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RESUMO - Os sucos integrais vém despertando o interesse dos consumidores, em virtude das suas
propriedades nutricionais e sensoriais, como também pela busca dos consumidores por produtos saudaveis.
Dessa forma, os sucos de maga surgem como uma forma de aproveitamento de frutos, que ndo atendem os
padrdes de classificagdo para o consumo “in natura”, mas que possuem caracteristicas aptas para a producéo de
derivados. Com isso, o objetivo do trabalho consistiu em avaliar a conformidade de sucos de macé das cultivares
‘Fuji’, ‘Gala’, ‘Granny Smith’ ¢ ‘Pink Lady’ aos padrdes legais de identidade e qualidade brasileiros, através de
andlises fisico-quimicas globais e de elementos minerais. Os sucos foram produzidos em equipamento Belt press
EBP350 da marca Voran®, na Embrapa Uva ¢ Vinho, sendo eles: suco integral de mag¢a ‘Fuji’, suco integral de
magd ‘Gala’, suco integral de magd ‘Granny Smith’ e suco integral de ma¢d ‘Pink Lady’. Foram avaliados os
aspectos fisico-quimicos como pH, acidez total, solidos soliveis, coloragdo e aglcares totais e elementos
minerais. Com base nas analises fisico-quimicas, todos os sucos atenderam os padrdes estabelecidos pela
legislacdo brasileira. Quanto aos minerais o elemento majoritario encontrado em todos os sucos foi o potassio,
tendo em vista que este também é o principal mineral encontrado na macd. Também foram encontrados em
abundéncia fésforo, magnésio, célcio e em menores quantidades manganés, cobre, ferro, zinco e litio. Conclui-se
que é possivel utilizar as macds das variedades estudadas para o desenvolvimento de sucos naturais/integrais.

Palavras-chave: Aproveitamento; fisico-quimicas; minerais.

1 INTRODUCAO

No Brasil sdo produzidos 1.227 toneladas de macé e produtos derivados, com um desperdicio de 123
toneladas (FAO, 2015). No entanto, grande parte dos frutos produzidos ndo possuem caracteristicas desejaveis
aos padrdes de classificagdo para o consumo “in natura”, obtendo assim um grande volume de frutos
descartados. Entretanto, estes frutos possuem adequada composicdo fisico-quimica para o processamento de
subprodutos, como sucos e sidra (LAZZAROTTO et al., 2012).

Nesse contexto, a producdo de sucos integrais de maca surge como uma forma de aproveitamento
dessas magas, sendo uma boa alternativa para diversificacdo de produtos derivados desse fruto (PROTZEK et al.,

1999). Além de que o mercado brasileiro de sucos prontos para beber vem expandindo, em virtude da tendéncia
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pelo consumo de bebidas saudaveis e de facil consumo (CARMO; RIBEIRO, 2014)‘,7assi 0S SUCOs Bf)der‘n
proporcionarem ao consumidor beneficios a salde, em virtude de conterem propriedades nutritivas, através da
presenca de vitaminas, minerais e compostos com atividade antioxidantes (GOULAR; MANGANARIS, 2012).
Com isso, 0 objetivo do trabalho consistiu em avaliar a conformidade de sucos de magés das cultivares ‘Fuji’,
‘Gala’, ‘Granny Smith’ e ‘Pink Lady’ aos padrdes legais de identidade e qualidade brasileiros, através de

analises fisico-quimicas globais e de elementos minerais.

2 MATERIAL E METODOS
Obtencéo da matéria-prima

Foram utilizadas mag¢ds ‘Gala’, ‘Fuji’, ‘Pink Lady’ e ‘Granny Smith’, colhidas em pomares
experimentais da Embrapa Uva e Vinho e da empresa Rasip®, localizados em Vacaria - RS. As magas, ap0s a
colheita, foram armazenadas em camaras frias (0 °C e + 90 de UR) até 0 momento de uso para 0 processamento.
Desenvolvimento das formulagdes

Para o processamento dos sucos foram utilizadas magas ‘Fuji’, ‘Gala’, ‘Granny Smith’ e ‘Pink Lady’, as
quais foram recepcionadas na Embrapa Uva e Vinho, em Bento Goncalves, RS, as quais foram lavadas em agua
potavel e higienizadas com hipoclorito de sédio a 150 ppm por 15 minutos. Seguidamente, as macas de cada
cultivar separadamente passaram por processo de moagem e prensagem em maquina de suco (Belt press EBP350
da marca Voran®), obtendo-se assim os sucos das diferentes cultivares de magas. Apods, foram filtrados e
direcionados para o processo de inativacdo enzimatica (85°C por 2 segundos) e na sequéncia, enviados para
processo de clarificagdo, com solucdo contendo enzimas hidrolases, sendo elas a poligalacturonase e
pectinametilesterase (0,5 mL. L-1) e a adigdo de bentonita (1 g. L-1), mantendo-se a 0 °C por 24 horas. Em
seguida, os sucos foram submetidos a pasteurizagdo, em pasteurizador (EHA27, Voran®), por 85 °C durante 15
minutos e envasados a quente, em garrafas de vidro de 500 mL.

Analises fisico-quimicas

O pH foi determinado por potenciomentria a 20°C, em pHmetro (H12221, Hanna Instruments®) e a
acidez total (AT) foi determinada por titulometria, os resultados expressos em g. 100 g de acido malico
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A cor foi avaliada em colorimetro (CR 300, Minolta Chromamater) usando o sistema de cor CIELab.
Os parametros avaliados foram L, a* e b*, nos quais L (luminosidade) varia de preto (0) a branco (100), e 0s
pardmetros a* e b* foram utilizados para calcular o a&ngulo Hue (°Hue = tan -1 b*/a*).

A determinagdo dos agUcares totais, redutores e ndo redutores foram determinados de acordo com
método de Lane & Eynon (1934). Os resultados foram expressos em % aclcares totais em glicose, % de
acucares redutores em glicose e % de agucares nao redutores em sacarose.

Os minerais nos sucos integrais de maca foram determinados de acordo com (RIZZON; SALVADOR,
2010), no Laboratorio de Cromatografia e Espectrometria de Massas (LaCEM) da Embrapa Uva e Vinho. Os
resultados foram expressos em mg. L™ de cada composto, exceto para o Li, o qual foi apresentado em pg. L.
Anélise estatistica

A andlise estatistica consistiu-se em analise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey, 1 % de

significancia, utilizando o programa Agricolae in R (MANDIBURU, 2015).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao dos sucos de magds ‘Fuji’, ‘Gala’, ‘Granny Smith’ e ‘Pink Lady’

Com base na legislacdo brasileira, os sucos de macd devem apresentar, no minimo 10,5 °Brix, a 20 °C,
acidez total minima de 0,15 g. 100 g* de 4cido malico, aglicares totais naturais da maci de no maximo 13,5
g.100 g* (BRASIL, 2000). Todos os sucos corresponderam aos padrdes exigidos pela legislacdo exigida para
este produto.

Desse conjunto de resultados (Tabela 1), se observa que o suco de magd ‘Granny Smith’ apresentou
maior acidez e menor pH, o que é coerente com o fato de ser essa cultivar produtora de fruta acida (TREPTOW;
QUEIROZ; ANTUNES, 1995). Estes resultados corroboram com trabalho desenvolvido por Yi e colaboradores
(2017), no qual o suco de macd da cultivar Granny Smith apresentou maior acidez (4,6 mg. mL-1 de &cido
malico), quando comparado com suco da cultivar Pink Lady (2,87 mg. mL-1 de &cido malico) (Y1 et al., 2017).
A menor acidez foi evidenciada para o suco de maca ‘Gala’; isto era esperado, pelo fato de que esta cultivar
contém pouca acidez (R1IZZON; BERNARDI; MIELE, 2005).

O suco de magd ‘Fuji’ apresentou maior teor de sélidos solaveis totais (Tabela 1), e isso ¢ coerente com
a caracteristica dessa cultivar que produz magds com elevados teores de aclcares (JORGE; TREPTOW,;
ANTUNES, 1998). O suco de macd ‘Fuji’ foi considerado mais doce (Tabela 1), o que pode ter sido
proporcionado pela maior presenca de agUcares totais.

O suco de magd ‘Gala’ foi o que apresentou maior luminosidade, seguido do suco de mac¢a ‘Fuji’;
entretanto, todos os sucos apresentaram luminosidade préxima a 0, indicando que os sucos tiveram coloragdes
escuras. A coloracdo é um parametro fundamental na avaliagdo de sucos, pois influencia diretamente na
aceitacdo do produto (IBARZ; PAGAN; GARZA, 2000; ZHANG et al., 2008). Quanto a tonalidade, valores de
angulo Hue indicaram que todos os sucos apresentaram coloragdo amarelada (ZHANG et al., 2008).

Quanto aos agUcares totais, 0 suco da cv. Fuji apresentou maior teor, quando comparado com os demais
(Tabela 1), o que pode ter ocorrido por esta cultivar sintetizar e acumular mais aglcares, em consequéncia de ser
uma fruta de ciclo de crescimento e maturacdo mais longos (ALBERTI et al., 2016; DO AMARANTE;
STEFFENS; ARGENTA, 2011).

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas gerais nos sucos integrais de magéas

Sucos

Analises Suco cv. Fuji Suco cv. Gala Suco g\r;iﬁ]ranny Suco cv. Pink Lady
pH 3,70 £ 0,00 b 3,73£0,00 A 3,33+0,00 d 3,58 +0,00 c
AT? 0,39 £ 0,00 b 0,30+£0,00 D 0,71+0,00 a 0,33+0,00 c
Ss? 15,20 + 0,06 a 11,60+0,00 D  13,10+0,06 b 1267+0,03 ¢
Luminosidade 25,16 £ 0,03 b 28,13£0,056 A 24,63 £ 0,02 c 24,63 £ 0,02 c
Angulo Hue 118,43 + 0,29 b 131,89+0,86 A 11448x0,25 c 109,63+0,39 d
AcUcares totais * 12,21 £0,18 a 9,40 + 0,07 B 9,55+0,11 b 9,82 +0,19 b
Acucares 5,81 + 0,08 b  683+010 A 573+007 b  610%012 b
redutores

Acucares ndo

redutores © 6,08 £0,24 a 244+009 C  3,62+0,04 b 353+0,09 b

Resultados expressos em média + erro padrdo. Letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p<0,01). 'AT: acidez total (g. 100" g 4cido malico); 3SS: sélidos sollveis (°Brix); 4, 5, 6: expresso em %.
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Dentre os minerais, o0 potassio (K) foi 0 majoritario encontrado em todos os sucos de maca (1.120,80

mg. L no suco de mag¢d ‘Fuji’, 1.120,80 mg. L no suco de mag¢i ‘Granny Smith’, 963,10 mg. L no suco de
magci ‘Gala’ e 912,03 mg. L no suco de maca ‘Pink Lady’) (Tabela 2), sendo que é um composto que se destaca
nos frutos de macd (NOGUEIRA et al., 2007). A maior presenga no suco de mac¢d ‘Fuji’ e o suco de maga
‘Granny Smith’, pode ser devido a adubag@o do solo, em virtude de que falta deste composto para a planta pode
afetar a qualidade dos frutos (HUNSCHE; BRACKMANN; ERNANI, 2003).

O segundo mineral encontrado com maior abundancia nos sucos foi o fésforo (P). O suco de macd
‘Fuji’ apresentou maior quantidade deste composto (71,10 mg. L'!) quando comparado com os demais sucos
(Tabela 2), sendo que a sua quantidade esta relacionada com a presenca nos frutos, em que a sua deficiéncia
pode acarretar em danos fisioldgicos ao fruto (AMARANTE et al., 2012; NAVA et al., 2002). No organismo
humano, o fésforo tem funcéo no crescimento e renovagéo dos tecidos (PEIXOTO, 2012).

O suco de que apresentou maior teor de magnésio (Mg) foi o suco de magad ‘Granny Smith’ (42,03 mg.
L) (Tabela 2). A magd é considerada como fonte de magnésio (NOGUEIRA et al., 2007), sendo que este
elemento atua no organismo humano como cofator de diversas enzimas, na sintese de proteinas, RNA e DNA, na
manutencdo dos tecidos e membranas celulares (SHILS et al., 2003). A Organizacdo Mundial da Sadde
recomenda o consumo diario de 260 mg/dia para um adulto entre 19 e 65 anos (FAO/OMS, 2001).

Para o calcio (Ca) o suco de mag¢a que apresentou maior quantidade foi o suco ‘Gala’ com 26,03 mg. L
!, De acordo com dados da Organizacdo Mundial da Salde (OMS) e ANVISA (BRASIL, 2004; FAO/OMS,
2001) recomenda-se o consumo diario de 1.000 mg de Ca, em virtude de ser um nutriente essencial para as
fungdes vitais do organismo, além de atuar na prevencdo de doengas como raquitismo e osteoporose (MARTINS
FILHO, 1995).

Em menores quantidades foram detectados o manganés (Mn), cobre (Cu), ferro (Fe), zinco (Zn), litio
(Li) e rubidio (Rb) (Tabela 2), sendo que h& recomendagdes didrias de Fe de 14 mg/dia para um adulto
(BRASIL, 2004) e 7 mg/dia de Zn (FAO/OMS, 2001). O Zn é componente essencial para a manutencdo das
células e 6rgdos e atividade enzimética e o Fe esta ligado ao transporte de oxigénio, constituinte da hemoglobina
e atua no controle e prevencao de anemia (FAO/OMS, 2001; FOSCHESSATO FILHO; BARROS, 2003).

Tabela 2 - Minerais presentes nos sucos de macas

Minerais = Sucos - -

Suco cv. Fuji Suco cv. Gala Suco cv. Granny Smith  Suco cv. Pink Lady
K 1.120,80+0,03 a 963,10+0,06 b 1.120,80 £ 0,06 a 912,03+0,03 ¢
Nat 13,90 £ 0,00 b 1420+006 a 12,40 + 0,06 c 13,80 + 0,00 b
Cat 19,50 + 0,06 d 2603+003 a 21,03+0,03 c 24,37 0,03 b
Mg* 32,50+ 0,06 c 3340+006 b 42,03+0,03 a 30,47 + 0,03 d
Mn? 0,83+0,03 bc 090+£000 b 0,80+ 0,00 c 1,03 £0,03 a
Cut 0,80+ 0,00 a 0,70+0,00 b 0,80+ 0,00 a 0,71+0,00 b
Fet 0,40 £ 0,00 b 050+0,00 a 0,30+ 0,00 c 0,20+ 0,00 d
Znt 0,39 +0,00 b 052+0,00 a 0,36 + 0,00 c 0,51+0,00 a
Lit 1,50 £ 0,00 a 098+042 a 1,40 £ 0,00 a 1,20 £ 0,00 a
Rb?2 1,80 = 0,00 b 1,60+0,00 ¢ 3,30+0,00 a 1,30 £ 0,00 d
p1 71,10 £ 0,06 a  4887+003 ¢ 70,10 + 0,06 b 39,03+0,03 d

Resultados expressos em média + erro padrdo. Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem

entre si pelo teste de Tukey (p<0,01). : mg. L*; 2=pg. L%
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4 CONCLUSAO

Com base neste trabalho, pode-se concluir que é possivel utilizar as macas das variedades estudadas
para o desenvolvimento de sucos naturais/integrais, atendendo os padrdes legais de identidade e qualidade para

sucos de maca brasileiros.
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