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RESUMO - Existem diferentes métodos de conservacdo capazes de prolongar a vida (til de
matérias-primas e produtos alimenticios, sendo o congelamento uma das técnicas mais
empregadas. Partindo deste principio, objetivou-se avaliar o impacto do congelamento sobre
os aspectos fisico-quimicos das polpas de duas espécies de maracuja cultivadas e
comercializadas no Oeste da Bahia, Brasil: maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims f.
flavicarpa Deg) e maracuja do mato (Passiflora cincinnata Mast.), bem como a adequacao das
polpas aos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Para tal, os maracujas foram
adquiridos em Barreiras — BA e passaram por analises de vitamina C, sélidos soluveis totais,
pH e acidez em acido citrico durante 14 dias sob armazenamento a -18 °C. Os resultados
mensuraram a capacidade do congelamento em garantir que as polpas mantenham o
cumprimento dos padrbes de identidade e qualidade, assim como evidenciaram uma
proximidade fisico-quimica entre as duas espécies analisadas, sugerindo o uso potencial do
maracuja do mato na producdo alimenticia em larga escala, como ja ocorre com 0 maracuja
amarelo. Em suma, o congelamento a -18 °C das polpas de maracuja é viavel para a
estabilidade de sua qualidade e, por consequéncia, para o prolongamento de sua vida Util.

Palavras-chave: métodos de conservacao; qualidade de polpas; maracuja amarelo; maracuja
do mato.

IMPACT OF FREEZING ON THE PHYSICAL AND CHEMICAL
PROFILE OF PASSION FRUIT PULP Passiflora edulis AND Passiflora
cincinnata

ABSTRACT - There are different conservation methods that can prolong the life of raw
materials and food products, freezing is one of the most widely used techniques. Based on this
principle, the objective was to evaluate the impact of freezing on the physicochemical aspects
of the pulps of two species of passion fruit cultivated and marketed in Western Bahia, Brazil:
yellow passion fruit (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg) and passion fruit from the bush
(Passiflora cincinnata Mast.), as well as the adequacy of the pulps to the standards established
by current legislation. For this purpose, the passion fruit were acquired in Barreiras — BA and
underwent analysis of vitamin C, total soluble solids, pH and acidity in citric acid for 14 days
under storage at -18 °C. The results measured the freezing capacity to ensure that the pulps
maintain compliance with identity and quality standards, as well as evidenced a
physicochemical proximity between the two analyzed species, suggesting the potential use of
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wild passion fruit in food production in large-scale, as already occurs with yellow passion fruit.
So, the freezing at -18 °C of passion fruit pulps is viable for the extension of its useful life.

Keywords: conservation methods; pulp quality; yellow passion fruit; wild passion fruit.

1. INTRODUCAO

O maracuja é um fruto tropical originario do Brasil, pais que detém também a maior
producdo mundial. Dentre suas variedades, o maracujid amarelo (Passiflora edulis Sims f.
flavicarpa Deg) € o mais comercializado no territdrio brasileiro, destinado principalmente a
producdo de sucos, porém, outras espéecies, como 0 maracuja do mato (Passiflora cincinnata
Mast.), apesar de adaptados a climas diversos, como o semiarido e o Cerrado, permanecem
limitados a comercializacdo local, em feiras agrérias (Galvao et al., 2017; Borges et al., 2019).
Um dos principais produtos que podem ser industrialmente produzidos a partir das frutas € a
polpa, que além de ser bastante demandada pelo mercado, é capaz de aumentar a vida de
prateleira quando comparada a fruta in natura e facilitando a sua comercializacdo (Borges et
al., 2019; Carvalho et al., 2020)

A qualidade de polpas de fruta esta regulamentada pelas Instru¢cbes Normativas N° 37 e
49 de 2018, que estabelecem os Padrdes de Identidade e Qualidade — PI1Q. Nestas resolucdes,
assim como no Decreto N° 6.871 de 2009, polpa de fruta € descrita como produto ndo
fermentado e ndo concentrado, obtido de frutos polposos, por meio de adequados processos
tecnoldgicos e com um teor minimo de sélidos totais em suspenséo (Brasil, 2009; Brasil, 2018a,
b). Os principais parametros avaliados em polpas de fruta sdo sélidos sollveis totais, acidez,
pH e vitamina C, sendo importantes para o controle de qualidade da matéria-prima, pois
permitem a padronizagdo e avaliacdo de possiveis alteracfes ocorridas durante o seu
processamento e armazenamento (Cecchi, 2015).

Existem diferentes técnicas capazes de prolongar a vida Gtil dessas matérias-primas, como
secagem, liofilizacdo, refrigeracdo e congelamento. A conservacdo de alimentos por
congelamento consiste na aplicacdo de temperaturas iguais ou inferiores a -18 °C, contribuindo
para a inibicao parcial ou total dos agentes de deterioracdo (Souza et al., 2013).

Diante disso, esse estudo teve o objetivo de caracterizar o perfil fisico-quimico das polpas
de duas espécies de maracuja cultivadas e comercializadas no Oeste da Bahia, Brasil: maracuja
amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg) e maracuja do mato (Passiflora cincinnata
Mast.), ao longo de 14 dias de armazenamento a -18 °C, avaliando o impacto do congelamento
na conservacao das caracteristicas dessas matérias-primas e sua adequacao frente aos padrdes
de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo em vigéncia.

2. MATERIAL E METODOS

Os maracujas (Figura 1) foram adquiridos no Mercado Municipal de Barreiras, Oeste da
Bahia, Brasil (Latitude: 12° 09' 10" S, Longitude: 44° 59’ 24” W), sendo selecionados os
maracujas maduros, com auséncia de danos mecanicos e em estagio completo de maturacao.
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Figura 1. Espécies de maracuja: maracuji amarelo (A) e maracuja do mato (B).

Os frutos foram levados ao Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas, do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia, lavados em &gua corrente para a remogao
de impurezas superficiais e, em seguida, foram sanitizados em solucéo de hipoclorito de sédio
200 ppm por 10 minutos. Apds sanitizacdo, os frutos foram despolpados. O despolpamento
consistiu em separar a polpa da casca com auxilio de um despolpador de frutas (Itametal —
compacta, Itabira, Minas Gerais, Brasil), também ocorrendo a remocéo das sementes e descarte
das cascas.

As andlises fisico-quimicas das duas polpas foram realizadas em triplicata e em trés
repeticdes (dia 0, dia 7 e dia 14), sendo determinado: Vitamina C (norma 365/1V — 1AL, 2008),
Solidos Soluveis Totais — SST (método 932.12 - AOAC, 2012), pH (norma 017/1V — 1AL, 2008)
e Acidez Titulavel em Acido citrico — AT (norma 312/IV — IAL, 2008).

Para realizacdo das andlises, 50 g de polpa de ambas as espécies foram pasteurizados em
estufa sem circulacdo de ar (De Leo, Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil), a 60 °C por 30
minutos (pasteurizacdo lenta). Posteriormente, passaram pelas analises fisico-quimicas, sendo
consideradas as amostras zero desse estudo. O restante das polpas foi dividido em amostras de
50 g e armazenadas em sacos plasticos de polietileno, na qual foram congeladas em freezer
horizontal (Consul — CHA31, Sdo Bernardo do Campo, Sdo Paulo, Brasil), a temperatura
de -18 °C £ 2 °C. As polpas passaram novamente por analises fisico-quimicas a cada sete dias
durante duas semanas. Os dados foram compilados, sendo mensurada a média aritmética e o
desvio padréo através do software Excel®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das andlises fisico-quimicas realizadas com as polpas dos maracujas amarelo e
do mato durante o periodo de armazenamento a -18 °C * 2 °C, foram obtidos os resultados
apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Parametros fisico-quimicos das polpas de maracuja amarelo e do mato
durante 14 dias sob congelamento (A — Teor de vitamina C; B — Teor de sélidos sollveis
totais; C — pH; D — Acidez titulavel em acido citrico)

A partir dos graficos, € possivel perceber que praticamente ndo houve alteracdo em
nenhum dos quatro parametros avaliados durante os 14 dias de congelamento, mostrando que
ha a viabilidade de armazenamento das polpas sob tais condicdes.

A vitamina C, especificamente, devido a sua alta sensibilidade & degradagéo durante o
processamento e armazenamento, € utilizada como marcador de qualidade nutricional de
produtos derivados de frutas (Cecchi, 2015). Assim, a estabilidade em valores acima de
12,5 mg/100g verificada para as polpas dos maracujas produzidas ratifica a manutencdo das
propriedades do produto sob as condi¢fes de armazenamento estabelecidas. Ressalta-se que 0s
valores encontrados foram préximos as faixas encontradas na literatura para 0 maracuja do
mato, de 7,54 a 14,65 mg/100g (Antdo et al., 2008), e para 0 maracuja amarelo, de 8,63 a
35,01 mg/100g (Alvares et al., 2010).

Em relacdo a legislagdo brasileira vigente, é determinado que a polpa de maracuja deve
possuir valores de sélidos sollveis superiores a 11 °Brix, pH maior que 2,7 e acidez titulavel
superior a 2,5 g/100g (Brasil, 2018b). Com excecdo do pH, os demais parametros foram
atendidos tanto para a polpa do maracuja amarelo quanto para o maracuja do mato.

Em relacdo ao pH, em outro estudo realizado no sudoeste baiano, por exemplo, foi
encontrado um pH médio de 2,44 para o maracuja do mato (Santos et al., 2017), similar ao
presente estudo (2,3 a 2,6), sendo mais acido do que o preconizado pela legislacdo. Os pH de
2,3 a 2,6 estdo associados também a uma acidez mais elevada, mas ainda assim, a faixa de
acidez mensurada neste estudo ficou de acordo com a legislagdo e com as faixas obtidas na
literatura para os maracujas azedo, de 3,84 a 6,21 g/100g (Santos et al., 2017) e amarelo, de
3,83 a5,4 (Greco et al., 2014). Ressalta-se que os parametros fisico-quimicos das frutas podem
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apresentar elevada variabilidade de acordo com o cultivar, as caracteristicas do solo e a regido,
0 que pode justificar as divergéncias encontradas para tais parametros (Lima et al., 2018).

Em relacdo ao teor de sélidos sollveis totais, esse parametro mensura indiretamente a
concentracdo de aglcar presente no fruto, sendo responsavel pela dogura, sabor e cor dos frutos
e pode variar em decorréncia do grau de maturacédo, adicdo de agua durante o processamento
ou por fatores climaticos (Cecchi, 2015). Os valores obtidos, além de estarem de acordo com o
preconizado, assemelham-se ao encontrado na literatura para o maracuja do mato, de 8,6 a 11
°Brix (Santos et al., 2017), e para 0 maracuja amarelo comercializado, de 10,97 a 13,77 °Brix
(Greco et al., 2014).

Além disso, percebe-se que os resultados de pH, vitamina C e acidez titulavel ficaram
proximos para os dois tipos de maracujas, embora seja preciso a aplicacdo de testes
comparativos para evidenciar fisico-quimicamente a semelhanca entre as duas espécies, fator
que, se confirmado e associado a estabilidade da polpa sob congelamento, revelardo a
possibilidade de exploracdo do maracuja do mato na producgéo de polpas e sucos. Em um estudo
realizado com produtores no estado de Mato Grosso, por exemplo, foi relatado que a perda pos-
colheita e a falta de maquinario para a producdo de polpas do produto sdo problemas locais
enfrentados na comercializacdo do maracuja do mato (Borges et al., 2019). Apesar disso, nos
ultimos anos, uma variedade genética desenvolvida pela Embrapa associada ao investimento na
disseminacdo de mudas aumentou o interesse no produto, principalmente por sua
adaptabilidade as condic6es do semiarido e do Cerrado (Araujo et al., 2019).

4. CONCLUSAO

Através da execucdo do trabalho foi possivel perceber que as polpas geradas a partir do
processamento de maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg) e maracuja do
mato (Passiflora cincinnata Mast.) oriundas de Barreias, no Oeste da Bahia, mantém suas
caracteristicas fisico-quimicas praticamente inalteradas durante o periodo de armazenamento
de 14 dias na temperatura de -18 + 2 °C, logo, esse € um método de armazenamento viavel para
tais produtos em relagdo as caracteristicas estudadas. Além disso, foi possivel perceber que os
parametros fisico-quimicos do maracuja do mato ficaram proximas a variedade do amarelo,
sugerindo que este produto pode possuir um potencial de aplicagdo como ja ocorre com 0
maracuja amarelo, mais comercialmente difundida. Porém, estudos sensoriais com o
consumidor podem ser realizados a fim de confirmar se, de fato, hd o potencial de
comercializacdo em larga escala das polpas da espécie.
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