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O Brasil é o maior produtor e consumidor mundial de
maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa
Degener), tendo produzido 479 mil toneladas em
2003. O crescimento da producdo e comercializacdo
do produto indica tendéncia de incremento no
consumo da fruta in natura e do suco processado,
tanto no mercado interno como para exportacao.

A tecnologia de alta pressao consiste na aplicacao de
pressoes hidrostaticas de 100 MPa a 900 MPa de
modo a se obter a inativacao ou destruicao de
microrganismos patogénicos e deterioradores e
enzimas, mantendo as caracteristicas sensoriais e
nutricionais do produto (Rosenthal & Silva, 1997; San
Martin et al., 2002). Sabe-se que a alta pressdo tem
pouco efeito nos compostos de baixo peso molecular
como os responsaveis pelo aroma e sabor, vitaminas e
pigmentos, quando comparado com o processamento
térmico. Desse modo, a qualidade dos produtos
pressurizados é similar a dos alimentos in natura
(Ramaswamy et al., 2005). O consumidor busca cada
vez mais produtos com caracteristicas sensoriais
similares ao produto in natura (Butz & Tauscher,
2002; Deliza et al., 2003; Lado & Youssef, 2002; San
Martin et al., 2002; Sancho et al., 1999), valorizando
o frescor e beneficios a salde advindos do consumo
de alimentos. Neste sentido, a tecnologia de alta
pressao torna-se alternativa para o processamento de

suco de frutas, cujas propriedades sensoriais sao
mantidas inalteradas se comparadas aos sucos
submetidos ao tratamento térmico convencional. Este
trabalho teve por objetivo descrever o processamento
de polpa de maracuja adicionada de acucar, base para
a producao de suco, utilizando a tecnologia de Alta
Pressao Hidrostatica (APH).

Matéria Prima Utilizada

Polpa de maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims f.
flavicarpa Degener) sem tratamento térmico foi
fornecida por industria processadora de sucos
localizada no Estado de Minas Gerais. Tal polpa foi
retirada da linha de producao, acondicionada em
embalagens plasticas de 500ml e congelada em tdnel
de congelamento.

Em seguida, foi transportada em recipientes de isopor
contendo gelo seco para a Planta Piloto da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, onde foi
mantida a -18°C. No dia anterior ao processamento, a
polpa foi colocada em geladeira para o
descongelamento. Acucar (65,98g/100mL de polpa)
foi adicionada. Esta quantidade foi determinada por
consumidores de suco de maracuja visando alcancar a
docura ideal do suco apds adicao de agua, através do
teste denominado relativo ao ideal (Deliza, 2001).
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Processamento da Polpa por Alta Pressao
Hidrostatica (APH)

As amostras foram acondicionadas em embalagens
plasticas de polietileno resistentes a pressao e
termoseladas, promovendo-se a retirada do ar. A Fig.
1 mostra detalhes desta etapa do processo. As
referidas embalagens foram previamente esterilizadas
por irradiacao na dose de 10KGray, em Irradiador
Gama com fonte de Césio do Centro de Tecnologia do
Exército (CTEx), Rio de Janeiro.

Fig. 1. Detalhe da polpa de maracujd em saco de plastico
termoselado preparado para processamento com alta
pressao (a). Detalhe do carregamento do suporte para
pressurizacao de amostras (b).

O processamento da polpa de maracuja por APH foi
realizado no equipamento isostatico Stansted Food Lab
9000 (Stansted Fluid Power, Inglaterra), com camara
de pressao de 250mL de capacidade nominal e
pressao de operacao maxima de 900 MPa, mostrado
na Fig. 2. Agua e etanol (30/70 v/v) foram utilizados
como meio de pressurizacao, de acordo com o
fabricante do equipamento. Os ensaios foram
realizados na Planta Piloto Il da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro.

Os experimentos foram realizados variando-se a
pressao (300MPa, 400MPa e 500MPa), a
temperatura (25°C, 30°C e 35°C) e o tempo (5
minutos, 10 minutos e 15 minutos). Cada tratamento
foi uma combinacao de pressao, temperatura (mantida
por meio de banho de 4gua termostatico) e tempo,
seguindo delineamento experimental de superficie de
resposta (2%), com 11 corridas (runs), incluindo trés
repeticdes do ponto central. Os niveis de pressao,
temperatura e tempo deste estudo sdo apresentados
na Tabela 1.
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Fig. 2. Vista geral do equipamento de pressao Stansted
FP Lab 9000 carregado com o suporte de amostras (a) e
totalmente fechado e preparado para aplicacdo do ciclo de
pressao(b).

Tabela 1. Delineamento experimental utilizado
neste estudo

Run | Pressdo (MPa) | Temperatura (°C) | Tempo (Min)

1 300 25 5
2 300 25 15
3 500 25 5
4 500 25 15
5 300 35 5
6 300 35 15
7 500 35 5
8 500 35 15
9 400 30 10
10 400 30 10
1" 400 30 10

As analises microbiolégicas foram realizadas em
duplicata seguindo metodologia da Instrucao
Normativa nimero 01, de 7 de janeiro de 2000 (Brasil,
2000), e a Resolucdo RDC niimero 12, de 02 de
janeiro de 2001 (Agéncia..., 2001), exceto para
Salmonella spp., avaliando fungos filamentosos e
leveduras e coliformes a 45°C, nas instalacdes do
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Embrapa
Agroindustria de Alimentos — RJ, visando identificar
as melhores condi¢cbes de processo para garantir
esterilidade comercial da polpa.

Avaliacdo da Polpa Pressurizada

Nas Fig. 3a e 3b sdo apresentados os resultados
obtidos indicando que a carga inicial de fungos
filamentosos e leveduras presente na polpa de
maracuja amarelo adicionada de sacarose foi reduzida
a niveis nao detectaveis, apos aplicacao das diversas
condicoes de tempo, temperatura e pressao
delineadas para este estudo.
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Fig. 3. Inativacédo de fungos filamentosos e leveduras na
polpa de maracuja tratada por APH a (a) 300 MPa e 500
MPa e (b) 400MPa.

Analisando os resultados nos diversos niveis estudados
de pressao, temperatura e tempo, observou-se
reducao na carga microbiana de fungos filamentosos e
leveduras a valores ndo detectaveis, estando de
acordo com o estabelecido pela Legislacao Brasileira,
indicando, portanto, que o processamento da polpa por
alta pressao foi adequado para alcancar a esterilidade
comercial.

Além da qualidade microbiolégica da polpa para o
preparo do suco, faz-se necessario que o produto seja
aceito pelos consumidores. Suco de maracuja
preparado a partir da polpa processada, da polpa in
natura e marcas comerciais do produto disponiveis no
mercado foram avaliados quanto a preferéncia por
112 consumidores do produto (Fig. 4). Foi utilizada a
escala hedonica de nove pontos, variando de
“desgostei extremamente” a “gostei extremamente”.
Os resultados revelaram que o suco pressurizado
alcancou média similar ao suco preparado a partir da
polpa sem tratamento (in natura) e superior a todas as
marcas comerciais estudadas.
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Fig. 4. llustracao do teste de preferéncia: (a) amostras
avaliadas, (b) amostra sendo entregue ao consumidor na
cabine de prova, (c) vista do laboratério.
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