas A e B nédo

variaram significativamente com o tempo, no entanto, para a marca C houve

variacao significativa a nivel de 1% de probabilidade (TABELA 6). O pH da marca C

apresentou uma reducdo de 3,03% com 7 dias de armazenamento quando

comprado com o dia O (TABELA 8).

Na Tabela 8 pode-se observados valores de pH abaixo de 4 que é o pH

minimo de crescimento de bactérias. Quando o pH esta abaixo de 4,5 o Clostridium

botulinum além de n&o crescer, ndo ha producéo de toxinas (AZEREDO, 2012).

Tabela 9 — Médias + desvio padréo dos teores Acidez total titulavel das marcas A,Be C

Amostra A B C
Tempo Acidez total titulavel (g/100g de
(dia) acido citrico)
0 0,60 = 0,06 0,34 +0,10 0,49 + 0,00
1 0,60 + 0,06 0,34 + 0,06 0,50+0,11
2 0,60+ 0,03 0,34 + 0,03 0,50+0,01
3 0,60+ 0,03 0,35+ 0,02 0,46 + 0,01
4 0,60 £0,01 0,37 £0,01 0,51 £ 0,00
5 0,60+0,01 0,34 + 0,03 0,50+0,01
6 0,57 £0,00 0,30 £ 0,03 0,47 £ 0,03
7 0,61 +0,01 0,33 + 0,00 0,48 + 0,03

Os teores de acidez total titulavel das marcas A, B e C nao variaram

significativamente com o tempo de 7 dias (TABELA 6).
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Amostra A B C
T((e drga)o Vitamina C (mg/100g)
0 22,39+ 0,00 22,34 + 0,00 9,95+ 4,31
1 22,39+ 7,46 22,39 + 0,00 7,46 + 4,31
2 38,26 + 2,11 44,26 + 0,62 21,90+0,12
3 20,40+ 1,80 18,43 + 3,68 7,89 + 0,47
4 19,14 + 2,45 17,59 + 0,83 8,12 + 1,26
5 16,05 + 2,05 15,62 + 2,20 7,38 + 0,05
6 14,71 £ 0,05 17,18 + 2,05 7,38 + 0,03
7 11,13+ 0,04 10,15+ 2,37 4,94 + 2,15

Os teores de vitamina C, das marcas A e B variaram significativamente a
nivel de 1% de probabilidade, enquanto que a marca C variou significativamente a
nivel de 5% de probabilidade (TABELA 6). A marca A apresentou um decréscimo de
50,29%, a marca B foi de 54,57% e a marca de C 50,35%, apds os 7 dias de
armazenamento quando comprado com o dia O (TABELA 10).

Entre os fatores que degradam a vitamina C em frutas estdo: o oxigénio
(oxidacao), luz, temperatura de armazenamento, residuos de peroxido de hidrogénio
(usado na esterilizacdo da embalagem no caso das cartonadas), catalisadores
metalicos, micro fissuras na embalagem (entrada e oxigénio), pH, etc (OLIVEIRA et
al., 2010; SARON, 2007; TEIXEIRA, 2006).

O aumento da degradacéo da vitamina C nas trés marcas ao longo dos
sete dias pode ser atribuida principalmente ao aumento da quantidade de oxigénio
presente na embalagem uma vez que a cada dia era retirada aproximadamente 60
ml de néctar de cada embalagem para as analises de SST, pH, acidez total titulavel
e vitamina C.

A Unica marca que apresentava conservante foi a C, apesar disso ela foi a
gue apresentou a maior variacdo na concentracao da vitamina C durante o periodo

de analise, como foi verificado nas analises estatisticas (TABELA 6).
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5 CONCLUSOES

As trés marcas de néctares de maracuja apresentaram boa estabilidade
fisico-quimica quantos aos parametros avaliados, estando de acordo com o0s
padrbes da legislacdo durante os 7 dias de estocagem apds abertura da

embalagem.
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