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RESUMO

Este trabalho objetivou a determinagcdo de macronutrientes no maracuja
comum, maracuja meldo e na polpa de maracuja industrializada comercializado em
feiras de Sao Luis — MA. Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos e Agua — PCQA, vinculado ao
Departamento de Tecnologia Quimica — CCET/UFMA. Os parametros analisados em
triplicatas foram umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e calorias e
seguiram os métodos para andlises de alimentos do Instituto Adolfo Lutz. Os
resultados obtidos tiveram os seguintes valores médios por parametro no maracuja
comum: Umidade 87,27 g/100g; Cinzas 0,3 g/100g; Lipidios 0,25 g/100g; Proteinas
0,38 g/100g; Carboidratos 11,8 g/100g; Valor Energético 50,97 kcal/100g. No
maracuja meldao foram: Umidade 90,86 g/100g; Cinzas 0,60 g/100g; Lipidios 0,35
9/100g; Proteinas 0,67 g/100g; Carboidratos 7,52 g/100g; Valor Energético 35,91
kcal/100g. Os valores obtidos para a polpa de maracuja industrializada foram:
Umidade 88,61 g/100g; Cinzas 0,21 g/100g, Lipidios 0,15 g/100g; Nao contém
proteinas; Carboidratos 11,03 ¢/100g; Valor Energético 45,46 kcal/100g. O
parametro de umidade do maracuja comum e do maracuja meldo se mostrou
superior em relacao a literatura da referéncia, ja os valores dos parametros cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos mostraram-se abaixo dos valores de referéncia
utilizados e os valores do parametro calorias também se deram abaixo devido a
interferéncia dos valores de lipidios e proteinas estarem abaixo e o valor de umidade
alto. Esses teores contribuem para deixar o fruto com niveis reduzidos de
carboidratos em relacdo aos valores de calorias. A polpa de maracuja industrializada
mostrou os parametros umidade e calorias bem proximos aos valores de referéncia
utilizados, enquanto que os parametros cinzas e lipidios se mostraram acima dos

parametros encontrados na literatura.

Palavras-chave: macronutrientes. parametros fisico-quimicos. maracuja comum.

maracuja meldo. polpa de maracuja industrializada.



ABSTRACT

This work aimed at the determination of macronutrients in common passion
fruit, passion fruit melon and industrialized passion fruit pulp marketed in fairs in. All
physicochemical analyzes were performed at the Food and Water Quality Control
Laboratory - PCQA, linked to the Department of Chemical Technology - CCET /
UFMA. The parameters analyzed in triplicates were moisture, ashes, lipids, proteins,
carbohydrates and calories and followed the methods for food analysis of the Adolfo
Lutz Institute. The results obtained had the following average values per parameter in
common passion fruit: Humidity 87.27 g/100g; Ashes 0,3 g/100g; Lipids 0.25 g/100g;
Proteins 0.38 g/100g; Carbohydrates 11.8 g/100g; Energy value 50,97 kcal/100g. In
the melon passion fruit were: Humidity 90.86 g/100g; Ashes 0.60 g/100g; Lipids 0.35
09/100g; Proteins 0.67 @/100g; Carbohydrates 7.52 g/100g; Energy Value 35,91
kcal/100g. The values obtained for the industrialized passion fruit pulp were:
Humidity 88.61 g/100g; Ashes 0.21 g/100g; Lipids 0.15 g/100g; Contains no protein;
Carbohydrates 11.03 @/100g; Energy Value 45,46 kcal/100g. The moisture
parameter of the common passion fruit and passion fruit melon was superior to the
reference literature, whereas the values of the ashes, lipids, proteins and
carbohydrates were below the reference values used and the values of the calorie
parameter were also given below due to the interference of the lipid and protein
values being below and the high moisture value. These levels contribute to leaving
the fruit with reduced levels of carbohydrates in relation to calorie values. The
industrialized passion fruit pulp showed the parameters moisture and calories very
close to the reference values used, while the ash and lipid parameters were above
the parameters found in the literature.

Keywords: macronutrients. physical-chemical parameters. common passionflower.

maracuja melon. industrialized passion fruit pulp.
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1 INTRODUCAO

Maracuja, nome derivado do tupi guarani Mburukuja que significa: “fruto que
se serve” ou “alimento servido na cuia”, de acordo com Sampaio (1995). O termo é
concedido a varias espécies do género Passiflora, uma palavra de origem latina
formada por passio que significa paixao e flos, oris que quer dizer flor. Sendo, flor da
paixdo em portugués, Fleur de la Passion em francés e Passion Flower em inglés.
Os colonos portugueses, contavam que olhavam nos elementos da flor do maracuja
os instrumentos que foram utilizados no sofrimento de Jesus Cristo, originando o
nome: Flor da Paixdo. (LIMA; ROSSI, 2015)

O maracuja além de ser muito apreciado pela qualidade de seu suco, cujo
aroma e sabor sdo agradaveis ao paladar, ele também é rico em minerais e vitamina
C. Nas folhas da planta sédo encontradas as substancias maracujina, passiflorine, e a
calmofilase que sao principios farmacéuticos de amplo uso como sedativo e
antiespasmédico. Com o passar do tempo, 0 maracujd entrou na categoria de
alimentos funcionais, pois além de possuir a missao de nutrir o corpo tem intuito de
curar, prevenir e ajudar durante o restabelecimento de doencas. (CULHANE, 1995)

O maracujazeiro € uma planta tropical, que tem bastante variabilidade
genética (MELETTI;MAIA,1999). Segundo Vanderplank (1996), a familia
Passifloraceae é composta por 18 géneros e 630 espécies, sendo o0 género
Passiflora o mais importante economicamente, composto de 24 subgéneros e 465
espécies.

De varias espécies distintas, nem todas produzem frutos comestiveis e
aproveitaveis. Os que conseguem ocupar espago nos mercados fruteiros nacionais e
internacionais € um pequeno numero. Basicamente sdo apenas duas, as mais
conhecidas e que tem aplicagdo comercial maior, € o maracuja-amarelo (passiflora
edulis f. flavicarpa) e o maracuja-roxo (passiflora edulis Sims), formas de uma
mesma espécie, de aparéncia redonda quase perfeita; e 0 maracuja-doce (passiflora
alata) que tem a aparéncia semelhante a de um pequeno mamao.

A proliferacdo do maracujazeiro pode ser sexuada ou vegetativa empregando-
se estaquia, enxertia (FERREIRA, 2000) e cultivo ‘in vitro’ (GRATTAPAGLIA et al.,
1991). O procedimento mais usual no estabelecimento de pomares comerciais ainda

€ o de mudas formadas de propagacao sexuada devido ao menor custo de produgao
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(LEONEL; PEDROSO, 2005) embora com elevada desuniformidade (BRUCKNER et
al., 1995).

A geminagao das sementes de passifloraceas acontece de forma irregular,
podendo, este periodo ser de dez dias a trés meses, assim dificultando a formacéao
das mudas, por ndo serem uniformes (LUNA, 1984). Os efeitos dos reguladores
vegetais vieram como uma descoberta sobre as plantas cultivadas e os beneficios
trazidos por estas substancias de crescimento, com isso, varios compostos e
combinacdes desses produtos tem sido pesquisado com o intuito de favorecer
qualitativamente e quantitativamente a produtividade das culturas (CASTRO;
VIEIRA, 2001).

Com o propédsito de aumentar a porcentagem e uniformidade de germinacao
das sementes o0 uso de reguladores vegetais tem sido recomendado nas inUmeras
etapas da propagacéao de passifloraceas. (CONEGLIAN et al., 2000)
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 Maracuja Comum (Passiflora edulis f. flavicarpa)

O maracuja € um fruto produzido pelas plantas do género Passiflora da
familia Passifloraceae. O nome da arvore é também conhecido como maracujazeiro,
originaria da América Tropical e apresenta mais de 150 espécies nativas do Brasil.
Independentemente da grande variabilidade, os cultivos comerciais apoiam-se em
uma unica espécie, Passiflora edulis f. flavicarpa, assim popularmente conhecida
como maracuja amarelo ou azedo pode ser conseguido em toda época do ano,
especialmente no norte e nordeste do pais. O fruto de casca amarela e pequenas
sementes amarronzadas possui qualidade, vigor, produtividade e rendimento em
suco que retratam 95% dos pomares. (MELETTI;BRUCKNER, 2001)

O cultivo de maracuja no Brasil foi de aproximadamente 492 mil toneladas em
torno de 38 mil hectares de plantio em 2004, de acordo com o IBRAF - Instituto
Brasileiro de Frutas e o maracuja amarelo correspondeu a 97% de area cultivada e
produto comercializado. Avalia-se que cerca de 60% do maracuja amarelo produzido
no Brasil seja designado para o consumo in natura e o excedente tem como destino
as industrias de processamento sendo o suco o produto primordial. (ROSSI et al.,
2001)

Figura 1: Arbusto de Maracuja Amarelo

-

Fonte: Embrapa



17

2.2 Maracuja Melao (Passsiflora quadrangularis)

O maracuja meldo é originario do norte do Brasil e raramente medra (cresce,
desenvolve-se) fora da regido amazdnica. A caracteristica principal dessa espécie €
o seu tamanho, alongado e de grandes dimensdes, chega a pesar até 3 quilos. Sua
casca € de um amarelo claro, levemente esverdeado, sua polpa é consistente e
mais cheia do que das espécies comuns, podendo se aproveitar quase toda a fruta,
menos a fina casca. Diante disso o maracuja meldo € ideal para a fabricacdo de
doces, mousses e sorvetes. (PORTAL SAO FRANCISCO, 2018)

Figura 2: Maracuja Melao

Fonte: Embrapa

2.3 Aspectos Morfolégicos

O maracujazeiro é um arbusto tipo cip6 com o caule lenhoso, bastante
subdivido, pouco significativo, porém com o crescimento ativo, constante e
fascinante. (KLIEMANN et al., 1986)

2.3.1 Caule, folhas, flores

O caule é uma estrutura muito importante para os vegetais, pois, além de
sustentar o corpo da planta, ainda conduz da raiz até as folhas do vegetal, todas as
substéncias necessarias a sua sobrevivéncia. Na base, é lenhoso, e torna-se menos
lenhoso em direcdo ao apice da planta, porém, no maracuja amarelo o caule é
circular, podendo ser quadrado (em partes) em outras espécies como, a Passiflora
alata,(maracuja-doce) e Plassiflora quadrangularis. As suas folhas sdo alternadas,
simples, lombadas ou digitadas apresentando na sua base as gavinhas, érgaos que

se estabelecem pelo contato. A maracujina, a passiflorine e a calmofilase sao
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principios farmacéuticos compostos nas folhas da planta, de rico uso como sedativo
e antiespasmodico. As flores sdo hermafroditas e a sua coloragdo diversifica de
espécie para espécie, assim como a fileira de filamentos que constitui a corona, que
varia de coloracao de uma para outra espécie, e servem para causar atracao para
os insetos polinizadores. (VASCONCELOS,2000)

Os estames surgem geralmente em numeros de cinco, presos a um
androginéforo colunar. As suas anteras grandes mostram o grande numero de grao
de pdlen, com sua cor amarelada e pesada, 0 que atrapalha a polinizagdo pelo
vento. As suas partes femininas sao representadas por trés estigmas, que variam
com relacao a sua curvatura e determinam ocorréncia de tipos de flores diferentes.
As flores cultivadas das espécies do género Passiflora tém varios mecanismos de
abertura floral, devendo o produtor observar o horario de abertura das flores na
espécie cultivada, para se realizar as praticas culturais. (FERREIRA,1991)

A polinizagdo pode ocorrer de diversas formas: agua, insetos, vento, aves.
Nesse caso os insetos especificos conhecidos como mamangavas, atuam de forma
predominante. O processo acontece com a abertura das flores de maneira
simulténea e deve ser feita no periodo exato, visto que se nao ocorrer, a flor caira da
planta e sem a polinizagdo a arvore nao ird frutificar. Porém, com a diminui¢cdo das
populagbes de mamangavas na grande maioria das propriedades, tornou-se uma
atividade que precisa ser efetuada manualmente e necessita do trabalho
permanente de dois a trés homens por hectares para realiza-lo. (FERREIRA, 2000)

Figura 3: Flor de Maracuja (Passiflora edulis)
B s ™™ &

Fonte: Embrapa
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2.3.2 Fruto

O fruto é uma baga globosa com, em média, 250 sementes ovais e
achatadas, que possuem 5 a 6 mm de comprimento e 3 a 4 mm de largura. O
maracuja amarelo mede em torno de 7,8 a 7,9 cm de diametro, enquanto o maracuja
meldo pode atingir até 35 cm de comprimento e 15 cm de largura. (MOTA et al.,
2006)

A casca do maracuja (parte amarela) é chamada de flavedo e a parte branca
gue possui a maior concentracéo de pectina denomina-se albedo. A sua semente é
envolvida pela poéla (arilo) possuidora de reguladores de crescimento. O
maracujazeiro forma suas flores e logo os frutos em ramos do ano, ou seja, a
producao ocorre em ramos novos. Fazendo com que em plantas velhas a producao
ocorra cada vez mais longe do tronco, sendo que a distancia da base até a flor no
ramo podado é cinco vezes inferior aos ramos nao podados, ndo havendo relacao
entre o comprimento do ramo, fator esse que favorece a poda do maracujazeiro.
(RUGGIEIRO, 2000)

2.4 Aspectos Culturais

2.4.1 Clima e solo

O maracujazeiro cresce de forma satisfatéria onde o clima € quente e umido,
caracteristicas encontradas em regides tropicais e subtropicais. Prontamente, o
Brasil apresenta condigdes muito favoraveis para sua cultura. Ha diversos solos que
0 maracujazeiro pode ser cultivado, desde aqueles com alto teor de areia até os
mais argilosos. Porém, os solos mais recomendados devem ser aqueles mais
profundos, bem drenados, ricos em matéria organica, de textura média e com relevo
plano a ligeiramente inclinado. (RAMOS, 1986, apud TEIXEIRA, 1995)

Apesar de mostrar um sistema radicular superficial (60% das raizes
localizadas a 30 cm de profundidade), € muito importante que o solo para seu cultivo
seja com uma profundidade com 60 cm sem qualquer restricdo. Quando os solos
tém pouca profundidade e com teores elevados de argila ha um grande risco de
encharcamento. As plantas do maracuja ndo aguentam periodos longos de

encharcamento, pois aumenta a ocorréncia de doengas do sistema radicular. O mais
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recomendado é que o lencol fredtico deve ser situado a uma profundidade superior a
dois metros. (BORGES et al., 2002)

O sistema radicular do maracujazeiro necessita de uma boa disponibilidade
de oxigénio no solo, pois se ocorrer falta de oxigénio, as raizes perdem sua rigidez e
podem apodrecer rapidamente. Uma ma aeracdo do solo pode ocasionar a
compactagédo ou encharcamento do mesmo.

Sdo mais adequados ao cultivo do maracujazeiro os terrenos planos a
suavemente ondulados (declives menores que 8%), pois eles facilitam o manejo da
cultura, a mecanizacao, praticas culturais, colheita e a conservagdo do solo. Nas
areas que os declives sdo maiores que 8 a 30%, as medidas de controle da eroséo,
a irrigacao ou fertirrigacao séo dificultadas. (BORGES et al., 2002)

2.4.2 Mercado e comercializagao

O maracuja tem sido muito utilizado nos ultimos anos para a producédo de
suco concentrado e comercializacao das frutas frescas, sendo essas atividades bem
desenvolvidas e de grande importancia para o mercado fruteiro (ALVES;MELO,
2018).

No mundo, o principal produtor de maracuja é o Brasil, seguido por Peru,
Equador e Colémbia, encarregados de 90% da exportacdo de suco concentrado
congelado e polpa de maracuja (SOUZA et al., 2002). No Brasil, regidao Nordeste
responde por cerca de 70% da produgdo nacional, Sudeste e Norte participam,
respectivamente, com 15% e 6% aproximadamente. O maior estado produtor é a
Bahia, com a producéo de 320 mil toneladas em 2012, e o Ceara vém em segundo,
com 180 mil toneladas aproximadamente. (ANUARIO DA AGRICULTURA
BRASILEIRA, 2009)

Os paises principais da exportacao do fruto in natura sao Quénia, Zimbabue e
Colémbia, enquanto o produto processado — em geral em forma de suco — procede
do Brasil, Peru e Equador, cujo mercado principal € o europeu. Os EUA, o
MERCOSUL e a Asia mostram um potencial de aumento como mercados
consumidores do produto brasileiro. (ALVEZ; MELO, 2018)

Os maiores mercados consumidores no Brasil, basicamente do suco integral
de maracuja, € o estado de Sao Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais, Bahia e
Pernambuco. Os frutos podem ser processados como polpa, geleia e néctar, porém
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esse mercado nao é tdo grande quando comparado ao de suco. (VILELA et al.,
2006)

Os frutos “frescos” tém sido vendidos nas feiras livres, centrais de
abastecimento (CEASA) e nos supermercados. E observado que para mercados
mais exigentes, os frutos sdo embalados de acordo com os padrdes estabelecidos
pelo programa brasileiro para a melhoria dos padrdes comerciais e embalagens de
hortigranjeiros. Essa classificagcao € feita para separar os frutos por cor, tamanho,
formato e qualidade. Quanto a embalagem, deve ser preferencialmente paletizavel,
todavia, pode ser descartavel ou retornavel. Para as industrias, os frutos tem que ser
distribuidos em sacos de aniagem ou a granel e seu preco € fixado por peso,
independente do aspecto da fruta e da qualidade do suco (LIMA; ROSSI, 2015).

2.5 Aspectos Sociais

Os aspectos sociais segundo Cunha (2013) estdo evidentes, pelo cultivo do
maracujazeiro ser uma atividade predominantemente desenvolvida em pequenas
propriedades, que tem o tamanho entre 3 a 5 hectares e mao de obra
eminentemente familiar. Com isso, demostra que pode ser uma optacdo para 0s
pequenos proprietarios, assim auxiliando a valorizar o trabalho dos agricultores
familiares.

Outra indispensabilidade é a formagdo de indlstrias voltadas ao
aproveitamento dos subprodutos utilizando casca e semente como matéria-prima,
como por exemplo, compotas e doces (BRAGA; JUNQUEIRA, 2000).

2.6 As multiplas utilidades do maracuja

De acordo com Alves e Melo (2018), o maracuja é utilizado em sua grande
maioria para produc¢do de suco, contudo, ao fim do processo sdo produzidos dois
importantes residuos solidos, a casca ou bagaco e as sementes, 0os quais mostram
vérias possibilidades de uso.

A casca do maracuja amarelo € utilizada na alimentagdo humana,
principalmente a parte branca (Albedo), pois possui pectina, niacina (vitamina B3),
ferro, fésforo e calcio. Também é uma fonte rica de fibras dietéticas podendo ser
utilizada no controle de diabetes e de determinadas patologias.
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A pectina, polissacarideo coloidal soluvel em agua, age como espessante na
producdo de geleia, estabilizante de alimentos, e possui elevada importancia na
industria farmacéutica mostrando um valor comercial muito conhecido.

Nas racbes de suinos e bovinos aconselha-se que as cascas e a pdla de
maracuja entrem como componente de acabamento, em niveis de 8%, ndao podendo
ultrapassar essa percentagem, podendo interferir na fermentacdo e digestdo da
fibra.

Grande parte de 6leo essencial empregado nas industrias alimenticias, de
perfumes, cosméticos e aromas provém do maracuja. O 6leo de semente do
maracuja possui cor amarela, odor suave, sabor agradavel e pode contar com 22% a
28% de alguns dos acidos graxos mais relevantes, que sao: linoleico (55% - 65%),
oleico (18% - 20%), palmitico (10% - 14%) e o linolénico (0.8% - 1,1%), embora em
menor quantidade.

O beneficio desse aproveitamento é tdo grande, que o rendimento dos frutos
do maracuja € de 60% de cascas, 30% de suco, e 10% de sementes, esclarecendo
a grande produgcdo de bagaco, colocado parcialmente como combustivel de

processamento ou incubagao organica da cultura.

2.7 Polpa Industrializada

A polpa de fruta congelada € um produto natural conseguido pelas partes
comestiveis de frutas carnosas, maduras e frescas, tratado por métodos
tecnol6gicos e sanitarios adequados. A polpa pode ser simples quando é de uma
Unica espécie de fruta, ou mista, se gerada de duas ou mais espécies. Ela deve ser
feita com frutas saudaveis e devidamente higienizadas. Nao pode envolver partes
nao comestiveis da fruta, nem substancias diferentes a sua composicao natural
(MATTA;FREIRE JUNIOR, 1995).

2.7.1 Produgéo e qualidade
A matéria-prima escolhida ira determinar a qualidade da polpa, portanto, nao

devem ser utilizados frutos que exibam estado de decomposicdo, podridao,
infeccbes evidentes e lesbes na casca. Para que esse processo tenha éxito é
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necessario uma iluminagdo adequada no local e que a escolha dos frutos seja feita
de forma rigorosa por pessoas capacitadas. (MATTA et al., 2005)

A produgéo é feita nos periodos de colheita, sendo armazenada e processada
nos periodos mais oportunos ou mediante a necessidade do mercado consumidor.
As frutas sdo altamente pereciveis, por esse motivo se decompdem em poucos dias
e tem sua comercializagdo prejudicada a longas distancias. Com base nisso a
produgcdo de polpa de fruta congelada se tornou um meio vantajoso para a
conservacao e aproveitamento completo das frutas. (BUENO et al., 2002)

A qualidade das polpas de fruta comercializadas no Brasil € regulamentada
pela instrucdao normativa de N° 1 de 07 de janeiro de 2000 que determina os padrdes
de identidade e qualidade (P1Q’s). Essa legislacdo estabelece polpa de fruta como
sendo o produto n&o fermentado, ndo concentrado, n&o diluido, colhido de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de
solidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000).

Ressaltando que o objetivo basico dos padrées de identidade e qualidade
(PIQ’s) é a protecdo do consumidor, a fim de prevenir a transmiss&o de doencas,
delimitar a venda de produtos fraudulentos e simplificar o comércio de determinado
alimento, aumentando a confiabilidade na producao em larga escala e a aceitagéo
de produtos processados no mercado. (DANTAS et al., 2010)

Os centros urbanos geraram uma grande demanda por produtos derivados,
pois mostram mais vantagens ao preservar tanto a cor e sabor das frutas in natura,
quanto seus componentes nutricionais e funcionais. As polpas respondem ao habito
gue a maioria das pessoas tem de consumir sucos de frutas naturais em qualquer
época do ano sem depender da sazonalidade (PORTAL DA FRUTICULTURA,

2018).
Figura 4: Polpa Industrializada
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2.7.2 Mercado

E um mercado que mostra grandes ndimeros na comparacdo com o Cenario
mundial, permitindo avistar 6timas oportunidades de negécios. O Brasil é o terceiro
maior produtor mundial de frutas, segundo o IBRAF — Instituto Brasileiro de Frutas
(2004), obtendo a marca de 43 milhdes de toneladas por ano, colaborando com 10%
da producado mundial, apesar de dispor somente 5% da sua area cultivada a esse
setor. As fundamentais regides produtoras de frutas no pais sdo as regides Nordeste
e Sudeste, ocupando uma area de mais de dois milhdes de hectares.

Quase sempre as polpas sdo vendidas em embalagens flexiveis (sacos
plasticos de polietileno) ou tetra pak, por oferecer um simples manuseio. A forma de
embalagem usufruida no acondicionamento tem atuacao na vida de prateleira, visto
que a vitamina C mostra baixa estabilidade e estd submetida a degradacao pela
acao do oxigénio, luz, pH, acucares e aminoécidos livres (CID et al.;1991).

A vitamina C é hidrossoluvel e termolabil, que oxida de forma rapida quando
entra em contato com o ar, sendo utilizada como indice de qualidade nutricional de
produtos que derivam de frutas e vegetais, pois quando confrontado com outros
nutrientes, essa vitamina é bem sensivel a degradacado durante o processamento e
por fim a estocagem. (DANIELI et al., 2009).

A Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Néao
Alcodlicas (ABIR) aponta para o consumo nacional de aproximadamente, 700
milhdes de litros de sucos e néctares em 2012.

A polpa industrializada vem alcangando um grande espago no mercado e
desta forma substituindo o consumo de refrigerantes ou outros produtos
industrializados e acucarados. Considerando seus beneficios como nao usar
conservantes e aditivos quimicos, menor preco decorrente dos custos da
embalagem e preservacao do sabor natural da fruta. A quantidade de frutas frescas
consumidas nos proximos 15 anos serd dobrada e o mercado de congelados e
sucos ampliara para mais de 20%, conforme estudos realizados pelo Ministério da
Agricultura e FAO (UNIDADE PRODUTORA DE FRUTAS, 1999).

A producdo de polpa de fruta congelada, antigamente era centralizada
somente na regido Nordeste, hoje em dia j& se expandiu por todo o territério
nacional. Apesar de englobar grandes industrias, esta caracterizado pela presenca
de micro e pequenas empresas (BASTOS,1999).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Determinar os macronutrientes da polpa in natura do maracuja comum
(Passiflora edulis f. flavicarpa), maracuja meldo (Passiflora quadrangularis) e da

polpa de maracuja industrializada mediante parametros fisico-quimicos.

3.2 Objetivos Especificos

e Efetivar anadlises fisico-quimicas dos macronutrientes (umidade, cinzas,
proteinas e lipidios) existente nas amostras de polpa de maracuja (in natura
e industrializada) em estudo;

e Determinar através de calculos especificos, os teores de carboidratos e valor
energético da polpa de maracuja (in natura e industrializada), a partir dos
teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios;

e Comparar os resultados obtidos com os resultados ja conhecidos na

literatura e padronizados por legislacdo especifica.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia a ser aplicada neste trabalho sera de trabalho de campo
(escolha do fruto e polpa industrializada em feiras livres de Séao Luis) e trabalho de
laboratério. As analises bromatolégicas para a determinacdo da composicao
nutricional do fruto do maracuja comum, maracuja meldo e da polpa de maracuja
industrializada foram realizadas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas para
Alimentos e Agua do Programa de Controle de Qualidade de Alimentos e Agua da
Universidade Federal do Maranhao (PCQA/UFMA), obedecendo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz.

4.1 Equipamentos e Acessorios

Para execucao das analises fisico-quimicas, foram necessarios os seguintes

equipamentos:
4.1.1 Aparelho destilador de aménia para determinacao de nitrogénio total

Para a determinacao do nitrogénio total manipulou-se o aparelho destilador de
amonia da marca Marconi, modelo MA 036 (Figura 5).

Figura 5: Destilador de Aménia

Fonte: Marconi Equipamentos
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4.1.2 Balanga Analitica

As amostras foram pesadas em uma balanca digital (Figura 6) marca BEL-
Engineering, modelo YL 48-1 AC ADPTER I/P: AC 110/220 v 60/50 Hz O/P: AC24V
550 mA capacidade méxima: 330 gramas.

Figura 6 - Balanga Analitica

Fonte: Bel Equipamentos

4.1.3 Forno Mufla

O forno mufla (Figura 7) é um forno elétrico resistente as altas temperaturas,
utilizado para incineracdo e calcinacdo das amostras. O forno disponivel foi de
marca QUIMS-TECNAL, modelo 318-21, com termostato variando a temperatura
entre 100° a 1200° C.

Figura 7 - Forno Mufla

Fonte: Quimis
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4.1.4 Estufa de Secagem

A estufa de secagem é um equipamento utilizado para secagem das amostras
(Figura 8), da marca FANEM, modelo 315- SE, com termostato para variagdo de
temperatura em 0° a 110° C.

Figura 8 - Estufa de Secagem

X

Fonte: Fanem

4.2 Materiais e Vidrarias

No meio dos materiais e vidrarias, foram usados: capsulas e cadinhos de
porcelana, dessecadores, erlenmeyers, buretas, béquers, bastbes de vidro, balées
volumétricos, condensadores para refluxo, chapa aquecedora, garras metélicas,
papel para pesagem (isento de nitrogénio), péra de succao, pingca (tesoura), pipetas
volumétricas e graduadas, pissetas, mangueiras de borracha, luvas, algodao
desengordurado, suporte universal, tubos de ensaios, suporte para tubos de
ensaios.

4.3 Reagentes e Solucoes

Dentre os reagentes e solugdes foram utilizados: acido sulfurico concentrado
(H2SO4 P.A.), acido cloridrico concentrado (HCI P.A.), alcool etilico (C2HsOH), éter

etilico (C2HgO), éter de petroleo, indicador vermelho de metila 1%, indicador azul de
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metileno a 1%, indicador fenolftaleina a 1%, selénio (Se), sulfato de potassio
(K2SQOy), hidroxido aménio (NH4OH), solugdo de hidroxido de sddio a 40%, solugao
de hidréxido de sédio (0,02 mol L), solugéo de &cido cloridrico (0,02 mol L™).

4.4 Coletas de Amostras

A coleta do fruto maracuja e da polpa de maracuja industrializada foi efetuada
em uma das feiras da cidade de Sao Luis (MA), no més de outubro de 2016.

Apoés a coleta, as amostras de maracuja e polpa de fruta industrializada foram
conduzidas ao Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos e Agua do
Pavilhdao Tecnol6gico — Departamento de Tecnologia Quimica da Universidade
Federal do Maranhdao — UFMA. A polpa do fruto maracuja foi retirada com o auxilio
de facas, descartando a casca e as sementes. O liquido foi armazenado em potes e
guardado no refrigerador. A andlise de lipidios foi a primeira a ser realizada sem

sofrer nenhum tipo de refrigeragdo e as demais andlises foram feitas posteriormente.

4.5 Metodologia das Analises

No fluxograma apresentado a seguir, observa-se toda metodologia das
analises que foram executadas neste trabalho.
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Figura 9: Metodologia das analises feitas na polpa comestivel do maracuja

AMOSTRAS DA POLPA
COMESTIVEL DO MARACUJA
MARACUJA MARACUJA POLPA DE
COMUM MELAO MARACUJA
INDUSTRIALIZADA
MACRONUTRIENTES
(Analises Fisico-Quimicas)
UMIDADE
CINZAS
.| CARBOIDRATOS
LIPIDIOS l
PROTEINAS VALOR
> ENERGETICO

Fonte: Prépria autora

4.5.1 Analises Fisico-Quimicas de Macronutrientes

Nas andlises fisico-quimicas da polpa do maracuja in natura e industrializada
estabeleceram-se os teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e
valor energético, de acordo com as metodologias propostas pelos métodos fisico-
quimicos para andlise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), onde as

amostras procedentes foram processadas em triplicatas.
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4.5.1.1 Umidade

Na determinacédo da umidade pesou-se 5 gramas de cada amostra liquida em
capsulas de porcelana previamente aquecidas em estufa a 105° C, por uma hora,
resfriadas em dessecador até temperatura ambiente. Aqueceu-se em estufa a 105°
C por quatros horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente,
pesou-se, entdo obtendo a massa da amostra ausente de umidade. A determinacao
da umidade na amostra in natura do maracuja e na polpa de maracuja
industrializada foram calculadas através da equagao 1 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008):

%Umidade a 105° C = 100XV

(Equagéo 1)
Onde:

N = perda de massa em gramas da amostra.

m = massa da amostra em gramas.

4.5.1.2 Cinzas

O teor de cinzas é o parametro quimico correspondente ao residuo mineral
fixo. Esse parametro é também conhecido como minerais totais. S&o nomes dados
ao residuo por aquecimento em temperatura na faixa de 550-600° C.

Na determinacdo de cinzas, pesou-se 3 g de cada amostra em cadinhos de
porcelana previamente aquecidos em forno mufla a 600° C por uma hora, resfriado
em dessecador até a temperatura ambiente. Incinerou-se a 600° C em um forno
mufla durante quatro horas, resfriou-se a temperatura ambiente em dessecador e
pesou-se.

A determinagdo do teor de cinzas das polpas in natura e industrializada do
maracuja foram calculados através da equacdo 2 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,

2008):
100xN

% Cinzas a 600° C = (Equagéo 2)

Onde:
N = massa em gramas de cinzas;

m = massa da amostra em gramas.
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4.5.1.3 Lipidios

A determinacao de lipidios em alimentos liquidos € feita, na maioria das
vezes, pela extracao com solvente (éter de petréleo, éter etilico, alcool etilico e
hidréxido de aménio), seguida por evaporagdo do solvente empregado. Entdo se
usou o método de Rose-Gottlieb e Monjonnier (Ponderal), onde o alimento é
homogeneizado com pequenas por¢des de mistura de alcool etilico, éter etilico, éter
de petrdleo e hidréxido de amébnio até formar duas fases, uma lipidica e outra
composta por agucares.

Na determinacao de lipidios pesou-se 10 g de amostra liquida. Transferiu-se
para uma proveta graduada com rolha esmerilhada com capacidade de 100 mL.
Adicionou-se 2 mL de hidréxido de aménio (NH,OH P.A.) e 10 mL de alcool etilico
P.A. Fechou-se a proveta e agitou-se a mistura até o contetdo torna-se homogéneo.
Em seguida adicionou-se 25 mL de éter de petrdleo e 25 mL de éter etilico,
voltando-se a agitar até a mistura tornar-se homogénea.

Ao final de uma hora em repouso fez-se a leitura da solucdo etérea total
(volume total da proveta e volume que precipitou). Em seguida tomou-se uma
aliquota de 15 mL da solugao etérea, transferindo-se para uma capsula de porcelana
previamente pesada e levou-se ao banho-maria solvente (aquecimento brando) para
a evaporagao dos solventes. ApoOs essa etapa transferiu-se a capsula contendo a
substancia gordurosa para a estufa a 105° C por meia hora, e em seguida resfriou-
se em dessecador até temperatura ambiente e pesou-se.

A equacdao 3 expressa a quantidade da substancia graxa da amostra
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008):

15 ml (solucdo etérea total) ———> Ps= (P2.P)
V(imL) —> X (Equacao 3)

Onde:

P1= massa da capsula vazia;

P, = massa da cépsula + substancia graxa;
P3; = massa da substancia graxa;

V = volume em ml da solucao etérea total;
X = substancia graxa na solucao etérea.
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A percentagem de lipidios é calculada mediante a relacdo da equacao 3.1:

10 mL (amostra) —> X (Equagéao 3.1)
100 mL ———> lipidios (%)

4.5.1.4 Proteinas

A determinacdo de proteina baseia-se na determinagdo de nitrogénio total,
geralmente feita pelo processo de digestdo de Kjeldahl. A matéria orgéanica é
decomposta e o nitrogénio existente é finalmente transformado em aménia. No
entanto, devido ao conteudo do nitrogénio de diferentes proteinas ser de
aproximadamente 16%, inclui-se o fator de conversdo para proteina vegetal 5,75
(fator empirico), que transformara a quantidade de nitrogénio encontrado, em
quantidade de proteina. Nesse método, por meio de uma digestdo acida, o
nitrogénio da amostra € transformado em sulfato de aménio (NH4).SO4, 0 qual é
posteriormente separado por destilagdo na forma de hidréxido de aménio (NH4OH) e
finalmente determinado pela titulagdo. O método é basicamente dividido em trés
etapas:

Digestao — o nitrogénio organico é transformado em aménio, e o0s
componentes organicos convertidos em CO,, HoO, e outros compostos.

Destilacao — fase em que o gas de amoénia é liberado e recolhido em solugéao
receptora.

Titulacao — determinagdo quantitativa da amdnia recolhida contida na
solucao receptora.

As reagdes que ocorrem durante o processo da determinagdo dos compostos
nitrogenados podem ser assim resumidas, segundo Adolfo Lutz.

Na digestdo, a amostra € envolvida em um papel impermeavel juntamente
com a mistura catalitica (KoSO4 e selénio) e acido sulfarico (H.SO4) concentrado.
Faz-se 0 aquecimento em bloco aquecedor, onde sdo observadas provavelmente as
seguintes reacdes:

H.SO
Matéria organica = SO, + CO, + HO + R = NH> (Reacao 1)
A+catalisador



34

H,SO
H»0 + R — NH; ZT“ R—OH + NH, (Reagdo 2)
2NH; + H.sO04 ——mmm> (NH4)QSO4 (Reagéo 3)

O carbono contido na matéria organica é oxidado e o CO, se desprende, e, no
final da digestdo o material fica completamente claro, depois de passar por uma fase
bastante escura, no inicio da digestdo. Além dos agrupamentos proteicos existe
nitrogénio sobre a forma de amina, amida e nitrila, que séo transformados em gas
aménia (NH3). Este gas formado reage com o acido sulfurico formando o sulfato de
amdnio conforme indicaram as reagdes. O sulfato de aménio formado, que fica no
tubo, ao se esfriar, forma cristais.

Na destilacdo, por aquecimento direto ou por arraste a vapor, o sulfato de
amonio é tratado com hidréxido de sédio 40% em excesso e ocorre a liberagdo do
gas amoénia decorrente da decomposicao do NH,OH, segundo a reagéao abaixo:

(NHz)2 SO4 + 2NaOH —— > Na,SO4 + 2NH,OH (Reacéao 4)

A base volatil decompde-se em NH3 , H,O
NH4OH —> HQO + NH3

Ao acrescentar o NaOH, deve-se usar algumas gotas de fenolftaleina, no
destilador, para garantir um excesso de base. O gas NHjz desprendido é entao

recebido em um erlenmeyer contendo acido cloridrico (HCI 0,02 moI-L'1) mais o
indicador de Patterson (vermelho de metila + azul de metileno) que, no inicio, era de
cor azul, adquirindo a cor verde a medida que se vai formando o NH4CI (cloreto de

amoénio).
A titulagéo é a ultima fase onde o excesso de HCI é titulado com a solucéo de
NaOH (0,02 mol. L™ com o fator conhecido até a viragem do indicador (titulagdo por

retorno).

HCl(excesso) + NaOH — NaCl + HQO (Reagéo 6)
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Na realizacdo da andlise de proteina pesou-se 0,1 grama da amostra liquida.
Transferiu-se para um tubo de Kjeldahl, adicionando 2,0 mL de acido sulfurico.
Acrescentou-se 1,0 g de uma mistura catalitica (K.SO4 e selénio, numa proporcao
2:1). Aqueceu-se a 350° C por duas horas até a solugdo se tornar clara e em
seguida esfriou-se. Adicionou-se com cuidado 2,0 mL de agua destilada,
acrescentando 1 mL (20 gotas) do indicador fenolftaleina. Adaptou-se o tubo ao
conjunto de destilacdo, mergulhou-se a extremidade afiliada ao condensador em 25
mL de 4cido cloridrico (0,02 mol. L), contido em Erlenmeyer de 250 mL, juntamente
com 3 gotas do indicador misto Patterson (vermelho de metila 1% e azul de metileno
1%).

Acrescentou-se ao tubo, por meio de um funil com torneira, um excesso (15
mL) de solucao de hidréxido de sddio (40%). Aqueceu-se até a ebulicao e destilou-
se. Terminada a destilago, titulou-se o excesso de &cido cloridrico (0,02 mol. L™
com solucao de hidréxido de sédio (0,02 mol. L™).

A equacéao 4 expressa o célculo para o valor da percentagem de nitrogénio da

amostra (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Vx0,028

N = (Equagéo 4)

Onde:

V = diferenca entre o volume de acido cloridrico (0,02 mol. L), adicionado
(multiplicado pelo fator de padronizagao acido cloridrico) e o volume de hidroxido de
sodio (0,02 mol. L) gastos na titulagdo da amostra em ml (multiplicado pelo fator de
padronizacao da solugao de hidréxido de sédio).

0,028 = miliequivalente grama do nitrogénio multiplicado pelas concentragdes
do &cido e da base versus a percentagem.

m = massa da amostra em gramas.

A percentagem de proteina é expressa pela equacao 5 (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

%P = %N x 5,75 (Equagéo 5)

Onde:

%N = percentagem de nitrogénio total da amostra.

5,75 = fator de converséo para proteina vegetal.

%P = percentagem de Proteina total da amostra.
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4.5.1.5 Carboidratos

A determinacao de teor de carboidratos é feita pela diferenca do valor 100
(cem) subtraido do somatorio dos valores ja obtidos de umidade, cinzas, lipidios e
proteinas.

A equacao 6 expressa o calculo para teor de carboidratos em percentagem
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

% Carboidratos = 100 — (% Umidade + % Cinzas + % Lipidios + % Proteinas)

(Equacao 6)

4.5.1.6 Valor Energético

A determinagdo do valor energético foi realizada através dos resultados
obtidos pelos teores de proteinas (P), lipidios (L) e carboidratos (C).

A equacdo 7 expressa o calculo em kcal/100g para o valor energético
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008):

Valor Energético (kcal/100 g) = (P x4) + (Lx 9) + (C x 4) (Equacgéo 7)

Onde:

P = valor de Proteinas (%).

L = valor de Lipidios (%).

C = valor de Carboidratos (%).

4 = fator de conversdo em kcal determinado em bomba calorimétrica para
proteina e carboidratos.

9 = fator de conversdao em kcal determinado em bomba calorimétrica para

lipidios.
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5 RESULTADOS

Os resultados alcancados para todos os parametros fisico-quimicos no fruto
in natura e na polpa industrializada estao disponibilizados na tabela 1.

5.1 Umidade

Segundo Adolfo Lutz, a umidade oscila muito nos alimentos, e no caso das
frutas esses valores podem variar entre 65-95%, no entanto, essa determinacao é
de extrema importancia, pois o teor de agua determina o tempo de preservacédo do
alimento, podendo afetar sua composicdo, embalagem e processamento, visto que
os alimentos com alta umidade tendem a se decompor mais rapidamente que 0s
alimentos com baixa umidade.

A faixa de umidade do maracuja comum é 75,5 g/100g e 84,21 g/100g,
conforme as tabelas IBGE, (1999) e TABNUT, (2014), respectivamente. O valor do
parametro para o maracuja meldo é 72,5 g/100g, segundo o IBGE (1999). Na polpa
de maracuja industrializada o teor de umidade é de 88,9 g/100g segundo a TACO
(2011). Nesta pesquisa a fruta do maracuja comum teve valores ente 87,22 a 87,32
09/100g, a do maracuja melao ficou entre 90,68 a 91,04 g/100g e a da polpa de
maracuja industrializada entre 88,54 a 88,68 g/100g. Os valores para as frutas do
maracuja estao um pouco acima dos valores de referéncia (figura 10), enquanto que
os valores a polpa de maracuja industrializada encontram-se menores do que 0S
valores estabelecidos (figura 11).

A tabela 1 mostra os valores de umidade para o maracuja comum, maracuja
meldo e para a polpa de maracuja industrializada, comparando com os parametros
encontrados na literatura.



Tabela 1: Valores de parametros fisico-quimicos em maracujas in natura, variedades comum e melao, polpa industrializada e
valores encontrados na literatura.

Parametros Resultados Dados da Literatura
et deste trabalho FRANCO, (2008) IBGE, (1999) TACO, (2011) TABNUT,
o (2014)
Quimicos
Maracuja | Maracuja Polpa de Maracuja | Maracuja | Maracuja | Maracuja | Maracuja | Maracuja, | Maracuja
Comum Melao Maracuja Comum Melao Comum Melao polpa Amarelo
Industrializada congelada
Umidade 87,22 90,68 88,68 NR NR 75,5 72,5 82,9 88,9 84,21
87,27 90,86 88,61
(9/1009) 8732 | 9104 88.54
Cinzas 0,20 0,60 0,30 NR NR 0,4 0,8 0,8 0,5 0,5
0,30 0,60 0,21
(9/100g) 0,40 0,60 0,13
Lipidios 0,30 0,40 0,20 0,70 0,70 0,7 0,7 2,1 0,2 0,1
0,25 0,35 0,15
(9/100g) 0,20 0,30 0,10
Proteinas 0,42 0,68 2,20 4,00 2,2 4,0 2,0 0,8 0,7
0,29 0,63 -
(9/100g) 0,42 0,71
Carboidratos 11,86 7,64 10,82 21,20 22,00 21,20 22,0 12,3 9,6 14,45
11,89 7,56 11,03
(971009) 11,66 7.35 11.23
Calorias 51,82 36,88 45,08 90,0 98,0 90,0 98,0 68,0 39,0 60,0
50,97 35,91 45,47
(keal100g) | 55745 | 3404 45.82

Fonte: Elaborada pela prépria autora

NR = Pardmetro nao realizado
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Figura 10: Teores de umidade em g/100g obtidos das amostras de maracuja comum e maracuja
melao

100
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IBGE, TABNUT,
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AMOSTRAS

Fonte: Prépria autora

Figura 11: Teores de umidade em g/100g obtidos das amostras de polpa de maracuja industrializada

88,9 1
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88,4 A

88,3 T T T T T
AMOSTRAS TACO, (2011)

Fonte: Prépria autora
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5.2 Cinzas

Os teores de cinzas (residuo mineral fixo) representam os teores de sais
minerais, calcio e fosforo existentes na amostra. Em frutas frescas, esses teores
podem oscilar entre 0,30 e 2,10 %, segundo Adolfo Lutz.

E importante salientar que o teor de cinzas pode variar de acordo com a
regido e o solo onde o fruto foi colhido. Neste trabalho, o teor de cinzas do maracuja
comum ficou entre 0,20 a 0,40 g/100g, do maracuja meldo de 0,60 g/100g, e da
polpa de maracuja industrializada entre 0,13 a 0,30 g/100g. A tabela 1 mostra os
teores de cinzas das amostras do maracuja comum, maracuja melao e da polpa de
maracuja industrializada comparadas com os dados da literatura. A figura 12 mostra
os teores de cinzas em g/100g conseguidos para as amostras do maracuja comum e
do maracuja melao, e a figura 13 mostra os teores de cinzas da polpa de maracuja
industrializada.

Os valores de cinzas nas amostras estiveram abaixo dos valores de

referéncia.

Figura 12: Teores de cinzas em g/100g obtidos das amostras de maracuja comum e maracuja melao
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0,7 -
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05 Comum
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IBGE, TABNUT,
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Fonte: Prépria autora
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Figura 13: Teores de cinzas em g/100g obtidos das amostras de polpa de maracuja industrializada
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Fonte: Prépria autora

5.3 Lipidios

Os lipidios, ou popularmente conhecidos como gordura sdo moléculas
insollveis em agua, mas sao sollveis em solventes organicos como hexano, éter,
alcool, benzeno, entre outros. De acordo com Adolfo Lutz, os teores de lipidios nas
frutas podem ser de 0,1 a 1% e sao sempre mais baixos do que nos outros
componentes, como proteinas e carboidratos.

A tabela 1 mostra os teores de lipidios presentes nas amostras de maracuja
comum, maracuja melao e da polpa de maracuja industrializada.

Para o maracuja comum os valores variam entre 0,20 a 0,30 g/100g, no
maracuja melao 0,30 a 0,40 g/100g ficando abaixo dos valores do IBGE, 1999 (0,7
g/100g), FRANCO, 2008 (0,70 g/100g), no entanto, para 0 maracuja comum a
TABNUT, 2014 (0,1 g/100g) se mostrou abaixo dos valores encontrados neste
trabalho (figura 13). A polpa industrializada de maracuja apresentou valores entre
0,20 a 0,10 g/100g se mostrando equivalente a tabela TACO, 2011 (0,2 g/100g9)
(figura 14).
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Figura 14: Teores de lipidios em g/100g obtidos das amostras de maracuja comum e maracuja melao
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Fonte: Prépria autora

Figura 15: Teores de lipidios em g/100g obtidos das amostras de polpa de maracuja industrializada
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5.4 Proteinas

As proteinas sado substancias organicas importantes, encontradas em todas
as células animais e vegetais, fundamentais na estrutura, funcionamento e
reproducdo de todas as células. Tal como os lipidios e os glicidios (carboidratos), as

proteinas também sofrem uma serie de transformacdes iniciais que se desenvolvem
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em sequencia para realizar a preparagéo inicial dos alimentos a serem utilizados
pelo organismo e exercerem suas fun¢des caracteristicas.

Os teores de proteinas na fruta do maracuja comum e do maracuja meldao em
estudo na tabela 1 se mostram muito baixos e ficaram bem distantes dos dados da
literatura. No maracuja comum os valores variam entre 0,29 a 0,42 g/100g e no
maracuja meldo entre 0,63 a 0,71 g/100g.

Nas tabelas de composicao nutricional de frutos ndo € comum encontrar
teores de proteinas destacando suas variedades. Em muitos frutos, observam-se
variagdes quanto as espécies como ocorre com banana, goiaba e tantas outras. Os
teores de proteinas nas variedades de maracuja aqui estudados ficaram bem abaixo
dos valores de referéncia, e isso fez com que os niveis de carboidratos e calorias
(determinados por calculos) também baixassem. Dessa forma, consideramos a
possibilidade de que os valores de certos nutrientes entre uma variedade e outra se
encontrem em niveis também diferentes.

A figura 16 mostra em grafico os valores de proteinas no maracuja comum e

maracuja melao e os valores de mesmo parametro encontrados na literatura.

Figura 16: Teores de proteinas em g/100g obtidos das amostras de maracuja comum e maracuja

melédo
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AMOSTRAS FRANCO, IBGE, TABNUT,
(2008) (1999) (2014)

Fonte: Prépria autora
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5.5 Carboidratos

Os carboidratos sdo fontes de energia dos organismos vivos, constituindo o
combustivel necessario para o0 movimento. Sado formados por carbono, hidrogénio,
oxigénio, nitrogénio, fésforo ou enxofre. A deficiéncia desse nutriente no organismo
pode causar prejuizos ao sistema nervoso central, pois exercem varias funcdes
metabdlicas e estruturais no organismo. As frutas podem apresentar em torno de 6 a
12% desse nutriente, de acordo com Adolfo Lutz.

A tabela 1 contém os valores das amostras analisadas em relagéo aos dados
referenciais. Os teores de carboidratos analisados do maracuja comum e maracuja
meldo estdo bem abaixo em relagdo aos da literatura (figura 16). Isto pode ser
explicado devido aos altos niveis de umidade presente na amostra, pois esse
parametro é definitivo para os resultados de carboidratos. Ja a polpa de maracuja
industrializada apresentou um alto teor de carboidratos em relacdo ao da literatura
(figura 17).

Figura 17: Teores de carboidratos em g/100g obtidos das amostras de maracuja comum e maracuja
meléao
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Fonte: Prépria autora
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Figura 18: Teores de carboidratos em g/100g obtidos das amostras de polpa de maracuja
industrializada
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Fonte: Prépria autora

5.6 Valor Energético

O valor energético ou caldrico revela a quantidade de calorias ingeridas por
grama de alimento, qualquer que seja a natureza do mesmo (carnes, pescados, de
origem lactea, verduras, frutas e outros). Essa energia, representada pelas calorias
provém dos macronutrientes proteina, carboidrato e gordura, impulsionando o
organismo a desenvolver suas funcbes biologicas. As necessidades cal6ricas das
pessoas sao variaveis, porque dependem da idade, do sexo, da massa corporea e
das atividades fisicas que essa pessoa desenvolve diariamente.

Os teores da amostra do maracuja comum, maracuja meldao e da polpa de
maracuja industrializada quando comparado aos dados da literatura, mostram uma
realidade semelhante ao que foi apresentado no parametro carboidratos, uma vez
que este parametro (calorias) também ¢é dependente dos parametros, lipidios,
proteinas e carboidratos.

Os resultados para calorias do maracuja comum e do maracuja melao tém
valores bem abaixo aqueles do IBGE, (1999) e FRANCO, (2008). Os valores
energéticos presentes nas amostras de maracuja comum estao proximos, porém um
pouco abaixo, do valor da TABNUT, (2014). Se os niveis de lipidios e proteinas

mostraram-se muito abaixo e os valores de umidade muito altos, esses teores



46

contribuem para deixar a amostra com niveis reduzidos de carboidratos e calorias,
conforme mostra a figura 19.
Ja a polpa de maracuja industrializada mostra um resultado de calorias um

pouco acima, porém proximo em relagao a TACO, (2011), como mostra a figura 20.

Figura 19: Teores de calorias (valor energético) em kcal/100g obtidos das amostras de maracuja
comum e maracuja melao
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Fonte: Prépria autora

Figura 20: Teores de calorias (valor energético) em kcal/100g obtidos das amostras de polpa de
maracuja industrializada

50 7
45 -
40 A
35 1
30
25 -
20 A
15 A
10

AMOSTRAS TACO, (2011)

Fonte: Prépria autora



47

6 CONCLUSAO

O presente trabalho possibilitou uma avaliacdo nutricional do maracuja
comum, maracuja meldao e da polpa de maracuja industrializada com base nos
parametros umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético.

Os parametros umidade e cinzas mostraram-se mais satisfatérios que os
demais parametros. Entre os demais macronutrientes, os valores de lipidios e
proteinas, ainda que discordantes com os valores de referéncia sao aceitaveis,
levando em consideracao que os valores encontrados para a variedade do maracuja
comum e meldo se aproximam, com excec¢ao da polpa de maracuja industrializada
gue nao registrou valores de proteinas.

Os parametros carboidratos e valor energético do maracuja comum e
maracuja melao, registraram valores mais baixos que os encontrados na literatura.
Isto ocorreu porque, com excecdo do parametro umidade, os outros parametros
(cinzas, lipidios e proteinas) foram determinantes para que a amostra in natura do
maracuja nas duas variedades, ndo se mostrasse tdo calérico e com niveis baixos
em acucares. Os parametros carboidratos e valor energético da polpa de maracuja
industrializada registraram valores bem préximos aos encontrados na literatura, no
entanto, essas diferengas sdo compreensiveis, uma vez que 0s parametros podem

variar devido ao cultivo, a regido e o solo que o fruto foi colhido.
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