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RESUMO

As indUstrias estao tecnologicamente aperfeicoando seus produtos, adicionando novos componentes, com o propésito
de atender as exigéncias dos consumidores. A extracdo da polpa de diversas frutas tropicais para fabricacdo das balas
tem sido muito utilizada, em virtude do seu valor nutricional e funcional. O objetivo deste trabalho foi elaborar uma
bala comestivel com a adigao da polpa do maracuja, agregando valor nutritivo, a partir de ingredientes naturais. Para
a realizacdo deste estudo, as frutas foram adquiridas no comércio da cidade de Sousa-PB; em seguida, encaminhadas
para o setor de processamento de frutas localizado no IFPB Campus-Sousa, sendo efetuados os processos de pesagem
e sanitizagdo em solugao de hipoclorito de sddio a 100ppm por 15 minutos; posteriormente, as frutas foram cortadas ao
meio. A extracao foi feita manualmente, peneiradas, para a separacao do arilo. Logo apds, foram embaladas em sacos
plasticos e seladas; uma parte foi encaminhada para as analises fisico-quimicas e microbioldgicas e outra parte congelada
para ser utilizada na elaboracao da bala. No processo da elaboracado da bala, utilizaram-se 56,25% de sacarose, 37,5% de
xarope de glucose e 6,25% da polpa do maracuja. Foram realizadas analises microbiologicas e fisico-quimicas (umidade,
cinzas, pH, acidez em acido citrico, proteina, sélidos soliveis, flavonoides) na polpa; as analises de higroscopicidade e cor
s6 foram realizadas na bala. De acordo com os resultados obtidos, a polpa e a bala de maracuja apresentaram resultados
fisico-quimicos e microbiolégicos conforme o estabelecido pela legislagao. A adi¢ao do extrato da polpa do maracuja
concentrado pode ser uma alternativa que torna o produto diferenciado, com maior valor agregado nutricionalmente,
oferecendo aos consumidores beneficios a salde, sem a adicdo de corantes e conservantes artificiais.

Palavras-chave: Passiflora edulis. Analise microbiolégica. Fisico-quimica. Valor nutricional.

ABSTRACT

Industries are technologically perfecting their products by adding new components, in order to meet the demands of
consumers. The extraction of pulp from several tropical fruits for manufacture of bullets has been widely used, due to
its nutritional and functional value. The aim this study was to develop an edible candy with the addition of passion fruit
pulp adding nutritional value from natural ingredients. In order to carry out this study, fruits were purchased in the city of
Sousa-PB, then sent to fruit processing sector located at IFPB Campus-Sousa, where the wejghing process, sanitization in
sodium hypochlorite solution was carried out 100ppm for 15 minutes, then the fruits were cut in half. The extraction was
aone manually, sieved for aryl separation. Soon after they were packed in plastic bags and sealed, a part sent to physical-
chemical and microbiological analyzes and another frozen part to be used in elaboration of bullet. In process of bullet
preparation (56.25%) of sucrose, (37.5%) glucose syrup and 6.25% of the passion fruit pulp were used. Microbiological and
physical-chemical analyzes (moisture, ash, pH. acidity in citric acid, protein, soluble solids, flavonoids) were performed in
the pulp and afterwards, hygroscopicity and color were only performed on bullet. According to results obtained, pulp
and passion fruit bullet presented physical-chemical and microbiological results as established by legisiation. The addition
of concentrated passion fruit pulp extract may be an alternative, making a differentiated proauct with higher added value
nutritionally, offering consumers health benefits without addition of dyes and artificial preservatives.

Keywords: Passiflora edulis. Microbiological analysis. Physicochemical. Nutritional value.
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1 Introducéo

O maracuja é originario de regides tropicais. O
maracujazeiro, no Brasil, pode ser excelentemente
cultivado. Seu fruto apresenta a casca dura, ama-
rela quando maduro, podendo também apresentar
a coloracao roxo-esverdeada ou avermelhada, as
sementes sao pretas e achatadas, envoltas por um
arilo de textura gelatinosa. E conhecido, popular-
mente, por possuir propriedades tranquilizantes e ser
um fruto rico em vitaminas, principalmente A e C, é
aprovado pela qualidade de seu suco, que apresenta
aroma e sabor agradaveis. Além do suco, a polpa,
que é amarela e transldcida, é utilizada na preparagao
de sorvetes, vinhos, licores ou doces (SILVA; MURA,
2010).

O Brasil é considerado um dos maiores produ-
tores e consumidores do maracuja (Passiflora edulis
Sims f. flavicarpa Degener), tendo produzido 479 mil
toneladas em 2003. Da producao brasileira de mara-
cuja, 60% é destinada ao consumo da fruta in natura,
e orestante é usado para o desenvolvimento do suco
processado, tanto no mercado interno quanto para
exportacoes (ROSENTHA et al., 2005).

Na industrializacdo do maracuj, utilizam-se fru-
tos com variados tamanhos, formatos e estadios de
maturagao, e, geralmente, somente 0 Suco € aprovei-
tado, descartando-se o residuo de arilos e sementes
(OLIVEIRA; REGIS; RESENDE, 2011).

A Instrucao Normativa n° de 12, de 10 de setem-
bro de 1999, estabelece os padroes de identidade e
qualidade para a polpa e suco de maracuja. O suco
de maracuja deve apresentar cor que pode variar
de creme ao amarelo, sabor acido e aroma proprio
(BRUCKNER; PICANCO, 2001).

Nos ultimos anos, vem surgindo uma grande
necessidade de se fazer teste com novas tecnologias
para atender ao mercado, e para o ramo das balas
duras ndo é diferente. Técnicas que mantenham a
qualidade do produto e a elaboracao de balas co-
mestiveis com valores nutricionais agregados é a
tendéncia para as proximas décadas.

As balas duras sao muito higroscopicas e absor-
vem a agua do ambiente e, dessa forma, ocorre a
reducdo da vida Util deste produto, devido ao feno-
meno conhecido como Mela, que é ocasionado pelo
derretimento da camada externa de aclcares (SPA-
NEMBERG, 2010a). A oferta de produtos com adicao
de polpa é pouco estudada, principalmente com o

uso da polpa do maracuja.
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A polpa do maracuja pode ser utilizada para
substituicao de alguns aditivos, sendo uma alterna-
tiva para se obter um produto com melhor qualidade
nutricional, reduzindo, assim, os usos de acidos, co-
rantes, aromatizantes e saborizantes sintéticos.

Assim, esta pesquisa teve como objetivo a ela-
boracao de uma bala comestivel, com a adicao da
polpa de maracuja, para agregar valor nutritivo a
produtos de calorias vazias, com isso ofertando um
produto elaborado a partir de ingredientes naturais.

2 Materiais e métodos

2.1 Obtencéo da matéria-prima

Inicialmente, os maracujas foram adquiridos no
comeércio local, da cidade de Sousa-PB. Apds a cole-
ta, foi feito sanitizagao, corte e extragao da polpa. Em
seguida, uma parte da polpa foi encaminhada para
analises microbiologicas e fisico-quimica, e a outra
parte congelada para ser utilizada na elaboracao da
bala.

Os maracujas foram submetidos ao processo
de pesagem, lavagem e sanitizagao em solugao de
hipoclorito de sodio a 100ppm por 15 minutos, no la-
boratoério de processamento de frutas e hortalicas, do
Instituto Federal de Ciéncias e Tecnologia da Paraiba
Campus-Sousa. Apds esse processo, seguiu para a
extragao da polpa.

As frutas foram cortadas ao meio, e o arilo, jun-
tamente com as sementes, foram retirados manual-
mente e passados em peneiras para a separacdo do
arilo (polpa do maracuja). Em seguida, 200g da polpa
foram embalados em sacos plasticos e selados.

2.2 Elaboracédo da bala

O processo de elaboragao da bala pode ser ob-
servado na Figura 1. Utilizaram-se 56,25% de sacaro-
se e 37,5% de xarope de glucose. Esses ingredientes
passaram pelo processo de dissolugao dos aglcares
até a remocao de todos os cristais. Posteriormente,
foi realizado o cozimento em banho-maria e, em
seguida, foi realizada a etapa de temperagem, mo-
mento da adi¢cdo dos corantes, esséncias, acidulantes
e outros, sendo que estes foram substituidos pela
adicao do extrato de polpa de maracuja concentrado,
na quantidade de 6,25%. Posteriormente, foi iniciada
a modelagem das balas e o resfriamento, até atingir a
temperatura ambiente + 27°C. Logo ap6s, foram em-
baladas individualmente em embalagens plasticas.
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Figura 1— Fluxograma do processo
de obtencao da bala dura

Polpa do

maracujd

dDiE'SOl.uc 4o Cozimento Temperagem
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Tabela 1 — Valores que podem ser utilizados
para a caracterizagao da higroscopicidade

Higroscopicidade

Nao higroscépico <10%
Ligeiramente hig. 10,1 -15%
Higroscopico 15,1 —20%
Muito higroscépico 20,1 —25%
Extremamente hig. >25%

Fonte: SPANEMBERG, 2010b

2.3 Caracterizacao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas realizadas foram:
umidade, cinzas, proteinas, pH, acidez e sélidos sold-
veis, seguindo os procedimentos descritos pelo Insti-
tuto Adolf Lutz (2005), e flavonoides, de acordo com
a metodologia de Francis (1982), todas em triplicata.

2.4 Higroscopicidade

A analise foi determinada a partir da metodologia
A 14¢, descrita por GEA Niro Research Laboratory
(2003), a uma umidade relativa do ar (UR) de 79,5%.
A bala foi macerada para a formacao do po e, por
meio da amostra em p¢, foi absorvida até que um
constante aumento de peso fosse atingido.

O calculo da higroscopicidade foi dado pela
Fquacao 1:

% Higr = ((%WI + % FW)x100)/(100 + %WI)

em que:
%WF = % agua livre

%WI = ((c-b)/(b-a)) x 100

a =peso da placa (g)

b = peso da placa + po (g)

€ = peso da placa + pé em equilibrio (g).

Na Tabela 1, estao apresentados os valores que
podem ser utilizados para a caracterizagao da higros-
copicidade, de acordo com os parametros estabeleci-
dos pela metodologia.

Fonte: GEA Niro Research Laboratory, 2003.

2.5 Cor

A determinacdo da cor da bala foi realizada
utilizando-se um colorimetro da marca Delta color /
SN: 15010251- colorium 245/ 0°, para a avaliacao de
L*a*b*.

2.6 Analises microbiolégicas

As analises microbiolégicas foram realizadas no
laboratério do Instituto Federal da Paratba, Campus
Sousa, seguindo a metodologia de Silva et al. (2010).

* Determinacao de coliformes a 35°C/g;
+ Determinagao de coliformes a 45°C/g;
* Determinacao de E.coli;

» Determinacéo de Estafilococos coagulase
positiva;

e Salmonella

3 Resultados e discussdo

Os resultados obtidos nas determinacoes fisico-
-quimicas realizadas na polpa do maracuja e na bala
estao apresentados na Tabela 2 e as microbiologicas
na Tabela 3.
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Tabela 2 — Médias das analises fisico-
quimicas, fisicas e flavonoides amarelos

encontrado na polpa do maracuja

Parametros Polpa de Bala de

analisados maracuja Maracuja
Umidade (g 100g™) 87,76 + 0,06 4,35+ 0,06
Cinzas (g 100g™) 0,25+0,01 0,09+0,03
pH 3,06 + 0,02 3,16+ 0,05
Acidez
(g 100g™ &cido citrico) 453014 0660,02
Solidos SolUveis (°Brix) 13,95 + 0,05 94,9 = 0,68
Proteinas (g 100g™) 1,2 +0,06 0,26 + 0,01
Flavonoides (g 100g™) 8,29+ 0,62 1,87 +0,24
Higroscopicidade (%) - 8,05 + 0,65
L* - 45,20+ 1,0
a* - 0,71 +0,1
b* - 10,85+ 0,4

Fonte: Proprio autor.

Os valores de umidade encontrados neste estu-
do apresentaram um baixo teor, comparados com
a literatura de Qliveira et al. (2010), que pesquisou
sobre a caracterizacdo fisico-quimica do maracuja
nativo (Passiflora cincinnata), coletado de comunida-
des extrativistas do Norte de Minas Gerais, com valor
de 92,41% . A determinacao de umidade é um fator
importante que afeta a qualidade dos alimentos e sua
vida atil. Essa diferenca pode ter ocorrido devido as
diferencas regionais (Nordeste e Sudeste) do cultivo
dos maracujas, ocorrendo alteragdes na composicao
fisico-quimica nos frutos —verificou-se, por exemplo,
teor maior de sélidos solUveis para os maracujas da
regiao de Sousa, onde o indice de irradiacao solar é
bem superior ao das regides citadas.

Considerando os valores de cinzas, pode-se ob-
servar teor dentro da faixa apresentada pela TACO
(2006). Os minerais (cinzas) sao importantes para o
metabolismo celular, fornecendo dados sobre o pa-
drao de qualidade dos alimentos (LIMA at al., 2012).

O pH da polpa de maracuja apresentou um valor
de acordo com o exigido pela IN n° 01/2000, para
os padroes de identidade e qualidade da polpa de
frutas. O pH nos alimentos & muito importante para
a preservacao dos alimentos, pois, dependendo do
nivel de acidez, pode-se propiciar um menor ou maior
crescimento de microrganismo.
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A polpa apresentou um valor de acidez expressa
em &cido citrico, o qual deve conter no minimo 2,50 g
100g ', de acordo com o estabelecido pela legislagao.
Do ponto de vista industrial, o teor elevado de acidez
diminui a necessidade de adicao de acidificantes e
proporciona melhoria nutricional, seguranca alimen-
tar e qualidade organoléptica (ROCHA et al., 2001).

Baseado na Instrucao Normativa n°® 1, de 7 de
janeiro de 2000, do MAPA, os soélidos sollveis da
polpa do maracuja mostraram-se de acordo com o
que preconiza essa legislacdo. Os solidos solUveis sao
usados para medir o grau de maturidade de uma fruta
e indicam as substancias que se encontram dissolvi-
das no suco (CASTRO et al., 2015).

As proteinas sdo encontrados em diversos
alimentos, sendo um deles a polpa de maracuja, de
acordo com Araujo et al. (2007) — os resultados destes
estudos sao semelhantes aos seus, que encontraram
valor de 1%.

Em relacdo aos flavonoides, o resultado obtido
pelo estudo de Lima et al. (2013) apresentou seme-
lhanca com o valor deste estudo, o qual foi de 8,17%.
Os flavonoides sao encontrados em varios alimen-
tos, causando uma acao benéfica a salde humana
(SILVA, 2012).

A umidade da bala, de acordo com o estudo de
Marcelino e Marcelino (2012), deve conter cerca de
2 a 3% — a da bala de maracuja apresentou ser maior
em relagao as outras balas, devido ao processo de
aquecimento ter sido em banho-maria, com isso nao
atingindo a temperatura de cozimento industrial, que
é de 140 a 150°C.

Segundo Lazzarotto et al (2008), com rela-
¢ao ao teor de cinzas que representa o conteldo
mineral, a bala padrao que o autor elaborou con-
tém 0, 27g 100g '; comparando-se os resultados, a
bala de maracuja apresentou um baixo teor de cinzas.
Essa variacao pode ter sido decorrente da compo-
sicao quimica da bala. De acordo com Reis (2011),
guanto maior a quantidade de ingredientes e insumos
utilizados, maior sera o teor de cinzas.

O valor de pH, conforme a literatura de Hoppe,
Mallmann e Oliveira (2015), variou entre 3,27 a 3,53,
um resultado semelhante ao deste estudo. Em re-
lacdo a acidez em &cido citrico, a bala de maracuja
apresentou um valor inferior ao encontrado pelo autor
antes citado, que foi de 1,8%. Isso pode ter ocorrido
por causa da maior adicao de acido em sua formula-
¢ao. Conclui-se, portanto, que grande concentragao
de acidos pode afetar negativamente a estabilidade
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da bala. Os acidos sao substancias que tém carac-
teristica de dar sabor acido as balas, estando esse
sabor associado ao pH da solucao.

O valor de solidos soluveis analisados diferiu dos
resultados observados por Ferreira (2008), que, para
este componente da bala dura, apresentou o valor
de 97 a 98%, podendo ser explicado pelo teor de
umidade, que foi menor em relagdo ao encontrado
na bala de maracuja, com cerca de 2 a 3. Quanto ao
teor protéico, apresentou resultado proximo quando
confrontado com o de Vergara (2016), com valor de
0,38. A proteina é, entao, responsavel pela rigidez e
maciez do produto (FONTOURA et al., 2013).

Um dos critérios mais importantes a se consi-
derar em uma bala é a sua cor. Isso pode implicar
sua aceitacao ou rejeicao pelos consumidores. Ao
comparar com os estudos de Lazzari (2014), a lumi-
nosidade L* da bala de maracuja apresentou valor in-
ferior ao encontrado em sua pesquisa, 62,93 e 57,15,
quando utilizou os corantes tartrazina e curcuming,
respectivamente.

Os parametros de cor a* e b* apresentaram
resultados positivos, caracterizando uma coloragao
amarela com tons alaranjados. Além disso, é impor-
tante ressaltar a substituicdo de corantes nao sintéti-
cos e artificiais pelo uso da polpa, que agregara, de
forma natural, a cor amarelada a bala, tendo em vista
que alguns corantes amarelos, como a tartrazina, sao
potencialmente danosos a satde do consumidor. Os
produtos naturais, por sua vez, apresentam compos-
tos que sao benéficos e promovem o bem-estar.

Os flavonoides promovem uma acao benéfica
a salde dos seres humanos e podem ser en-
contrados em diversos alimentos (SILVA, 2010).
Lima et al. (2013), que estudaram sobre as caracte-
risticas fisico-quimicas, polifenois e flavonoides ama-
relos em frutos de espécies de pitaias, encontram um
valor de flavonoides de 8,17%, um valor aproximado
com o que foi encontrado na bala do maracuja.

Em relacdo aos flavonoides, de acordo com
o estudo de Carmo et al. (2016), a bala dura de
mel/propolis apresentou teor de 2,24%, enquanto a
bala de maracuja apresentou valor inferior, podendo
tal fendmeno ser explicado pela quantidade de ingre-
dientes utilizada — na de mel e prépolis, 120 ml e 40
ml, respectivamente. Para a elaboragao da bala deste
estudo, usaram-se 20 ml de polpa de maracuja. Essa
diferenca entre os teores de flavonoides da bala de
maracuja deste estudo e os de mel/propolis pode ter
ocorrido por causa dos ingredientes utilizados na ela-

boracdo da bala do estudo citado acima, que podem
ser uma melhor fonte de flavonoides amarelos que o
maracuja.

A higroscopicidade de um alimento esta relacio-
nada com a sua estabilidade fisica, quimica e micro-
biologica. Dessa forma, &€ muito importante conhecer
0 comportamento higroscépico de cada produto
(OLIVEIRA; CLEMENTE; COSTA, 2012).

A bala do maracuja revelou nao ser higrosco-
pica, com o valor inferior de 10%. Segundo Hoope
Mallmann e Oliveira (2015), deve-se ter cuidado com
0 armazenamento, pois, dependendo das condi¢bes
de armazenamento e umidade relativa alta, pode ser
formada uma casca dura, devido a presenca de sa-
carose em sua composi¢ao. Por outro lado, quando
este aclcar estd na presenca de acido e calor, ela é
quebrada em moléculas de glicose e frutose. A fruto-
se tem caracteristica muito higroscopica e pode ab-
sorver a umidade do meio ambiente — contendo este
acucar, a bala pode tornar-se pegajosa e amolecida,
caracteristicas que ocasionam a redugao de sua vida
Util e é indesejada para os consumidores.

As balas duras, elaboradas com adicao do extra-
to da polpa do maracuja concentrado, resultaram em
um produto que atingiu a perspectiva inicial em gran-
de parte de seus atributos, tornando-se um produto
diferenciado e com maior valor agregado.

Na Tabela 3, pode-se observar que a polpa utili-
zada para a obtencao da bala encontra-se de acordo
com o padrdao microbiolégico descrito pela RDC,
ANVISA 12/01, mostrando que apresenta seguranga
microbiolégica para ser utilizada na elaboragao da
bala. Em relacdo ao observado para as balas, os pa-
rametros analisados também estao em conformidade
e demonstraram que as balas ndo apresentam riscos
aos consumidores.

Tabela 3 — Resultados microbiolégicos

da polpa e da bala do maracuja

Parametros Polpa de Bala de
analisados maracuja Maracuja
Coliformes - 35°C/ g <30 <30
Coliformes - 45°C/g <3,0 <3,0
E. coli Ausente Ausente
Estafilococos positivo 0,0 00
Salmonela Ausente Ausente

Fonte: Proprio autor
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4 Conclusdo

A polpa e a bala do maracuja apresentaram-se
dentro dos parametros de identidade de qualidades
fisico-quimicas e microbiolégicas, podendo, assim,
serem comercializadas e consumidas com seguranca.

O desenvolvimento, portanto, da utilizacao da
polpa do maracuja na elaboracao de balas duras pode
ser um beneficio no ramo alimenticio, uma vez que
a polpa de maracuja podera atribuir a cor amarela
as balas, substituindo o corante amarelo crepusculo,
além de salientar o seu sabor natural sem a necessi-
dade de acrescentar outros saborizantes ao produto,
podendo, assim, reduzir a quantidade de aditivos e
aclcares, tendo em vista que frutas ja apresentam
em sua composicao 0s seus aclicares naturais.
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