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RESUMO

A pasteurizagdo constitui 0 método mais empregado na indlstria para conservacao dos alimentos pela inativagao de
microrganismos, porém este método pode alterar as caracteristicas nutricionais e sensoriais de alimentos relativamente
sensiveis como é o caso das polpas de frutas. Novas tecnologias estdo sendo empregadas com o objetivo de promover
segurancga microbioldgica, com efeitos minimos na qualidade nutricional e sensorial dos alimentos. O uso do ultrassom é
um processo alternativo ao método convencional, que vem sendo estudado como uma forma de conservar o alimento
fornecendo um alimento seguro sem causar reag8es indesejaveis. Diante disso, este trabalho tem como objetivo avaliar
a qualidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial das polpas de goiaba e maracuja, submetidas aos tratamentos de
pasteurizagdo, convencional e por aplicacdo de ultrassom. Primeiramente, foram elaboradas as polpas das frutas, e
posteriormente submetidas a pasteurizacdo convencional, e por aplicagdo de ultrassom. Foram realizadas andlises
microbiol6gicas de Salmonella sp e Coliformes a 45° C e as andlises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, Sélidos
soluveis e Umidade das polpas submetidas aos diferentes tratamentos. Foi realizada a aceitagdo sensorial das polpas
submetidas aos diferentes tratamentos, por 50 provadores ndo treinados, utilizando escala heddnica de 7 pontos,
variando dos termos “desgostei extremamente” a “gostei extremamente”. A andlise dos resultados mostrou ndo haver
diferenca significativa nos valores de pH, acidez e Sélidos sollveis da polpa de maracuja sem tratamento e tratada por
ultrassom. Da mesma forma, ndo houve efeitos significativos na acidez e na umidade da polpa de goiaba sonicada
quando comparada a polpa sem tratamento. Em comparac¢é@o com o tratamento térmico convencional, a sonicagdo das
polpas de goiaba e maracuja apresentou melhores resultados em alguns parametros, como aroma e textura. Diante do
exposto, verifica-se que a pasteurizacao por aplicacdo de ultrassom € uma alternativa como método de conservacao,
tendo como ponto de vista os pardmetros microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais analisados.

INTRODUCAO:

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, ficando atras apenas da China e da india.
Os habitos da vida moderna, bem como a busca por alimentos mais saudaveis tem causado o aumento
significativo na producao de frutos e derivados, destacando-se a cadeia de produgdo de polpas de frutas
(SILVA et al., 2016).

A qualidade das polpas de frutas esta relacionada as suas caracteristicas nutricionais,
microbiolégicas e organolépticas, aos quais devem ser proximas da fruta in natura (SANTOS et al., 2016).

Os métodos empregados no processamento de alimentos influenciam a sua qualidade. A
pasteurizacao térmica tém sido o método mais utilizado na conservagdo de alimentos, sendo um método
eficiente que confere maior prazo de validade e estabilidade nos alimentos. Entretanto, esse método de
preservagdo pode ter efeitos adversos sobre as propriedades nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais dos
alimentos (ADIOMO et al., 2018).

O consumidor estd mais consciente quanto & importancia de uma alimentacdo saudavel, desta
forma, estes tém procurado por produtos com alto valor nutricional, caracteristicas sensoriais proximas ao in
natura e que sofram alteragcdes minimas durante o processamento. Nesse sentido, aliado a essa demanda,
novas tecnologias de conservacdo tém sido estudadas (BINOTI; RAMOS, 2015), e essas promovem a
pasteurizacdo mais brandas, no que tange os atributos sensoriais e componentes nutricionais, sendo
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igualmente eficientes na reducdo da carga microbiana (SAIKIA; MAHNOT; MAHANTA, 2015). Dentre essas
tecnologias, o ultrassom tém sido alvo de muitos estudos, sendo empregado na melhoria de processos
como emulsificacdo, mistura, extragdo, filtragem, secagem e pasteurizagdo (LEONG; MARTIN;
ASHOKKUMAR, 2018).

O processamento ultrassénico comumente chamado de sonicagdo € uma tecnologia emergente no
processamento de alimentos, na qual utiliza frequéncia de 20 a 100 kHz para inativar microrganismos. A
inativacdo microbiana ocorre devido ao processo de cavitagcdo acustica decorrente das ondas ultrassénicas
(SAIKIA; MAHNOT; MAHANTA, 2015).

O ultrassom oferece vantagens em termos de produtividade , rendimento e seletividade, com melhor
tempo de processamento, melhor qualidade, riscos quimicos e fisicos reduzidos, além de ser
ecologicamente correto (CHEMAT,; ZILL-E-HUMA; KHAN, 2011).

Como nova tecnologia, o processamento de alimentos com uso de ultrassom requer mais estudos.
Dessa forma, objetivou-se neste estudo avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiologica e sensorial das
polpas de goiaba (Psidium guajava) e maracuja (Passiflora edulis), submetidas aos processos de
pasteurizacdo, convencional e por ultrassom.

METODOLOGIA:

As frutas, goiaba e maracuja, foram obtidas no comércio local da cidade de Bambui, Minas Gerais e
enviadas ao Setor de Processamento de Frutos do IFMG - Bambui, onde foi realizado o beneficiamento do
frutos. Foram efetuadas andlises fisico-quimicas e microbioldgicas das polpas submetidas aos diferentes
métodos.

Obtengdo das polpas dos frutos

As frutas foram selecionadas quanto a auséncia de injlrias mecanicas, fitopatologias e grau de
maturacdo. Apos a selecdo visual, as frutas foram lavadas e sanitizadas com uma solugdo 200 mg/L de
cloro ativo por 10 minutos (GRANATO et al 2009). Os maracujas foram cortados manualmente em metades,
para a retirada da polpa interna. Para o despolpamento das frutas foi utilizado uma despolpadeira multi-
estagio com capacidade de 100 kg. Cada fruta foi processada em separado, obtendo-se polpas de duas
diferentes frutas. Cada polpa foi dividida em dois lotes, de acordo com o processamento a ser executado
sob a mesma.

Pasteuriza¢ao por aplicagao de calor

A pasteurizacéo por aplicacao de calor foi realizada no Setor de Frutos do IFMG campus Bambui. A
polpa convencionalmente pasteurizada foi obtida por aplicacéo direta de calor. A mesma foi aquecida em
béquer de vidro em banho termostatico. Realizou-se o tratamento até a amostra atingir 83°C por 5,4 minutos
(SAIKIA, MAHNOT, MAHANTA, 2015). Durante todo o aquecimento da amostra de polpa de fruta, a
temperatura foi monitorada por termémetro.

Pasteuriza¢ao por aplicacao de ultrassom

A aplicacéo de ultrassom foi realizada no Laboratério de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de lavras. A polpa pasteurizada por ultrassom foi obtida por sonicacéo da polpa de fruta em banho
ultrassénico (USC 2850A, Unique, Indaiatuba) por 30 minutos sob a temperatura de 50°C (SAIKIA,
MAHNOT, MAHANTA, 2015). O ultrassom operou a 8 KW e frequéncia de 25 KHz. Imediatamente apo6s
cada tratamento de pasteurizacdo as polpas foram resfriadas até temperatura ambiente e envasada em
embalagens de plastico polietileno de alta densidade, previamente higienizadas.

Andlises microbioldgicas

Foram realizadas no Laboratério de Microbiologia do IFMG campus Bambui, antes das polpas serem
submetidas aos métodos de conservacédo e logo apés o tratamento, para verificar a redugcdo da contagem
microbiana. As amostras serdo submetidas a pesquisa de Salmonella sp e de coliformes a 45 °C de acordo
com BRASIL (2001), seguindo os procedimentos de plaqueamento descritos por Silva et al. (2007).

Anadlises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises de sélidos soluveis, pH e umidade seguindo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2005), no Laboratério de Andlises Quimicas do IFMG campus Bambui. As andlises de cada
polpa foram efetuadas antes e ap6s o tratamento aos quais foram submetidas.
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Analise sensorial

As amostras de suco foram servidas em copos plasticos descartaveis e submetidas a uma avaliagdo
realizada por 50 provadores nao treinados, em cabines individuais do Laboratério de Andlise Sensorial do
IFMG campus Bambui.

Para expressar a opinido dos provadores utilizou —se uma escala heddnica de 7 pontos, variando de
“gostei extremamente” a “desgostei extremamente” (CHAVES e SPROESSER, 1999), sendo avaliados os
atributos de textura, cor, sabor e aroma.

Analise estatistica
Para analise de resultado, os dados, sendo 3 tratamentos e 3 repeticdes por tratamento, serdo

submetidos a andlise de variancia com o auxilio do software livre Sisvar (FERREIRA, 2010) a 5% de
significancia. Os dados foram submetidos a um Teste de Médias (Tukey).

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Analises microbioldgicas

A Resolugdo da Diretoria Colegiada da Anvisa nimero 12, de 2 de janeiro de 2001 estabelece os
padrdes microbiolégicos para alimentos, o limite de coliformes a 45 °C e Salmonella sp é de 102 UFC/g e
auséncia em 25g, respectivamente. Ndo houve crescimento de Salmonella sp e de coliformes a 45 °C nas
amostras analisadas, logo a amostras se encontram dentro do padrdes estabelecidos.

Anadlises fisico-quimicas
Os resultados referentes aos efeitos dos diferentes tratamentos no pH, acidez titulavel, sélidos
soluveis, e umidade das polpa de maracuja e goiaba sdo apresentados nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1: Efeito dos tratamentos no pH, acidez titulavel, sélidos sollveis, e umidade da polpa de maracuja.

Tratamento pH *Acidez Solidos soluveis Umidade
Titulavel om
(°Brix)
Sem tratamento 3,10+ 0,03 a 403+0,58b 10,83+ 0,06 b 86,88 + 0,06 a
Convencional 3,10+0,01 a 6,05+ 0,46 a 18,36 + 0,15 a 79,38+ 0,16 Cc
Ultrassom 3,11+0,01a 461+0,18b 10,83 +0,06 b 86,34+0,09b

As médias seguidas pela mesma letra, num mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. * Expressa em g/100g de acido citrico.

A analise dos resultados mostrou ndo haver diferenca significativa nos valores de pH, acidez e
Sdlidos soltveis da polpa de maracuja sem tratamento e tratada por ultrassom. Esses resultados estdo de
acordo com Saeeduddin et al., (2015), que relataram mudancas néo significativas no sélidos sollveis, pH e
acidez do suco de péra como resultado da pasteurizagdo ultrassdnica em varias temperaturas. Outros
autores também relatam efeitos néo significativos no sélidos sollveis, pH e acidez (ANAYA-ESPARZA et al.,
2017; ABID et al., 2014; ABID et al., 2013; ADEKUNTE et al.,2010).

A pasteurizagdo convencional provocou aumento significativo na acidez e no °Brix da polpa.
Anaya-Esparza et al. 2017 também relataram um aumento nos Soélidos sollveis totais (p <0,05) do néctar de
graviola em relacdo ao fresco.

Tabela 2: Efeito dos tratamentos no pH, acidez titulavel, sélidos sollUveis, e umidade da polpa de goiaba.

Tratamento pH *Acidez Solidos soluveis Umidade
Titulavel S
(°Brix)
Sem tratamento 3,77+0,02b 0,52+0,04b 543+0,15¢c 89,45+ 0,09 a
Convencional 3,80+0,01a 0,85+ 0,06 a 14,27 £ 0,23 a 82,16 £ 0,21 b
Ultrassom 3,86 £0,02 a 0,64 £ 0,13 ab 6,10+0,10 b 89,30 £ 0,08 a
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As médias seguidas pela mesma letra, num mesma coluna, nédo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. * Expressa em g/100g de acido citrico.

Os resultados da Tabela 2 mostram que o pH e a acidez titulavel das polpas de goiaba tratadas por
ultrassom e por pasteurizacdo convencional ndo diferem entre si. Da mesma forma, ndo houve efeitos
significativos na acidez e na umidade da polpa sonicada quando comparada a polpa sem tratamento.
Outros autores também relatam efeitos ndo significativos na acidez de sucos como resultado da
pasteurizacao ultrassénica (SAEEDUDDIN et al., 2015; ABID et al., 2014)

Os valores encontrados no estudo mostram que o teor de sélidos sollveis da polpa de goiaba
diferiram estatisticamente em todos os tratamentos, sendo evidenciado um maior teor de sdlidos sollveis na
polpa pasteurizada por aplicacdo direta de calor. Da mesma forma, Zillo et al. (2014) relatam que a polpa
processada ndo pasteurizada de uvaia apresentou valores médios menores que os encontrados na polpa
processada pasteurizada, indicando que houve perda de agua durante o processamento térmico e,
consequentemente, concentracéo do teor de sdlidos solGveis totais. Desta forma, evidenciou-se uma menor
perda de agua nas amostras pasteurizadas por ultrassom.

Analise sensorial
As médias obtidas na analise sensorial das polpas de maracuja e goiaba submetidas a diferentes
tratamentos séo apresentadas nas Tabelas 3 e 4, respectivamente.

Tabela 3: Médias obtidas na analise sensorial da polpa de maracuja submetida a diferentes tratamentos.

Tratamento Aroma Cor Sabor Textura
Sem tratamento 522+120Db 546+1,15Db 526+142Db 534+£129Db
Convencional 5.00+1,43b 540+1,44b 4.02+1,60c 5.62 £ 1,07 ab
Ultrassom 5.86 +0,99 a 5.94+0,77 a 5.98+0,87 a 6.12+0,75a

As médias seguidas pela mesma letra, num mesma coluna, nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Os atributos avaliados nos diferentes tratamentos obtiveram notas entre 5 (gostei ligeiramente) e 6
(gostei muito), com excecdo dos atributos sabor na polpa tratada convencionalmente e textura da polpa
sonicada que obteve nota entre 4 (ndo gostei/nem desgostei) e 5 (gostei ligeiramente) e entre 6 (gostei
muito) e 7 (gostei extremamente), respectivamente.

Os dados dos atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura da polpa de maracuja mostram que
ndo houve diferengas significativas (nivel de 95%) entre as amostras sem tratamento e tratadas
convencionalmente para todos os atributos estudados, com excecdo do sabor. A polpa sonicada diferiu
significativamente da polpa néo tratada, sendo evidenciado maiores médias em todos os atributos
analisados. Em seus estudos, Tamadoni et al. 2016 relatam que aplicacdo dos tratamentos de ultrassom
ndo afetou os atributos cor e odor em comparagcdo com amostras ndo tratadas ou tratadas termicamente.
Entretanto, os atributos de sabor avaliados na acidez e docura foram significativamente afetados pelos
tratamentos aplicados.

Os resultados obtidos na analise sensorial da polpa de maracuja divergem dos resultados por
GOmez-l6pez et al. (2018), os autores relatam que a sonicacdo diminuiu significativamente (P <0,05) as
médias dos atributos cor, sabor e aroma do suco de maracuja.

Tabela 4: Médias obtidas na analise sensorial da polpa de goiaba submetida a diferentes tratamentos.

Tratamento Aroma Cor Sabor Textura
Sem tratamento 393+141b 491+111a 411+1,78 a 4,33+1,52 b
Convencional 475+1,37a 536 +1,27 a 408+1,74a 5,07+1,26 a
Ultrassom 4,42 +£1,28 ab 480+1,36a 433+1,36a 4,65+ 1,47 ab

As médias seguidas pela mesma letra, num mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Os atributos avaliados para o tratamento com ultrassom obtiveram notas entre 4 (ndo gostei/nem
desgostei) e 5 (gostei ligeiramente).

A analise dos resultados (p < 0,05) mostrou ndo haver diferenca significativa entre as amostras sem

tratamento e as sonicadas em nenhum dos atributos. Esses resultados estdo semelhantes aos encontrados

por Dias et al. (2015) que ao avaliar sensorialmente os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura do

suco de graviola sonificado observou que ndo houve diferencas significativas (nivel de 95%) entre as
amostras para todos os atributos estudados, com excec¢éo da textura.

CONCLUSOES:

A sonicacdo ndo causou efeitos significativos (P> 0,05) na acidez total titulavel, °Brix, e pH da polpa
de maracuja, mas diminuiu significativamente (P <0,05) a umidade da polpa. A analise sensorial evidenciou
um aumento significativo (P >0,05) nas médias dos atributos avaliados na polpa pasteurizada por
ultrassom.Na polpa de goiaba a pasteurizagdo ultrass6nica provocou menos efeitos significativos quando
comparado a pasteurizagdo convencional. A sonica¢do provocou aumento ndo significativo nas médias dos
atributos aroma, sabor e textura. Contudo, em comparacdo com o tratamento térmico convencional, a
sonicacdo das polpas de goiaba e maracuja apresentou melhores resultados em alguns pardmetros, como
aroma e textura. Ambos os tratamentos foram eficazes na inativacdo microbiana. Os parametros de
gualidade avaliados no presente estudo indicam que a sonicacdo pode ser uma alternativa a pasteurizagao
térmica convencional das polpas de goiaba e maracuja.
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