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O Brasil é o maior produtor mundial de maracujá, com
uma produção de 330 mil toneladas e uma produtividade
agrícola de 9,9 ton/ha, mas a exportação brasileira
deste fruto e do seu suco ainda não apresentam
expressão mundial, sendo o Equador e a Colômbia os
principais exportadores de suco de maracujá
concentrado, com 50% e 30% do mercado,
respectivamente. O Estado do Rio de Janeiro sempre foi
um importante produtor de maracujá e atualmente vem
se destacando na produção orgânica deste fruto. No
Brasil, o mercado para produtos orgânicos cresce a uma
taxa acelerada, da ordem de 20% ao ano, sendo o valor
da produção calculado em US$150 milhões anuais.

Sistema orgânico de produção agropecuária e industrial
é aquele que adota tecnologias que otimizem o uso de
recursos naturais e sócio-econômicos, respeitando a
integridade cultural, objetivando a auto-sustentação no
tempo e no espaço, a maximização dos benefícios
sociais, a minimização da dependência de energias não
renováveis e a eliminação do emprego de agrotóxicos e
outros insumos artificiais tóxicos, organismos
geneticamente modificados ou radiações ionizantes em
qualquer fase do processo de produção, armazenamento
e consumo, privilegiando a preservação da saúde
ambiental e humana, assegurando a transparência em
todos os estágios da produção e da transformação,
mantendo as propriedades nutricionais e sensoriais dos
produtos.

O processamento de alimentos orgânicos pode ser
considerado um desafio para a indústria alimentícia, pois
os métodos tradicionais de beneficiamento não atendem
a todos esses requisitos.

A tecnologia de separação por membranas pode ser uma
alternativa à conservação e clarificação de sucos de
frutas, por ser considerada uma tecnologia limpa, que
não agride o ambiente, não utiliza conservantes químicos
e, portanto, adequada ao processamento de sucos de
frutas orgânicas.
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Nesse trabalho, foi utilizado o processo de
microfiltração para a remoção de microrganismos de
suco de maracujá orgânico, resultando em um produto
estéril, substituindo, assim, o tratamento térmico,
muitas vezes indesejado por alterar o sabor, o aroma e a
cor de produtos alimentícios que contêm substâncias
termosensíveis.

Processamento por microfiltração

Foi utilizado maracujá amarelo (Passiflora edulis f.
flavicarpa L.) cultivado sob manejo orgânico em
pomares situados no município do Rio de Janeiro,
certificado pela Associação de Agricultores Biológicos
do Estado do Rio de Janeiro (ABIO), nos termos da
Instrução Normativa nº 7 do Ministério da Agricultura,
publicada em 19 de maio de 1999.

No fluxograma de processo (Fig. 1), estão apresentadas
as etapas do processo de obtenção do suco de maracujá
orgânico por microfiltração. Após o despolpamento, o
suco obtido foi hidrolisado com 150 ppm de Pectinex
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Fig.1. Fluxograma do processo de obtenção de suco de
maracujá microfiltrado
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Ultra SP-L, 300 ppm de Biopectinase e 40 ppm de α-
amilase, a 30ºC durante 60 minutos, sob agitação. A
seguir, o suco foi conduzido para um sistema da Koch
Membrane System modelo Protosep IV, composto por
membranas tubulares constituídas de polietersulfona

Tabela 1. Caracterização físico-química (valores médios) em diferentes etapas do processamento do suco de
maracujá orgânico por microfiltração

Parâmetros
Suco in
natura

Suco
hidrolisado

Suco
retido

Suco
permeado

F

pH 3,10 3,07 3,07 3,04 2,81ns

Sólidos Solúveis (ºBrix) 14,23a 14,18a 13,41a 13,32b 9,71*

Acidez (g de ac. cítrico/100g) 4,23a 4,38a 4,27a 4,07b 10,18*

Vitamina C (mg/100g) 17,74a 16,42a 14,21a 8,50b 9,17*

Teor de polpa (% p/p) 13,56a 9,29c 10,94b 0,00d 1001,98*

Viscosidade (m.Pa.s) 6,20a 3,74b 3,35b 1,21c 934,11*

Luminosidade 7,04b 6,91b 5,87b 97,37a 4,2x104*

aHunter 7,60a 7,47a 7,66a -3,47b 620,70*

bHunter 4,04b 3,85b 2,93c 16,05a 732,99*

Turbidez 99,85a 99,80a 98,87a 4,57b 4948,88*

L (0=preto e 100 = branco), a (-80 até zero = verde, e do zero ao +100 = vermelho); b (-100 até zero = azul, do zero
ao +70 = amarelo)
ns: não significativo; * significativo (p<0,05)  Letras iguais na mesma linha significam médias iguais (p <0,05)

com tamanho médio de poros igual a 0,3 µm e área
filtrante total de 0,05 m2. O processo foi realizado em
regime de batelada, sendo a fração retida pela
membrana recirculada e o permeado (suco de
maracujá orgânico clarificado estéril) recolhido
continuamente. O envase do suco clarificado foi
realizado em vidros esterilizados em câmara de fluxo
laminar.

Análises físico-químicas realizadas em diferentes
etapas do processo de microfiltração (Tabela 1)
mostraram que houve remoção da polpa em
suspensão no suco permeado, resultando em um suco
límpido e clarificado. O suco microfiltrado apresentou
redução no teor de carotenóides e conseqüente perda
de cor (clareamento).

Em um teste sensorial de aceitabilidade com 100
provadores, do total de consumidores que provaram o
refresco preparado a partir do suco clarificado,
apenas 21% dos consumidores desgostaram do
mesmo, enquanto que 75% gostaram do refresco,
indicando, assim, uma boa aceitabilidade do produto.

As amostras avaliadas do suco de maracujá orgânico
clarificado encontraram-se dentro dos padrões
microbiológicos estabelecidos pela legislação em vigor,
estando aptas para o consumo humano.
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Considerações finais

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que
o processo de microfiltração foi eficiente como método
de conservação do suco de maracujá orgânico. O
refresco de maracujá, obtido a partir do suco de
maracujá orgânico microfiltrado, obteve boa
aceitabilidade. Pode-se afirmar que o suco de maracujá
orgânico processado por microfiltração é um produto
microbiologicamente seguro, que atende às normas de
processamento de alimentos orgânicos e está apto a
ser certificado como tal.
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