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RESUMO

Foram estudadas possiveis correlacoes entre caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais em suco de maracuja-amarelo (Passiflora
edulis var. flavicarpa) submetido a pasteurizacao, durante o armazenamento por 120 dias, sob duas temperaturas (25 + 5°C e 5 £ 1°C).
As caracteristicas fisicas e quimicas relacionadas a cor, parametros “L” (luminosidade), “a” (intensidade de vermelho e verde) e “b”
(intensidade de amarelo e azul) de Hunter, os agucares redutores e nao-redutores (sacarose, glucose e frutose), os compostos volateis
(butirato de etila, butirato de hexila, caproato de etila e caproato de hexila) e furfural foram correlacionadas com caracteristicas senso-
riais (homogeneidade da cor, cor laranja, aroma caracteristico, aroma floral, aroma doce, sabor caracteristico, sabor estranho, sabor
oxidado, sabor cozido, gosto doce e gosto amargo) obtidas por Analise Descritiva Quantitativa. As correlagoes entre os parametros de cor
e as caracteristicas sensoriais de homogeneidade da cor e cor laranja foram baixas. Entretanto, o aumento da cor laranja foi proporcional
ao aumento do valor “a” e inversamente proporcional aos valores “L” e “b”. Correlacoes importantes foram observadas entre os compostos
volateis e sabor caracteristico e aroma caracteristico, aroma floral e aroma doce; furfural e sabor oxidado, sabor cozido e sabor estranho.
Quanto aos acucares redutores e nao-redutores, enquanto observaram-se correlacoes significativas entre os teores de sacarose e o aroma
doce, aroma floral, sabor caracteristico e gosto doce, correlagoes significativas e positivas foram observadas entre os actcares redutores
e o sabor estranho e gosto amargo. De acordo com nossas observacoes, o uso de métodos instrumentais pode ser indicado, como a
avaliacao do escurecimento por meio de parametros colorimétricos de cor, sendo o valor “a” de Hunter, o melhor indicado.
Palavras-chave: suco de maracuja-amarelo; analises fisicas e quimicas; analise sensorial (ADQ); correlacoes.

SUMMARY

CORRELATION BETWEEN PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTCS OF YELLOW PASSIN FRUIT JUICE OVER STORAGING
TIME. Physical-chemistry and sensory quality characteristics correlations were studied in yellow passion fruit juice (Passiflora edulis
flavicarpa) submitted to thermal processing treatment, during 120 days of storage under two different temperatures. The color
characteristics, Hunter ‘L", ‘a” and ‘b” values, reducing sugars and non reducing sugars (sucrose, glucose and fructose), volatile compounds
(ethyl butyrate, hexyl butyrate, ethyl caproate and hexyl caproate) and furfural were correlated with sensory characteristics (juice
homogeneity of color, orange color, characteristic aroma, floral aroma, sweet aroma, characteristic flavor, off flavor, oxidized flavor,
cooked flavor, sweet taste and bitter taste) by Quantitative Descriptive Analysis. The color parameters and sensory characteristic
correlations such as juice homogeneity of color and orange color, and a-value was proportional, instead ofl. and b-values. Important
correlations were observed between volatile compounds and characteristics flavor and aroma, sweet and floral aroma; furfural and
oxidized, cooked and off flavor. The sucrose levels were statistically correlationated with sweet and floral aroma, characteristic flavor
and sweet taste, while the reducing sugars were correlated with off flavor and bitter taste. From the results it can be concluded that the
instrumental methods can be indicated, such as the browning color where colorimetric parameters like a-value is the best one.
Keywords: yellow passion fruit juice; physical-chemistry analysis; sensory analysis (QDA); statistical correlations.

1- INTRODUQAO lhorar a produtividade, e os sistemas de processamen-
to da fruta.

Originario da América Tropical, o maracuja é larga-

mente cultivado e processado em todo o mundo. Peru,
Venezuela, Africa do Sul, Sri Lanka, Australia, Quénia,
Coloémbia, Peru, Equador, Venezuela, Costa Rica, entre
outros, sao exemplos de paises produtores, sendo o Bra-
sil, o maior produtor mundial [22].

Esta fruta tem sido bastante consumida devido ao
seu aroma e acidez acentuados, principalmente como
suco, e também em uma série de produtos como sorve-
tes, mousses, bebidas alcoélicas, entre outros.

A participacao do Brasil na exportacao de sucos vem
caindo dada a forte concorréncia com paises como a
Coloémbia, Peru e Equador [22], razdo pela qual, o in-
vestimento em tecnologias sao justificados, para me-

1 Recebido para publicagdo em 21/09/2001. Aceito para publicagdao em
27/01/2003 (000741).

2 UFV — Departamento de Tecnologia de Alimentos, CEP 365371-000 —
Vigcosa-MG

* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

Para a melhoria dos sistemas de processamento, o
entendimento das reacoes fisicas e quimicas que ocor-
rem durante a transformacao da fruta in natura em pro-
dutos derivados, e sua relacao com as caracteristicas
sensoriais é de extrema importancia, possibilitando a
avaliacao indireta das caracteristicas sensoriais por meio
de analises instrumentais [1].

Neste sentido, estudos acerca das correlacoes entre
caracteristicas sensoriais, fisicas e quimicas em alimen-
tos tém sido efetuados, com o intuito de, principalmen-
te, substituir as avaliacoes sensoriais, as quais, geral-
mente necessitam de bastante tempo para a sua execu-
cao, por analises fisicas e quimicas. Além disso, a ava-
liacao das correlacdes entre estas caracteristicas, auxi-
lia no entendimento dos fatores que levam um alimento
a alterar o seu perfil sensorial, contribuindo para a
otimizacgao dos processos de producao [1, 16].

O objetivo deste trabalho foi testar correlacdes entre
algumas caracteristicas fisicas e quimicas e sensoriais,
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em suco de maracuja-amarelo (Passiflora edulis var.
Sflavicarpa), pasteurizado e armazenado durante 120 dias,
sob duas temperaturas, 25+ 5°C e 5 = 1°C.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Materiais

Frutos adquiridos na regido da Zona da Mata de Mi-
nas Gerais foram armazenados em camara fria por 4 dias,
a temperatura de 5 + 1°C, sendo retirados e processados
até a obtencao do suco, de acordo com o fluxograma da
Figura 1.

Em seguida o suco foi processado na planta de pro-
cessamento de produtos vegetais da Escola Agrotécnica
Federal de Rio Pomba (Rio Pomba, Minas Gerais), utili-
zando-se um despolpador mecanico de trés estagios,
modelo DMF-04; um concentrador a vacuo, modelo CVS-
03; e um pasteurizador tubular multitubos com capaci-
dade para 1500L/h, modelo PTU-02. Todos os equipa-
mentos foram fornecidos pela empresa Tecnint
(Congonhal, Minas Gerais).

2.2 - Métodos

2.2.1 - Processamento

Os frutos, apos terem sido selecionados e lavados,
sofreram o corte e despolpamento. Neste, foram utiliza-
das duas peneiras: a primeira com malha de 0,5mm e a
segunda de 0,3mm.

Em seguida o suco sofreu a adicao de benzoato de
so6dio comercial na concentracdo de S00ppm sob agita-
cao, sendo entao desaerado no concentrador a vacuo a
pressao de 750mmHg.

| Recep¢iio da fruta

| Selegéio e lavagem

| Corte e extraciio da polpa

| Despolpamento

| Deaeracio e adicio de conservantes

| Pasteurizacéio

| Embalagem

| Armazenamento

FIGURA 1. Fluxograma para elaboracao do suco de maracuja.

Imediatamente, o suco foi pasteurizado utilizando-
se trés binomios equivalentes: 75°C/60s, 80°C/41s e
85°C/27s, sendo embalado imediatamente em garrafas
de vidro de 500mlL, as quais foram fechadas com tam-

pas de metal, com recravadeira manual, proporcionan-
do assim a embalagem do suco ainda quente (hot-fill).
Apobs a embalagem, as garrafas contendo o suco foram
imediatamente resfriadas em um tonel metalico conten-
do agua corrente a temperatura de £10°C. O suco emba-
lado foi entdao armazenado em prateleiras a temperatura
ambiente (25 £ 5°C) e a temperatura refrigerada, a 5 £1°C
em camara fria, por 120 dias.

Os tratamentos térmicos utilizados (binémios tempo
X temperatura) foram estipulados com base no trabalho
de TCHANGO-TCHANGO et al. [25], que encontraram a
levedura Candida pelliculosa como microrganismo mais
resistente em néctar de maracuja, com um valor de
D...= 1,0 min. Dessa forma, estabeleceu-se o binomio
75°C/60s como referéncia e, a partir dele, foram deter-
minados os binémios equivalentes, ou seja, de igual

letalidade microbiologica, segundo o modelo de Bigelow.

O experimento foi conduzido segundo o delineamen-
to em parcelas subdivididas, com tratamento térmico nas
parcelas realizado em ordem aleatéria, em trés niveis
(85°C/27s, 80°C/41s, 75°C/60s) e tempo de estocagem
nas subparcelas, em cinco niveis (0, 30, 60, 90 e 120
dias) mantidos a temperatura ambiente (25 + 5°C), e re-
frigerada (5 £ 1°C). Os ensaios foram conduzidos em trés
repeticoes.

2.2.2 - Metodologia das analises

a) Acgucares redutores e nao-redutores

Glucose, frutose e sacarose foram determinadas por
cromatografia liquida de alta eficiéncia, em um croma-
tografo HP Series 1050, com detector por indice de refra-
cao HP 1047A, utilizando-se uma coluna HP-87H,
300mm x 7,8mm. As condicdes de trabalho foram: fluxo
da fase mé6vel de 0,7mL/min (H,SO, 0,005 N) e tempera-
tura da coluna igual a 60°C.

As amostras foram preparadas diluindo-se o suco in-
tegral na proporcdo de 1:10 com agua destilada e
centrifugadas duas vezes. Na primeira, 80mL da amostra
foram centrifugados a 3.833 x g, por 10 minutos, sendo
retirados 1,5mL do sobrenadante e transferidos para
“eppendorfs”. Na segunda centrifugacao, as amostras fo-
ram colocadas em uma microcentrifuga a 77.600 x g,
durante 20 minutos. Preparadas, as amostras foram con-
geladas e mantidas sob congelamento (-30°C) até a anali-
se, realizada no tempo final de armazenamento. Descon-
geladas no momento da analise, foram entao filtradas em
filtro de seringa HV Millex em polietileno, com membrana
durapore de 13mm de diametro (0,45um de poro) marca
Milipore, sendo analisadas imediatamente.

A identificacao foi realizada verificando-se o tempo
de retencao dos compostos e utilizando-se a técnica de
co-eluicao. A sua quantificacao foi realizada pelo méto-
do do padrao externo, utilizando-se padrdes dos com-
postos da marca Merck. Para tal, uma solucao-estoque
de cada acucar foi preparada, obtendo-se concentracoes
exatas para cada um: 301,5mM para sacarose, 299,3mM
para glucose e 300,1mM para frutose. Destas solucoes,
obteve-se uma mistura dos padroes de concentracao igual
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a 100,4mM para a sacarose, 99,8mM para a glucose e
100,0mM para a frutose. Da mistura, obtiveram-se trés
solugdes diluidas, de concentracdo exata (em torno de
25mM, 10mM e 4mM, respectivamente), que foram utili-
zadas na obtencao das curvas de calibracao.

b) Cor

A cor foi determinada em um colorimetro modelo
Colorquest II, do sistema de Hunter, com leitura direta
dos valores “L” (luminosidade), “a” (intensidade de ver-
melho e verde) e “b” (intensidade de amarelo e azul). As
amostras foram diluidas na proporcao de 1:10, com agua
destilada, realizando-se a analise em seguida.

c) Analise dos compostos volateis e furfural

Foram determinados os compostos volateis: caproato
de hexila—- FEMA:2572; butirato de hexila - FEMA:2568;
caproato de etila — FEMA:2439; butirato de etila —
FEMA:2427 e furfural - FEMA:2489.

As amostras de suco foram preparadas tomando-se
o suco integral diluido na proporcao de 1:10 com agua
destilada, centrifugadas a 3.833 x g por 10 minutos, eli-
minando-se assim a polpa, que reduz a eficiéncia da ex-
tracdo dos compostos volateis no método utilizado.

Da amostra centrifugada, 20mL foram transferidos
para um recipiente de vidro com capacidade para 25mL,
com tampa de silicone. Assim, a amostra estava pronta
para sofrer a extracao dos compostos volateis.

Os compostos volateis foram extraidos das amostras
preparadas, pelo método de Microextracao em Fase So6-
lida (MeFS) [27]. Utilizou-se um holder manual para
MeFS, e fibras de polidimetilsiloxano com filme de 100um,
marca Supelco. O tempo de extracao foi de 20 minutos
em imersdo, sob agitacao da amostra, com tempo de
desorcao no injetor de 5 minutos.

Utilizou-se um cromatégrafo modelo VARIAN 3400,
com detector de ionizacao de chama; coluna capilar CP-
SIL 88, marca Chrompack (50m x 0,25mm i.d.). A técnica
de injecao utilizada foi splitless, e as condicoes de analise
foram as seguintes: gas de arraste: hélio (36cm/s); tem-
peratura do injetor: 230°C; temperatura do detector:
270°C; periodo splitless: 2min; temperatura da coluna:
50°C por 4 minutos até 220°C, a 4,5°C/min, sendo man-
tida a 220°C por 18 minutos.

A identificacao foi feita utilizando-se padroes sinté-
ticos dos compostos selecionados (IFF Esséncias e Fra-
grancias, Sao Paulo) pela técnica de co-eluicao e por meio
do tempo de retencao de cada padrao. A quantificacao
foi realizada pela utilizacao de padrao externo. Para tal,
preparou-se uma solucao-estoque para cada padrao e,
em seguida, procedeu-se a diluicdo destas solucoes, ob-
tendo-se, assim, quatro solucoes contendo uma mistura
de cada padrao dos compostos a quantificar.

A solucao mais concentrada continha 75ul de butirato
de etila, 75ul de caproato de etila, 25ul de butirato de
hexila, S0ul de caproato de hexila e 25ul de furfural em
S50mL de agua destilada (1,48ppm de butirato de etila,
1,50ppm de caproato de etila, 0,50ppm de butirato de
hexila, 0,99ppm de caproato de hexila e 0,48ppm de

furfural), ja efetuadas as correcoes dependendo da pu-
reza de cada padrao, 98,5%, 99,7%, 99,6%, 99,2% e
96,6%, respectivamente.

Desta solucdo, obtiveram-se mais quatro solucoes,
diluindo-se duas vezes a concentracao em cada solucao,
de forma que a menos concentrada continha 0,18ppm
de butirato de etila, 0,19ppm de caproato de etila,
0,06ppm de butirato de hexila, 0,09ppm de caproato de
hexila e 0,06ppm de furfural.

Das quatro solucoes foram obtidas quatro curvas de
calibracao, com R? = 0,921; 0,999; 0.986; 0,847, 0,981
para os compostos butirato de etila, caproato de etila,
butirato de hexila, caproato de hexila e furfural, respec-
tivamente, as quais foram utilizadas para a quantifica-
cao dos compostos.

d) Analise sensorial

Paralelamente as analises quimicas e fisicas realiza-
das no tempo zero e durante o armazenamento aos 30,
60, 90 e 120 dias, foi feita a analise sensorial pela técni-
ca de Analise Descritiva Quantitativa [24] utilizando-se
equipe de dez provadores selecionados e treinados [19].

Com base nos atributos levantados pelo método da
lista prévia, os provadores avaliaram as amostras. A ava-
liacao foi realizada utilizando-se o delineamento em blo-
cos casualizados, sendo que cada provador avaliava to-
das as amostras constituindo assim, dez blocos (prova-
dores) por amostra. Foram servidas aos provadores trés
amostras em cada sessao de analise, aleatoriamente,
num intervalo de pelo menos 1 hora e 30 minutos entre
as sessoes.

As amostras foram preparadas (30mL de cada em
copos de plastico de 125mL a temperatura ambiente) e
servidas em cada sessao de analise, diluindo o suco na
proporcao de 1:10 com agua, sendo servidas em seguida
em bandejas acompanhadas de agua para enxaglie da
boca entre a avaliacao de cada amostra.

Os dados obtidos nas analises fisicas, quimicas e
sensoriais foram submetidos a analises de correlacao
simples, utilizando-se o programa estatistico SAS, ver-
sao 6.12 [20].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores obtidos para as cor-
relacoes entre as caracteristicas fisicas e quimicas e os
atributos sensoriais (ADQ).

3.1 - Cor e atributos sensoriais

As correlacoes entre as dimensodes de cor (L7, “a” e
“b”) e as caracteristicas sensoriais homogeneidade da cor
e cor laranja foram consideradas baixas. Observa-se pela
Tabela 1, que apesar da cor laranja nao ter apresentado
correlacao significativa com as dimensodes de cor, ela é
proporcional ao valor “a” e inversamente proporcional aos
valores “L” e “b”. Este fato € um indicador de que o aumento
da intensidade de cores durante o armazenamento, como
o vermelho (valor “a”), diminui a intensidade de amarelo
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(valor “b”), levando ao escurecimento do suco (-AL). De
acordo com PRIMO [17], citado por REMACHA, IBARZ &
GINER [18], o escurecimento nao-enzimatico pode se dar
durante as operacoes de processamento como pasteuri-
zacao, concentracao e desidratacdo; no entanto, esta rea-
cao é mais intensa durante o armazenamento.

Na Figura 2 estao plotadas as tendéncias observa-
das, durante o armazenamento, para o valor “a” de
Hunter, e as caracteristicas sensoriais, homogeneidade
da cor, cor laranja, sabor oxidado, sabor caracteristico e
gosto doce.

Segundo MACFIE & HEDDERLEY [9], a pratica usual
na obtencao de correlacdes simples é calcular a média
obtida de uma série de repeticoes, e a partir dela, obter a
correlacao por meio de programas de computador, o que
€ sabido tende a superestimar o verdadeiro valor da cor-

relacao. Realmente, a analise visual da tendéncia gera-
da pelos dados médios em cada tempo de armazenamento
(Figura 2), nos leva a esperar uma correlacao maior do
que aquela obtida pela analise estatistica. Entretanto,
os coeficientes de correlacao obtidos entre o valor “a” de
Hunter, a homogeneidade da cor, cor laranja, sabor oxi-
dado, sabor caracteristico e gosto doce, foram 0,45, 0,23,
0,30, 037, e 0,41, respectivamente. Isto ocorre devido a
variabilidade nas repeticoes, verificada pelo alto coefici-
ente de variacao (dados nao apresentados), que € negli-
genciada nos casos em que somente os valores médios
sdo utilizados para o calculo dos coeficientes de correla-
cao. O valor r = 0,90 é obtido para o valor “a” e a cor
laranja, quando calculado com os valores médios, entre-
tanto, r = 0,23 foi o valor obtido neste experimento, com
os dados individuais.

TABELA 1. Coeficientes de correlacao obtidos entre as caracteristicas sensoriais, fisicas e quimicas

HCOR CLAR ARCA ARDO ARFL SACA SAOX SACO SAES GODO GOAM
“L” 0,04 -0,21 0,13 0,02 0,06 0,04 -0,23 -0,19 -0,16 -0,08 -0,13
“a?  -0,45%* 0,23 -0,28 -0,34%* -0,38%* -0,37%* 0,30%* 0,42%% -0,02 -0,41%* 0,15
“b” 0,05 -0,19 0,24 0,11 0,12 0,10 -0,30%* -0,19 -0,27 -0,18 -0,17
BE  -0,39%* 0,43%% 0,39% 0,52%% 0,47 0,34 -0,59%** 0,05 -0,45%* 0,67 0,01
CE 0,00 -0,09 0,49% 0,42%% 0,50%* 0,34 -0,33%* -0,18 -0,54%% 0,23 -0,42%%
BH -0,14 -0,07 0,56%* 0,40%* 0,547 0,68%* -0,51%* -0,21 -0,56%* 0,34%* -0,32%
CH -0,28 0,20 0,46%* 0,35%%* 0,38%* 0,42%% -0,39%* 0,00 -0,37%* 0,467 -0,11
FU -0,03 -0,10 -0,31°% -0,22 -0,27 -0,49°%* 0,517%* 0,43%% 0,38%* -0,24 0,32%
SA 0,34 -0,46%* 0,31°% 0,417%%* 0,39% 0,34 -0,21 -0,14 -0,33% 0,34%* -0,28
GL -0,15 0,17 -0,13 -0,57%* -0,21 -0,23 0,10 0,21 0,36%* -0,23 0,33*
FR -0,16 0,17 -0,13 -0,57%* -0,23 -0,25 0,10 0,19 0,37%* -0,24 0,33*

BE = butirato de etila; BH = butirato de hexila; CE = caproato de etila; CH = caproato de hexila; FU = furfural; SA = sacarose; GL = glucose; FR = frutose.; HCOR =
homogeneidade da cor; CLAR = cor laranja; ARCA = aroma caracteristico; ARDO = aroma doce; ARFL = aroma floral; SACA = sabor caracteristico; SACO = sabor cozido; SAES
= sabor estranho; GODO = gosto doce; GOAM = gosto amargo. * significativo a 5% de probabilidade; ** significativo a 0,1% de probabilidade.

Contudo, a analise da Figura 2 nos permite verificar
a tendéncia de cada caracteristica sensorial durante o
armazenamento, e a sua relacdo com a tendéncia no
aumento do valor “a”.
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FIGURA 2. Tendéncia apresentada pelo valor “a” de Hunter, e
caracteristicas sensoriais, obtidas durante o armazenamento.
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Mesmo nao havendo um coeficiente de correlacao alto
entre o valor “a” e a cor laranja (0,23), observa-se clara-
mente que o aumento do escurecimento durante o arma-
zenamento, € seguido pelo aumento do valor “a” (Figura 3).

5.0

y=0,5323x + 0,1325
4.8 -
L
4.6 1

4.4 -

4.2 4

Valor "a"

4.0 1

3.8

3.6 1

T T
7.0 7.2 74 7.6 7.8 8.0 8.2 8.4 8.6
Cor laranja

FIGURA 3. Correlacao obtida durante o armazenamento entre
a cor laranja e o valor “a” de Hunter.
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Pela analise da Tabela 1, observa-se que houve cor-
relacao negativa entre os valores de “a” e os atributos
considerados desejaveis, por exemplo, o gosto doce (Fi-
gura 4) e correlacoes positivas com atributos indeseja-
veis, como o sabor cozido. Estes resultados indicam que
a diminuicao do gosto doce e o aumento do sabor cozido,
durante o armazenamento sdo acompanhados pelo
aumento da intensidade de vermelho.

5.0

y =-0,5557x + 54993

4.8 - ™

4.5 -

43 - .

Valor "a™

4.0 -

3.8 1

35 T T T
1.5 2.0 25 3.0 3.5

Gosto doce
FIGURA 4. Correlacao obtida durante o armazenamento entre

o gosto doce e o valor “a” de Hunter.

3.2 - Acicares e atributos sensoriais

Os coeficientes de correlacao entre a sacarose e o
aroma doce (0,41), aroma floral (0,39), sabor caracteristi-
co (0,34) e gosto doce (0,34) foram significativos (o. = 5%),
exceto para o aroma floral. Isto demonstra que a medida
em que ocorre a diminuicao dos teores de sacarose,
provocada pela sua inversao, durante o armazenamen-
to, os atributos desejaveis diminuem o seu valor. Por
outro lado, correlacoes significativas foram observadas
entre os acucares redutores e sabor estranho e gosto
amargo, demonstrando que a medida que ocorre a in-
versao da sacarose, aumentando os teores de acucares
redutores, a qualidade sensorial do suco diminui. A Fi-
gura 5 demonstra a alta correlacao existente entre o
aumento dos teores de glucose e frutose (R = 1,00), devi-
do a inversao da sacarose. E importante observar que
com a inversdo da sacarose e um conseqiente aumento
no teor de acuicares redutores, uma série de reacoes nao-
enzimaticas ocorre, levando-se ao escurecimento do suco,
e a uma série de compostos indesejaveis sensorialmente.

3.3 - Compostos volateis e atributos sensoriais

Em relacao aos compostos volateis, foram observa-
dos indices significativos (o0 = 0,1%) entre o aroma ca-
racteristico e o butirato de etila [7, 11, 14], caproato de
etila, [6, 11], butirato de hexila, (Figura 6) [7], e caproato
de hexila, 0,39, 0,49, 0,56, e 0,46, respectivamente. De
acordo com MURRAY, SHIPTON & WHITFIELD [12], o
butirato de etila e o caproato de etila estao entre os trés
compostos que conferem maior intensidade no aroma
de suco de maracuja.
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FIGURA 5. Correlacao obtida durante o armazenamento, entre
os teores de glucose e frutose.

Portanto, a diminuicao do aroma caracteristico, de-
tectada sensorialmente, foi acompanhada pela diminui-
cao das concentracoes dos compostos volateis, o que era
esperado, uma vez que, com o tempo, diversas reacoes
complexas ocorrem, dentre elas a oxidacao, provocando
a sua degradacao, e a consequente diminuicao da sua
concentracao.
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FIGURA 6. Correlacao obtida durante o armazenamento, entre
o aroma caracteristico e o teor de butirato de hexila.

Para o sabor caracteristico, as correlacoes foram de
0,34 (o = 5%), 0,68 (o = 0,1%), 0,42 (oo = 0,1%) e 0,49
(o= 0,1%), para o butirato de etila, butirato de hexila e
caproato de hexila, respectivamente, o que demonstra a
importancia destes compostos no sabor e aroma do suco
de maracuja.

O aroma doce apresentou correlacdes significativas
(a0 = 0,1%) com o butirato de etila (0,52), caproato de
etila (0,42,), butirato de hexila (0,40) e caproato de hexila
(0,35). Conforme FURIA [6], o butirato de etila e o butirato
de hexila estdo associados as notas doces e frutais.
NARAIN e BORA [14] atribuem ao butirato de etila o aro-
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ma doce do suco de maracuja além de denotar um aro-
ma de fruta fresca (aroma caracteristico).

O aroma floral apresentou correlacoes significativas
(oo = 0,1%) com o butirato de etila (0,47), caproato de
etila (0,50) [11], butirato de hexila (0,54) e caproato de
hexila (0,38). Segundo PARLIMENT [15], o butirato de
etila e o caproato de etila estdo associados também ao
aroma floral do suco de maracuja.

O aumento da concentracao de furfural em suco de
frutas tém sido fortemente correlacionado com a degra-
dacao do seu flavor caracteristico [4, 10] e a formacao de
pigmentos escuros [3, 8], principalmente em suco de la-
ranja. De acordo com NAGY & RANDALL [13], o furfural
nao é diretamente responsavel pela formacao de flavors
indesejaveis, entretanto, este composto pode ser utiliza-
do como um indice de verificacao da qualidade sensorial
de sucos, uma vez que uma série de compostos € origi-
nada quando da sua formacao, durante a degradacao do
acido ascorbico. De acordo com SOLOMON, SVANBERG
& SAHLSTROM [23] o furfural sofre polimerizagdo como
um aldeido ativo e pode combinar-se com aminoacidos,
contribuindo para o escurecimento do suco. Em relacao
ao flavor, BLAIR [2] atribui o seu envolvimento com a
formacao de compostos indesejaveis, dada a sua com-
binacao com substancias sulfuradas, as quais estao pre-
sentes no maracuja em grandes quantidades [26], le-
vando a formacao do tiofurfural, um composto altamen-
te odorifero. Entretanto, a degradacao do acido ascérbico
a furfural envolve um série de reacdes, e grande parte
dos compostos intermediarios formados, permanece des-
conhecida [21].

No suco de maracuja-amarelo pasteurizado, e arma-
zenado a temperatura ambiente por quatro meses, FANG,
CHEN & CHIOU [5] observaram um pequeno aumento
do conteudo de furfural, o que foi acompanhado pela
degradacao da sua qualidade sensorial, fato também
constatado por KAANANE, KANE & LABUZA [8] em suco
de laranja.
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FIGURA 7. Correlagao obtida durante o armazenamento, entre
o sabor caracteristico e o teor de furfural.

Neste trabalho, indices significativos foram observa-
dos entre o furfural e o sabor oxidado (0,51, o = 0,1%),

360

sabor cozido (0,43, o = 0,1%), sabor estranho (0,38,
o =0,1%) e o gosto amargo (0,32, o. = 5%), além de corre-
lacao negativa com o aroma caracteristico e sabor ca-
racteristico (Figura 7), demonstrando que o aumento da
concentracao de furfural concomitante a diminuicao da
intensidade das caracteristicas desejaveis, e ao aumen-
to daquelas consideradas prejudiciais a qualidade sen-
sorial do suco.

4 - CONCLUSOES

¢ Pela analise das correlacdes, observou-se que os
compostos volateis butirato de etila, butirato de
hexila, caproato de etila e caproato de hexila, tam-
bém a sacarose e a manutencao da cor foram im-
portantes para a preservacao da qualidade senso-
rial do suco.

¢ A avaliacao de alteracdes sensoriais como o
escurecimento utilizando-se métodos instrumen-
tais de avaliacdo de cor, pode ser efetuada. A va-
riacdo da cor, indicada pelo valor “a” de Hunter,
parece ser o melhor indicador, dadas as correla-
coes significativas observadas entre este parametro
e as caracteristicas sensoriais. Entretanto, as cor-
relacoes obtidas devem ser observadas com caute-
la, levando sempre em consideracao a variabilida-
de dos dados observados, sem o que, valores de
correlacdo, mesmo que elevados, podem nao ser
representativos, especialmente quando a analise €
conduzida utilizando-se os valores médios experi-
mentais, em detrimento aos valores individuais das
repeticoes.
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