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Informacdes para a Composicao de
Tabela Nutricional da Polpa do Maracuja
BRS Pérola do Cerrado

Marcelo Libindo Viana' ; Ana Maria Costa?;
Sonia Maria Costa Celestino?®

Resumo

O maracuja BRS Pérola do Cerrado (BRS-PC) é nativo do Cerrado

e Caatinga, cultivado principalmente no Distrito Federal e entorno.
Porque o fruto apresenta sabor e aroma diferentes do maracuja-
azedo, abriu-se novo mercado para a polpa industrializada. Entretanto,
para a comercializacdo, sdo necessarias informacdes de composicao
nutricional. Este estudo objetivou obter informacdes para viabilizar

o atendimento da legislacao de rotulagem. Trés lotes de 15 frutos
colhidos do chao foram despolpados e armazenados congelados. As
amostras foram utilizadas nas determinacdes de sélidos sollveis (SS);
pH, acidez titulavel (AT); ratio, umidade, cinzas, sédio, proteina, fibras
alimentares, gordura total, vitamina C, valor calérico e carboidratos.
As determinacdes foram feitas em triplicata. As médias da tabela
nutricional foram: SS: 13,57°Brix; pH: 3,43; AT: 2,92%; umidade:
80%; cinzas: 0,68%; sédio: 0,87 mg/100 g; proteinas: 0,95 g/100 g;
fibras: 1,5 g/100 g; gordura total: 0,48 g/100 g; vitamina C:

41,48 mg/100 g; calorias: 86,8 kcal/100 g e carboidratos: 16,39%.
Este fruto é desconhecido, por isso, ndo existem referéncias de
qualidade estabelecidas pelo Mapa. De acordo com o exigido pelo
Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e
Qualidade, o BRS-PC atende aos critérios estabelecidos para polpa
congelada de maracujas, podendo ser considerado rico em vitamina C.

Termos de indexacao: Passiflora, qualidade nutricional, polpa.

' Estudante do curso de Ciéncias Bioldgigcas, estagiario da Embrapa Cerrados, Planaltina, DF

2 Engenheira-agronoma, doutora em Patologia Molecular, pesquisadora da Embrapa Cerrados,
Planaltina DF

% Engenheira-quimica, doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pesquisadora da Embrapa
Cerrados, Planaltina DF



Informations for the Composition of
Nutricional Table of the Passion Fruit
Pulp BRS Pérola do Cerrado

Abstract

The passion fruit BRS Pérola do Cerrado (BRS-PC), the product of plant
breeding of the species Passiflora setacea, is native to the Cerrado and
Caatinga and currently has its cultivation mainly in the Distrito Federal
and surroundings. Due to the fruit presents flavor and aromavery
different from the sour passion fruit has opened up new market for
industrialized pulp. However, for the sale it is necessary that the product
contains information about nutritional composition. The study aimed

to obtain the necessary information to enable compliance labeling
legislation. To this end, three batches of 15 fruits harvested from the
floor (physiological maturity point) obtained from the experimental area
of Embrapa Cerrados were pulped and frozen stored. The samples were
used in the determination of soluble solids (SS); pH, titratable acidity
(TA); Ratio, moisture, ash, sodium, protein, dietary fiber, total fat,
vitamin C, calories and carbohydrates. The determinations were made
in triplicate. The means that composed the nutritional table were: SS:
13,57°Brix; pH: 3,43; AT: 2,92%,; humidity: 80%;, ash: 0,68%, sodium:
0,87 mg/100 g, proteins: 0,95 g/100 g, fiber: 1,5 g/7100 g, total fat:
0,48 g/100 g, vitamin C: 41,48 mg/100 g, calories: 86,8 kcal/100 g
and carbohydrates: 16,39 %. Because it is an unknown fruit by most
consumers, there are no quality references established by the Ministry
of Agriculture. According to the requirements of Technical Regulation
for Fixing the Identity and Quality Standards (P/Q), the BRS-PC meets
the criteria for passion fruit and can be considered rich in vitamin C.

Index terms: Passiflora, nutritional quality, pulp.
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Introducao

O Brasil é o maior produtor mundial de frutas in natura, entretanto, por
serem produtos altamente pereciveis, grande parte dessas frutas sofre
deterioracao em poucos dias, tendo sua comercializacao dificultada,
principalmente, quando envolvem longas disténcias. Portanto, a
conservacao na forma de polpa de fruto congelada é uma alternativa
para minimizar desperdicios e para o fornecimento do alimento fora do
periodo de safra (MORAIS et al., 2010).

A legislacao atual (BRASIL, 2000) define polpa de fruta como sendo

um produto nao fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtido de
frutos polposos, por meio de processo tecnolégico adequado, com

um teor minimo de sélidos totais, provenientes da parte comestivel do
fruto. A polpa da fruta é, portanto, o produto obtido da parte comestivel
dos frutos, apés trituracao e (ou) despolpamento e posteriormente
preservado por processos fisicos como pasteurizacao e congelamento
(BRUNINI et al., 2002).

A polpa pode substituir a fruta in natura no preparo de doces, de geleias,
de néctares, de sorvetes, entre outros, sendo um produto amplamente
utilizado pelo consumidor final e pela industria (FEITOSA et al., 1999).

Novas cultivares de frutas provenientes da biodiversidade brasileira
vém sendo introduzidas na cadeia de producao para o consumo in
natura e como alimento processado. E o caso do maracuja BRS Pérola
do Cerrado (BRS PC), produto do melhoramento genético da espécie
Passiflora setacea realizado pela Embrapa Cerrados, registrada (RNC N°
21714) e protegida (SNPC Certificado N° 20120197) no Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa). A Passiflora setacea é
nativa do Bioma Cerrado e Caatinga (OLIVEIRA; RUGIERO, 2005) e seu
cultivo tem se expandido, principalmente na regido do Distrito Federal e
no entorno. Com a crescente producao do fruto, abriu-se a oportunidade
para a industrializacao da polpa, considerando a delicadeza de sabor e
aroma do fruto e diferencas marcantes em relacdo ao seu parente mais
conhecido, o maracuja-azedo comercial (Passiflora edulis Sims).
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Por se tratar de uma cultivar de espécie ainda nova no mercado, existe
caréncia de informacdes nutricionais que subsidiem a rotulagem de
polpa congelada. Portanto, este trabalho teve como objetivo realizar
as andlises preconizadas na Instrucdo Normativa N° 01, de Janeiro

de 2000, do Ministério de Estado da Agricultura e do Abastecimento,
com o propdsito de viabilizar a comercializacdo da polpa congelada do
maracuja BRS Pérola do Cerrado.

Material e Métodos

Os frutos foram obtidos na area experimental da Embrapa Cerrados,
sendo avaliados trés lotes de 15 frutos maduros, do dia, colhidos

do chéao (ponto de maturacao fisioldgica), totalizando 45 frutos. A
quantidade de frutos utilizada para a anélise foi estabelecida segundo as
recomendacoes dos workshops Alimentacdo e Saude, realizados pela
Embrapa, em 2006 e 2007, que tiveram por missao discutir e padronizar
critérios analiticos.

Os frutos foram lavados em agua corrente e sanitizados em bandejas
plasticas, com hipoclorito de sédio, utilizando a concentracao de

150 mg.L" por 20 minutos. A polpa foi separada da semente por meio
de despolpadeira, com quebra de semente inferior a 8%; foi congelada a
-20 °C e armazenadas por duas semanas em freezer horizontal.

As amostras, ap6s descongelamento total a temperatura ambiente,
foram analisadas no Laboratério Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Cerrados, em que foram realizadas as determinacdes fisico-
quimicas e quimicas: valor calérico, proteina, pH, acidez titulavel,
umidade, cinzas, soélidos soltiveis totais, Ratio e fibra alimentar total
(ASSOCIATION..., 2005). Foram determinados também teores de
gordura total, vitamina C, sédio e carboidratos totais. Todas as
determinacoes foram feitas com trés repeticoes.

Valor calérico total (VCT)
O aparelho utilizado na determinacédo do VCT foi a bomba calorimétrica
adiabatica, constituida basicamente por um cilindro metaélico
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hermeticamente fechado, em que a amostra foi depositada sob alta
pressdo de O, (25 atm a 30 atm). A combustéo ¢ feita por meio de um
circuito elétrico que funde o fio de ignicao acoplado no cilindro de alta
pressao, liberando uma centelha e iniciando a combustao.

A bomba foi mergulhada num tanque com agua, no qual foi depositado
o cilindro de alta pressao (local de insercao da amostra), que também
ficou imerso em agua, de maneira que a temperatura dos tanques
estivesse em equilibrio térmico antes da combustao. Apés o inicio

da combustao, o tanque interno recebeu calor do cilindro de alta
pressao, aumentando a temperatura da d4gua do tanque interno. A
diferenca das temperaturas dos tanques interno e externo foi aferida
pelo determinador calérico acoplado a bomba. O determinador
caldrico relacionou essa diferenca de temperatura com um equivalente
hidrotérmico e expressou a quantidade de calorias liberadas durante o
processo.

O célculo de VCT excluiu o calor liberado pelo fio de ignicao, fornecendo
o calor liberado pela amostra.

Proteina

Foi empregada a metodologia do nitrogénio total pelo processo
semimicro Kjeldhal. Pesaram-se 0,2 g de amostra, que foram
depositadas no tubo de digestdo. Adicionaram-se 0,8 g de mistura
catalitica e 0,3 mL de acido sulflrico concentrado em cada tubo de
digestao. Aguardou-se a digestao ocorrer por 45 minutos. Depositou-
se 0,5 mL de peréxido de hidrogénio em cada tubo. Agitaram-se as
bandejas e observou-se o surgimento progressivo de uma coloracao
clara nas solucoes dos tubos digestores. Apds o surgimento da
coloracao desejada, retiraram-se as bandejas dos blocos digestores e
aguardou-se o resfriamento dos tubos por, no minimo, 10 minutos.
Depositaram-se 10 mL de dgua destilada em cada tubo de digestao.
Acoplaram-se os tubos de ensaio com amostra digerida nos destiladores.
Aproximadamente 5 mL da solucao de hidréxido de sédio (50%) foram
depositadas no reservatério de solucao alcalina. Aproximadamente

10 mL de &cido bérico foram colocados em um Erlenmeyer.
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Adicionaram-se 4 gotas de vermelho de metila e 6 gotas de verde de
bromocresol. O frasco com acido bérico e a mistura de indicadores
foram colocados na saida do destilador, tendo o cuidado de deixar a
ponta do destilador completamente mergulhada no acido. A destilacao
foi procedida até que cerca de 2/3 do liquido contendo a amostra tenha
sido recolhido no Erlenmeyer com acido bérico. O destilado foi titulado
com solucao padronizada de HCI 0,1 M.

Como a média das proteinas encontradas nos alimentos, em geral, é de
16%, utilizou-se o fator médio de conversdo 6,25 sobre o nitrogénio
total para obtencao da proteina bruta.

pH e acidez titulavel

Na determinacao do pH e na andlise da acidez titulavel, foram pesados
10 g da amostra, que foram diluidos em 90 mL de dgua destilada.

As leituras do pH foram realizadas em pH metro da marca Hanna
(modelo HI221), utilizando o potenciémetro digital de bancada.
Posteriormente, seguiu-se com a andlise de acidez com a titulacédo da
solucdo padronizada de hidréxido de sédio (NaOH) a 0,1 N. Foi utilizado
como ponto de viragem o pH 8,1, sendo o resultado expresso em
porcentagem de &cido citrico.

Umidade e cinzas

Para a analise de umidade, foram pesados aproximadamente 5 g

de amostra, com congelamento e sublimacao da dgua sob vacuo
(liofilizacao), e posterior secagem em estufa a 40 °C até peso constante.
Apéds peso constante, as amostras foram esfriadas em dessecador

e pesadas para determinacao da umidade. Apds determinacao de
umidade, as amostras foram colocadas na mufla a 550 °C, para a
obtencao do residuo mineral fixo (cinzas).

Sdlidos sollveis totais

Para a realizacao desta anélise, diluiu-se a amostra. Foram colocadas
gotas da diluicao na placa do refratémetro digital (HI- 96801 Hanna
instruments Brasil), com correcao automatica da temperatura para 20 °C
e precisao de 0,1%. Apds a leitura, os valores foram multiplicados pela
diluicao.



Informacédes para a Composicdo de Tabela Nutricional da Polpa do Maracuja...

Ratio
Os valores de sélidos sollUveis totais foram divididos pelos valores de
acidez titulavel total.

Fibra alimentar total

O teor de fibra alimentar total foi realizado de acordo com o
procedimento proposto pelo método 985.29 da Associacao... (2005).
Foi pesado 1 g de amostra em béquer de 400 mL (4 repeticoes + 2
brancos) e adicionado solucdo tampao fosfato (pH=6). Os béqueres
foram colocados no banho Dubnoff sob agitacdo entre 95 °C e 100 °C
para gelatinizacdo do amido. Decorridos 20 minutos, foi adicionada

a enzima Termamyl (0-amilase). Apds sua atuacao, a temperatura do
banho foi ajustada para 60 °C, adicionando-se a solucdo de protease
e, depois de um intervalo, a enzima amiloglucosidase, fazendo-se as
devidas correcdes de pH entre a adicdo de cada enzima. Terminada

a atuacao enzimdtica, os béqueres foram retirados do banho, e foi
acrescentado alcool 95% (aquecido) para precipitacdo da fibra solavel.
Ap6s 1 hora, o precipitado foi filtrado em cadinho com placa sinterizada
(porosidade 40-60 ASTM) que continha 1 g de celite devidamente seco
e pesado pelo sistema de filtragcdo com kitassato e bomba a vacuo.

Os cadinhos foram levados para estufa a 105 °C por 1 hora para
secagem e, posteriormente, foram pesados para determinacao da
matéria-seca (fibra). Dois cadinhos com matéria-seca e um branco
foram destinados para anélise de proteina e dois cadinhos com matéria-
seca e um branco, para a anéalise de cinzas. No célculo da quantidade
fibra total, foram abatidos os valores da proteina e cinzas presentes na
amostra.

Gordura total

A amostra foi seca, moida e acondicionada em saquinho Filter Bag. As
andlises de determinacao do conteldo total de dleo foram feitas em um
aparelho de extracdo de gordura ANKOM XT 10. Eter de petréleo foi
aquecido até a temperatura de 100 °C. Apds atingir essa temperatura,
o éter foi volatilizado na camara do aparelho e, repetidamente,
condensado e precipitado sobre a amostra selada no Filter Bag durante

11
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60 minutos. A solucéo lipidica extraida da amostra ficou depositada
no fundo da camara. O contelido total de gordura foi determinado por
diferenca entre as pesagens do Filter Bag com a amostra antes e apés
a extracdo (ASSOCIACAO..., 1984; CAMPOS et al., 2004; SILVA e
QUEIROZ, 2002).

Vitamina C

A vitamina C foi determinada por espectrofotometria por meio de 2,4
dinitrofenilhidrazina (DNPH). O acido ascérbico foi oxidado a osazone
pelo DNPH em uma solucéao diluida de acido sulfarico durante 3 horas de
incubacédo a 60 °C. Foi feita uma curva padrdo com acido ascérbico com
concentracoes de 5 yg/mL a 30 ug/mL (TERADA et al., 1979; NUNES et
al., 1995).

Saédio

Sdédio foi extraido em micro-ondas ou digestao em blocos digestores,
por meio de solucao percldérica ou de perdxido de hidrogénio, na
proporcao de 2:1, respectivamente, e a leitura por espectrometria de
emissao 6ptica com plasma de argbnio indutivamente acoplado (ICP
PLASMA - Spectrometer), marca Thermo Scientific — ICAP 6000,
conforme procedimento operacional padrdao da Embrapa Cerrados
(NOGUEIRA et al., 2005).

Carboidratos
O teor de carboidrato foi obtido por diferenca dos demais componentes
(fracao Nifext) segundo metodologia de Vilas Boas (1999).

Carboidratos (%) = 100 — % umidade — % cinzas — % proteina — %
gordura total — % fibra total.

Resultados e Discussao

Os valores encontrados para sélidos soltveis (SS) na polpa de maracuja
BRS Pérola do Cerrado variaram entre 13,3 °Brix a 14,0 °Brix com
média de 13,57°Brix (Tabela 1). Apesar de se tratar de outra espécie
pertencente ao género passiflora, os valores encontrados estao em
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conformidade com o valor minimo exigido pelo Regulamento Técnico
para Fixacao dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa
de maracuja do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

(BRASIL, 2000), que estabelece o valor minimo de 11,0 °Brix.

Tabela 1. Dispersado dos dados fisico-quimicos enutricionais da polpa do
Maracuja BRS Pérola do Cerrado em base Umida.

Parametro fisico-quimico = Va:lo_r =
Min. Média Max.
Solidos Solaveis (°Brix) 13,30 13,57 14,00
Acidez Titulavel em Acido Citrico (%) 2,83 2,92 3,09
pH 3,42 3,43 3,44
Ratio 4,34 4,65 4,95
Umidade (%) 79 80 81
Cinzas (%) 0,67 0,68 0,68
Sddio (mg/100g) 0,85 0,87 0,89
Proteinas (%) 0,94 0,95 0,96
Fibras (%) 1,4 1,5 1.6
Gordura total (%) 0,47 0,48 0,49
Vitamina C (mg/100 g) 37,01 41,48 49,12
Calorias (kcal/100 g) 86,62 86,8 87,0
Carboidratos (%) 15,26 16,39 17,52

Os valores de acidez tituldvel expressa em percentual de acido citrico,
por sua vez, variaram entre 2,83% e 3,09%, com média de 2,92%,
igualmente se enquadrando no valor minimo exigido pelo PIQ para polpa
de maracuja, que estabelece o valor minimo de 2,50%.

Os valores de pH variaram de 3,42 a 3,44, com média de 3,43, se
enquadrando no valor minimo exigido pelo PIQ, que estabelece o valor
minimo de 2,70 e valor maximo de 3,80.

A relacao SS/AT (réatio) indica o grau de equilibrio entre o teor de
acucares e os acidos organicos do fruto (VIEGAS, 1991), estando
diretamente relacionada a qualidade quanto ao atributo sabor, sendo
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um importante parametro a ser considerado na selecao da variedade do
fruto. Os valores calculados para o ratio na polpa de maracuja congelada
foram entre 4,34 e 4,95, com média de 4,65.

As avaliagGes para teores de acido ascérbico (Vitamina C) apresentaram
valores entre 37,01 mg/100 g e 49,12 mg/100 g, com média de

41,48 mg/100 g de polpa (Tabela 1), quando comparado com a polpa
de maracuja comercial, que contém 7,3 mg/100 g de vitamina C
(TABELA... 2015), pode ser considerado rico nesta vitamina. O acido
ascorbico é a vitamina que se degrada mais facilmente, comparando-se
com outras vitaminas. Ela é estavel apenas em meio acido, na auséncia
de luz, de oxigénio e de calor, sendo os meios alcalinos, o oxigénio, o
calor, a acao da luz, os metais, como Fe, Cu e Zn, e a enzima oxidase do
acido ascorbico os fatores que favorecem a sua degradacdo (OLIVEIRA
et al., 1999).

O teor de fibra alimentar total da polpa do BRS PC in natura foi de 1,5%.
O valor foi aproximadamente 3 vezes maior que o encontrado em polpa
congelada de maracuja comercial (TABELA, 2015).

O teor de sédio da polpa do maracuja BRS PC é aproximadamente 50%
menor que o encontrado na polpa congelada de maracuja comercial
(TABELA, 2015).

Os valores encontrados nas anélises de poder calorifero para a

polpa do Maracuja BRS Pérola do Cerrado liofilizada estiveram entre
433,1 kcal/100 g e 435,0 kcal/100 g, com média de 434,0 kcal/100g,
considerando-se a umidade de 80%, obtiveram-se resultados da polpa
in natura de 86,8 kcal/100g (Tabela1), enquanto para a polpa do
maracuja comercial (TABELA, 2015) o valor de calorias encontrado ¢é de
39 kcal/100 g.

Campos (2010), estudando as caracteristicas fisico-quimicas e
composicao mineral de polpa de Passiflora setacea, no Distrito
Federal, determinou a composicao de 13 elementos minerais com
importancia nutricional na polpa do P. setacea de frutos obtidos na
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estacdo chuvosa e seca, cujos teores médios expressos em base Umida
foram: N (144,10 mg/100 g e 235,27 mg/100 g), P (47,00 mg/100 g
e 41,27 mg/100 g), K (268,43 mg/100 g e 328,97 mg/100 g),

Ca (7,67 mg/100 g e 8,53 mg/100 g), Mg (14,26 mg/100 g

e 14,97 mg/100 g), S (51,10 mg/100 g e 48,77 mg/100 g),

B (0,07 mg/100 g e 0,07 mg/100 g), Cu (0,16 mg/100 g e

0,26 mg/100 g), Fe (0,90 mg/100ge 1,17 mg/100 g), Mn

(0,34 mg/100 ge 0,21 mg/100 g), Zn (0,35 mg/100 g e

0,31 mg/100 g), Al (0,73 mg/100 g e 1,50 mg/100 g) e Na

(1,05 mg/100 g e 0,60 mg/100 g).

Segundo o Ministério da Saude, para que um alimento seja considerado
fonte de compostos importantes para a saude (minerais e vitaminas),

ele deve prover, em cada 100 g ou porcado, pelo menos 15% da IDR
(Ingestao Diaria Recomendada) do composto. E para ser considerado

rico ou de alto teor, cada 100 g devera conter, no minimo, 30% da IDR,
existindo regras diferenciadas para teores de fibras alimentares e acidos
graxos classificados como funcionais (AGENCIA..., 2012). Segundo esse
critério, a polpa in natura pode ser considerada fonte de cobre. A polpa
congelada pode passar por processo de liofilizacao e ser utilizada também
como ingrediente desidratado no preparo de alimentos. Nessa situacéo,

a polpa do P. setacea desidratada pode ser considerada rica em ferro,
fésforo e cobre, e fonte de magnésio e zinco (21% a 27 % das IDR).

Conclusoes

A polpa do Maracuja BRS Pérola do Cerrado apresenta teor de sélidos
sollveis elevado, valores de pH e AT dentro dos padrdes das legislacdes
vigentes. Além disso, apresenta baixo teor de sédio, boa concentracao
de vitamina C, fibras, e baixo valor calérico, podendo ser considerada de
boa qualidade nutricional.
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