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Avaliacdo da qualidade desucotropical de maracujaadocado:
car acterizacao fisico-quimica erotulagem?

Quality evaluation of tropical passionfruit juice sweetened: physical-chemical
characterization and labeling

EricaMild deFreitasFelipe?, JoséMaria Correiada Costa?, Fernanda Passosda Trindade Jor geNeres?,
AuréliceBatistadeOliveira?, Robson Alvesda Silva?e Geraldo ArraesM aia*

Resumo - Um dos segmentos de maior destaque da economia brasileira € o setor da fruticultura. Neste setor,
encontramos agrande producdo e comercializacdo do Maracuja, fruto muito conhecido em todo Brasil e, sendo este
pais, o seu principal produtor e consumidor mundial. Neste trabalho, foram verificadas quatro marcas de suco
tropical de maracujdadocado, denominadas A, B, C e D, comercializadas em Fortaleza. Osvaloresmédiosdo pH,
acidez, solidos soliveis (°Brix), aglcares redutores e ndo redutores e vitamina C variaram respectivamente de (2,95
a3,64); (0,33a0,62)%; (11,2a12,4) °Brix; (3,76 a11,98)%; (0,60a7,24)% e (0,57 a9,77) mg.100 mL* paraos sucos
tropicais A, B, C e D. Apds a observacédo destas andlises fisico-quimicas ficou constatado que 100% das marcas
encontram-se dentro dos parémetros estabel ecidos pel os padrfes de identidade e qualidade (Ministério da Agri-
cultura, Pecuariae Abastecimento, 2003). Em relagdo aavaliacdo darotulagem, verificou-se que 100% das marcas
encontram-se de acordo com os parametros estabel ecidos no que se refere as Informag@es Nutricionais Comple-
mentares apresentadas no rétulo.

Termos para indexacdo: suco, maracuja, padroes de identidade e qualidade.

Abstract - One of the segments of great prominence of the Brazilian economy is the fruticulture sector. In this
sector, we find a great production and commercialization of passionfruit, fruit known all over Brazil, the main
producer and world-wide consumer. Inthiswork, four marks of tropical sweetened juicesof passionfruit, named, A,
B, C,and D, commercialized inthecity of Fortalezawere accessed. Theaverage valuesof pH, acidity, soluble solids
(°Brix), reducing and not reducing sugars, and vitamin C varied respectively of (2.95t0 3.64); (0.33t00.62)%; (11.2
t0 12.4)°Brix; (3.76 t0 11.98)%; (0.60t0 7.24)%, and (0.57 t0 9.77) mg.100 mL* for tropical juices, A, B, C, and D,
respectively. After performance of the physical-chemistries analyses it was recognized that 100% of the marks
studied meet the established parameters for the standards of identity and quality (Bureau of Agriculture and
Livestock, Brazil, 2003). Regarding evaluation of thelabeling, it wasverified that 100% of the marksarein accordance
with the established parameters asfor the Complementary Nutritional Information presented on the label.

Index terms: juice, passionfruit, standards of identity and quality.
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I ntroducao

A fruticulturaé um dos segmentos de maior destaque
daeconomiabrasileira. Com evolugdo continua, este setor,
gue atende um mercado interno em constante crescimento,
vem também ganhando o mercado externo com frutastro-
picaisedeclimatemperado (Brazilian Fruit, 2004).

O Brasil éum dostrésmaiores produtoresmundiais
de frutas, com uma producéo que supera os 34 milhdes de
toneladas (INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTICUL-
TURA, 2004). Em 2003, abalancacomercial brasileirade
frutas fechou o ano com um saldo positivo de R$ 267 mi-
Ihdese, com umametapara2004 de exportar R$ 357 milhdes
em frutasfrescas (Brasil, 2004). O Maracujaéoriginario da
AméricaTropica, éumfruto muito cultivado noBrasil (IBGE,
2002). A producéo brasileira de maracuja em 2003 foi de
485.342 toneladas, sendo 214.467 toneladas no Nordestee,
30 0 Ceardproduziu 41.113 toneladas (IBGE, 2003).

O fruto éresultante de uma plantatrepadeira, muito
conhecidaem todo o Brasil, tanto pelafrutacomo pelaflor,
também chamada de flor-da-paix&o. Tem aproximadamente
1/3 do seu peso em suco, sendo o restante casca e sementes
(Stamford et al., 1983). Suaépocade colheitateminicioa
partir de fins de dezembro e se estende até junho-julho do
ano seguinte, podendo, eventualmente, ir até agosto (Car-
vaho, 1974). A maior safraocorredefevereiro aabril.

O maracuja pode ser consumido “in natura’ ou in-
dustrializado e, seu suco destaca-se entre os produzidos
com frutas tropicais, tendo excelente aceitacdo entre os
consumidores, representando uma boa porcentagem dos
sucos exportados (IBGE, 2002). Segundo Tocchini (1994),
0 suco de maracujaé um produto de aromae acidez acentu-
ados. Este € um dos sucos mais consumidos no Brasil €,
pode ser encontrado como suco simples integral, nafaixa
de 11 a16°Brix, suco concentrado, com 28 a55° Brix ecomo
refresco ou néctar (Embrapa, 2003). O presentetrabalhoteve
como objetivo aavaliagdo daqualidadefisico-quimicaeda
rotulagem de quatro marcas comerciais de suco tropical de
maracujaadogado, comercializado nacidade de Fortaleza.

M ateriais e M étodos

Como matéria-primaparaarealizacéo destetrabalho
foram selecionadas quatro marcas comerciaisde Suco Tro-
pical de Maracuja Adogado Pronto para Beber e, sob em-
balagem cartonada, obtidos em uma grande rede de su-
permercados de Fortaleza. Foram col etadas duas amostras
decadamarca, naquantidadede 1L e, aseguir, foramarma
zenadas atemperatura de 22°C, para andlises posteriores.

Asandlises fisico-quimicas foram em triplicata. O
pH foi determinado através daleitura direta em pHmetro

digital, marcaWTW pH 330i, previamente calibrado, com
solugdes tampéo de pH 4,0 e 7,0, segundo as Normas do
Instituto Adolfo Lutz (1985).

A acidez total titulavel foi realizadatitulando-se as
amostras com solugdo NaOH 0,1 N, usando-se solucéo de
fenolftaleina como indicador e os resultados expressa em
percentagem de écido citrico, conforme Normas do I nstituto
Adolfo Lutz (1985). Ossolidos solGveistotais (°Brix) foram
determinados em refratdbmetro de campo do modelo
ATAGO, com escalade 0a32°Brix e, seusresultados cor-
rigidos para20°C, segundo as Normas do | nstituto Adolfo
Lutz (1985).

Os acUcares redutores, com valores expressos em
% de glicose, foram determinados segundo atécnica cita-
dapelasnormasdo Instituto Adolfo L utz (1985). Osaglca-
resnao redutores, com val ores expressos em % de sacarose,
foram determinados através dainversdo &cidade parte dos
extratos obtidos acima (agUcares redutores), conforme des-
crito pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). Paraadeterminacéo daandlise de aglicarestotaisfoi
feito 0 somatério dos aglicares redutores e ndo redutores.

O teor de vitamina C foi determinado por titulagéo
com 2,6 diclorofenolindofenol sédio, segundo a
metodologia descrita por Pearson (1976), para posterior-
mente serem comparadas com os padrdes de identidade e
qualidade parasuco tropical adogado (Brasil, 2003).

A andlise darotulagemfoi realizada através daela-
boracéo detabelas parase comparar asinformagdes conti-
das nos rétulos com as Informagdes exigidas pelas Legis-
lagBes Vigentes (Brasil, 1997 e 2003).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentadas as caracteristicas
fisico-quimicas dos sucos tropicais de maracuja adogado
A, B, CeD. Oteor desdlidossolGveistotais (°Brix) entreas
guatro marcas comerciais analisadas (A, B, C e D) variou
de11,2a12,4°Brix. Sendo observado que o suco damarca
A apresentou um Brix ligeiramente mais alto, porém todos
os valores obtidos encontram-se de acordo com o exigido
pel os Padrdes de | dentidade e Qualidade do suco tropical
de maracuja adocado, que preconiza um valor minimo de
11,0°Brix (Brasil, 2003).

Verificando os teores de agUcares redutores e ndo
redutores, observamos grandes variacdes, caracterizando
uma boa diferenciacéo entre as caracteristicas dos sucos
analisados. Esta diferenciacéo pode ser atribuida a varie-
dade da planta, fatores climaticos, quantidade de chuvas
durante a safra etc., além, é claro, de se considerar o
processamento utilizado. Os valores de agUcares reduto-
resvariaram de 3,76 a11,98%, sendo observado queamarca
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Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas das quatro marcas co-
merciais de suco tropical de maracujaadogado pronto para beber.

Marcascomerciais
A B C D

Parémetros Fisico-quimicos

pH 295 350 303 364
Solidos Soltives(Brixa20°C) 12,40 11,20 11,80 11,80
Acucares redutores 11,98 3,76 10,89 6,68
AcUcares ndo redutores 060 7,24 063 4,62
AcUcarestotais (g/100g) 12,58 11,00 11,52 11,31
Acidez (% acido Citrico) 062 033 057 042
VitaminaC (mg/100ml) 057 1,72 977 364

A apresentaum teor trésvezes maior que o damarcaB. No
que se refere aos teores de agUcares ndo redutores, obser-
vamos umavariagdo aindamaior, poisamarcaB apresenta
um teor de aclicares doze vezes maior que o damarcaA.
Assim sendo, podemos supor que na marca B, durante o
Seu processamento, provavel mente, podeter ocorrido uma
maior adi¢éo de sacarose. Em relagéo ao parametro aglca-
res totais, obtivemos valores que variaram de 11,0 a
12,58 g.100g?, estando todas as amostras de acordo com o
exigido pelos Padrdes de | dentidade e Qualidade que de-
terminam um valor minimo de 8,009.100g* (Brasil, 2003).

A acidez nasmarcasanalisadasvariou de0,33a0,62,
sendo observado umavariacéo de quase 50% entre as amos-
trasA eB, isto podesignificar que osfrutos utilizados pode-
riam estar em graus de maturacdo diferentes pois, segundo
Chitarra(1990), aacidez dosfrutosvariacom o grau deama-
durecimento, ou sgja, quanto mais maduro, menor aacidez.
Porém, apesar desta grande variacéo, os valores encontra-
dos estéo de acordo com os Padrfes de | dentidade e Quali-
dade parasuco tropical de maracujaadocado, que exige um
vaor minimo de0,27 g.100g* (Brasil, 2003).

Quanto ao pH, ocorreu umavariacéo de 2,95 a 3,64.
Ficando, portanto, todas as marcas (100%) de acordo com
os Padrdes de | dentidade e Qualidade para Suco Tropical
deMaracujaadocado (Brasil, 2003).

No que diz respeito aos Padrdes de | dentidade e Qua-
lidade, para sucos tropicais de frutas, ndo existe padréo
parao parédmetro Vitamina C, porém devido aimportancia
desta vitamina para o bom funcionamento do organismo,

foi realizada esta analise, onde observamos pequenas
quantidades quevariaram de 0,57 a9,77 mgvit.C 100 mL %,
sendo que a amostra C apresentou um teor de 17 vezes
maior que o teor encontrado na amostra A. A possivel
causa destas pequenas quantidades pode ser atribuidas
ao tratamento térmico aplicado ou aoxidagdo ocorridadu-
rante as operagdes de processamento, tendo em vista que,
no Maracuja (polpa), o teor devitaminaC descrito naLite-
raturaé de 30 mg.100g de polpa(USDA, 2004).

Paraarealizacdo daandlise derotulagem, foramela
boradas tabelas segundo as | egislacdes vigentes. De acor-
do com aPortarian® 371, de 04 de Setembro de 1997, que
estabelece 0 Regulamento Técnico para a Rotulagem de
Alimentos Embal ados, arotulagem de alimentos embal ados
deverd apresentar, obrigatoriamente, as informacfes: de-
nominacdo de venda do alimento, lista de ingredientes,
conteddo liquido, identificagdo da origem, identificacdo
do lote, data de validade e instrugdes para o preparo e uso
do alimento, quando apropriado. Através destalegislacdo
foram elaboradas duas tabelas. Natabela 2, encontram-se
as informagdes que identificam o produto e na tabela 3
temos asinformagdes de presencaobrigatériaem rétulo de
alimentos embal ados, para que com estes dados possamos
fazer a comparagdo entre as informagfes contidas nos ro-
tulos analisados e as exigidas pela L egislagéo.

A Tabela2 foi elaboradacom o objetivo deregistrar
asinformagdes que identificam o produto, como: nome do
produto, lote, validade, fabricagdo, nome do fabricante,
endereco e nimero deregistro. Foi registrado nesta tabela
também o seguinte dado: data da coleta. Como podemos
observar naTabela 2, asmarcas B e D ndo apresentam em
seus rétulos, a data da fabricagdo, porém, segundo a Por-
tarian® 371, todas as quatro marcas encontram-se dentro
dos parametros estabel ecidos, pois, é obrigatdrio apenasa
presenca da indicagdo do lote em cada marca. No que se
refere a Tabela 3, que trata das informagdes obrigatérias,
também foi observado que todos os parémetros analisa-
dos estéo de acordo com a Portaria supra citada.

A Tabela4 foi elaborada para atender as exigéncias
daResolucdo n° 360 de 23 de Dezembro de 2003, que aprova

Tabela 2 - Identificagéo do suco tropical de maracuja adogado pronto para beber (Brasil, 1997).

| dentificacs Dados
entificacdo A B C D

Nome do Produto Consta Consta Consta Consta
Lote AO079 02294 L4G2 SVIJ0030QB5
Validade 15/01/05 20/10/05 17/02/05 24/01/05
Fabricacdo 15/01/04 N&o Consta 17/02/04 N&o Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta Consta
Endereco Consta Consta Consta Consta
NUmero de registro do produto Consta Consta Consta Consta
DatadaColeta 02/09/04 02/09/04 02/09/04 02/09/04
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Tabela 3 - InformagGes obrigatdrias nos rétulos de suco tropical de maracuja adogado pronto parabeber (Brasil, 1997).

Informagdes e Distribui¢des Obrigatorias

Suco tropical de maracujaadocado

B C D

Denominagdo de venda do alimento Consta Consta Consta Consta
Listadeingredientes Consta Consta Consta Consta
Contetdo Liquido Consta Consta Consta Consta
Declarac&o do percentual minimo de polpa Consta Consta Consta Consta
Declaracéo de aditivo, quando presente Consta - Consta Consta
Declaracéo do termo Adocado (Suco pronto) Consta Consta Consta Consta
| dentificag8o daOrigem Consta Consta Consta Consta
I dentificac&o do Lote Consta Consta Consta Consta
Datade Vdidade Consta Consta Consta Consta
Condi¢des Especiais de Conservagéo Consta Consta Consta Consta
Denominagéo e ou amarcado alimento Consta Consta Consta Consta
Nome dos Paisde Origem Consta Consta Consta Consta
Distribuicéo Obrigatoriadas I nformagdes Consta Consta Consta Consta

(-) N&o consta no rétulo do produto.

0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali- Conclusoes

mentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional. Esta Resolug&o estabel ece como obrigatorias
as seguintesinformagoes: Val or Energético, Carboidratos,
Proteina, Gordura Total, Gordura Saturada, Gordura Trans,
FibraAlimentar e Sodio e, apresentacomo opcional, apre-
senca de qualquer valor de vitaminas e outros minerais. E
importante salientar que todas asinformagdes nutricionais
apresentadas nos rétulos das marcas estéo dispostas pela
porcdo de 200 mL para o valor didrio de referéncia para
dietade 2.000 kcal.

Como podemos observar natabelaacima, osresul-
tados obtidos, também foram concordantes, em todas as
marcas, com al egislacdo Vigente (Brasil, 2003). Porém, é
importante ressaltar que, nenhum dos rétul os apresentou
o termo gorduratrans, termo que também é exigido por tal
legislacdo, mas que fornece um prazo até julho de 2006
para a adequacéo de todas as embal agens para alimentos.

Tabela 4 - Informagdes nutricionais complementares do suco
tropical de maracujaadocado(Brasil, 2003).

InformacBes Nutricionais Suco adocado
Complementares A B C D

Valor Energético (Kcal) 00 1060 1080 1000
Carboidratos(g) 230 264 260 250
Proteinas (g) <10 02 00 <10
Gorduras Totais (g) 00 02 00 00
Gorduras Saturadas (g) 00 00 00 00
Acucares () - - 240 -
FibraAlimentar (g) <10 01 00 00
Colesterol (mg) 00 00 00 00
Ferro (mg) - 03 - 14
Sadio (mg) 00 144 00 630
Cécio(mg) - 96 - 80,0
VitaminaC (mg) - - 00 -

(-) N&o consta no rétulo do produto.

1. Como podemos observar no decorrer deste trabalho
gue todas as marcas analisadas encontram-se dentro
dos padrdes fisico-quimicos exigidos pela legislacéo
vigente;

2. Foram observadas grandes variagdes nos teores de agU-
cares redutores e ndo redutores, que variaram de 3,76 a
11,98% e0,60 a7,24%, respectivamente;

3. No que serefere aacidez dos sucos analisados, as marcas
A e B, foram as que apresentaram as maiores variagoes,
que correspondem a0,33 mg.100g* de &cido citrico paraa
marcaB e0,62 mg.100g* de&cido citrico paraamarcaA;

4. Observando os rétulos, podemos concluir que, sdo ne-
cessdrias que as informagdes nutricionais sejam apre-
sentadas, para que o consumidor possa adquirir seus
produtos conscientes de sua escolha.

Refer énciasBibliograficas

BRASIL, Leis, decretos, etc... Portarian. ° 360, 23 de Dezembro
de 2003. Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados. Diério Oficial [da Republica Federa-
tivadoBrasil], Brasilia, DF, 26 dez.2003. Disponivel em: <http:/
www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 27 fev. 2005.

BRASIL, Leis, decretos, etc... Portarian. © 371, 04 de Setembro
de 1997. Regulamento técnico para a rotulagem de alimentos
embalados. Diario Oficial [da Republica Federativa do Bra-
sil], DF, Brasilia, 08 set. 1997. Disponivel em: <http://
www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 27 fev. 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.
Instrugdo Normativan® 12, de 4 de Setembro de 2003. Regula-
mento técnico parafixacdo dos padrdesdeidentidade equa-
lidade gerais para sucotropical. Anexol ell.

68 Rev. Ciénc. Agron., v.37, n.1, p.65-69, 2006



Avaliacdo da qualidade de suco tropical de maracuja adogado: caracterizagéo fisico-quimica e rotulagem

BRASIL. Ministério da Integragdo Nacional. M aracuja é uma
nova fonte derenda no Mato Grosso, Disponivel em: <http://
www.irrigar.org.br/noticias/noticiabmarco32004.php>. Acesso
em 29 ago. 2004.

BRAZILIAN FRUIT. Fruticultura: o objetivo é colocar o Bra-
sil no centro do mercado mundial defrutas. Disponivel em: <http:/
/www.brazilianfruit.org> 2004. Acesso em: 20 fev. 2005.

CARVALHO, A M. Melhoramento cultural do maracujazeiro.
In; SIMPOSIO SOBRE A CULTURA DO MARACUJAZEI-
RO, 1., Campinas. Anais... Campinas: Sociedade Brasileira de
Fruticultura, 1974. Doc |1, p.1-9.

CHITARRA, M. |.; CHITARRA, A. D. Pés-colheita de frutos
ehortalicas: fisiologiae manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.
293p.

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negoécio
agroindustrial: polpa e suco de frutas. Servico Brasileiro de
Apoio asMicro e Pequenas Empresas - Brasilia: EmbrapaInfor-
mag&o Tecnol 6gica: Embrapa Agroindustriade Alimentos, 2003.
123p.: il. (Série agronegdcios).

ESTADOS UNIDOS. Department of Agriculture. Agricultural
Research Service: Nutrient database for standard r eference,

release 17, SR 17 [database on line]. Disponivel em: <http:/
www.hal .usda.gov/fnic/foodcomp>. Acesso em: 31 out. 2004.

IBGE. Producdo agricola municipal. Disponivel em:
<www.ibge.gov.br>. Acesso em 07 nov. 2004.

IBGE. Producao agricola municipal. Disponivel em:
<www.sidra.ibge.gov.br>. Acesso em 07 ago. 2004.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos
para andlise de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo, 1985. v.1. 553p.

INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA. Fruticul-
tura: sintese. Disponivel em: <http://www.ibraf.org.br/x-es/f-
esta.html>. Acesso em 29 ago 2004.

PEARSON, D. Técnicas de laboratério para el andlises de
alimentos. Zaragoza, Acribia, 1976, 331p.

STAMFORD, T. L. M.; FERNANDES, Z. F.; CAVALCANTE,
M. L.; FREITAS, C. P; GUERRA, N. B.; VIEIRA, R.. Racéo
animal apartir deresiduos de frutosfermentados. Parte 1: Mara-
cujé Boletim, SBTCA, v.17, n.1, p.107 — 117, 1983.

TOCCHINI, R. P. 1l Processamento: produtos, Caracterizagao
e Utilizag8o.In: Maracuja: cultura, matéria-prima e aspectos
econdmicos. 2. ed. rev. ampl. Campinas: Ital, 1994. p.161-175.

Rev. Ciénc. Agron., v.37, n.1, p.65-69, 2006 69



