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RESUMO 

O maracujá é uma fruta comumente comercializada na forma de polpa para a produção de sucos. As 

polpas de frutas se destacam pelo valor nutricional, além das atrativas e peculiares características 

sensoriais de sabor e aroma, que refletem na grande aceitação do produto pelos consumidores. No 

entanto, o processamento pode alterar suas características originais. O objetivo desta pesquisa foi 

avaliar o efeito da pasteurização por aplicação de calor e por aplicação de micro-ondas, sobre o 

perfil sensorial da polpa de maracujá. O perfil sensorial da polpa de fruta pasteurizada com 

aplicação de calor e por aplicação de micro-ondas foi realizado a partir do teste de dominância 

temporal das sensações (TDS). O teste foi realizado com a seleção e posterior treinamento de 

provadores. Através do teste TDS foi possível perceber que quanto maior a severidade do 

tratamento térmico, maior a percepção de sabor de fermentado nos sucos, descaracterizando o 

produto quando comparado com o suco sem tratamento térmico. Através desse trabalho acadêmico 

é possível inferir que o tratamento por micro-ondas tem vantagens quando comparado com o 

tratamento convencional, reduzindo o teor de sabores desagradáveis ocasionado pela degradação 

térmica.  

Palavras-chave: Teste de dominância temporal das sensações 1. polpa 2. pasteurização 3. 

 

1 INTRODUÇÃO 

O maracujazeiro (Passiflora edulis) é uma planta amplamente cultivada no mundo, são 

catalogadas cerca de 500 espécies distribuídas por regiões de clima tropical e subtropical. No Brasil, 

são cultivadas comercialmente mais de 79 espécies (Zeraik et al., 2010). Além de seu sabor único, o 
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fruto do maracujazeiro conta com propriedades físico-químicas que lhe agregam valor na área 

alimentícia.  

A pasteurização das polpas de frutas é um tratamento térmico aplicado para favorecer o 

tempo de vida de prateleira do produto, devido à alta perecibilidade das frutas em geral. Apesar de 

reduzir a carga microbiana, aumentando a vida de prateleira do suco, a pasteurização tradicional por 

aquecimento direto causa alterações nos compostos bioativos e atributos sensorial, como 

degradação da cor, aroma e componentes de sabor (PATRAS et al., 2010; SAIKIA; MAHNOT; 

MAHANTA, 2015). 

Novas tecnologias que promovem a pasteurização em condições abrandadas, no que tange as 

alterações nos atributos sensoriais e componentes nutricionais, e igualmente eficientes na redução 

da carga microbiana, têm sido descritas na literatura para a conservação de polpa de frutas, como o 

uso do micro-ondas (SAKIA et al., 2015; STRATAKOS et al., 2016). 

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da pasteurização por aplicação de calor e por 

aplicação de micro-ondas, sobre o perfil sensorial da polpa de maracujá. 

 

2 METODOLOGIA OU MATERIAL E MÉTODO 

Preparo das Amostras 

A fruta foi adquirida no comércio local de Bambuí, Minas Gerais. A produção da polpa foi 

realizada no setor de Processamento de Frutos do IFMG - Bambuí.  

Tratamento de Conservação das Polpas 

A polpa da fruta analisada foi submetida a dois diferentes tratamentos de conservação por 

pasteurização, totalizando seis experimentos (Tabela 1).  

Tabela 1: Planejamento dos tratamentos de conservação a serem executados nas polpas de 

maracujá.  

Experimento  Código  Natureza da polpa de fruta  Tipo de Pasteurização  

1 M – ST Maracujá Sem tratamento  

2 M – CP Maracujá Convencional  

3 M - MWP Maracujá Micro – ondas 

 

Pasteurização por Aplicação de Calor: A polpa convencionalmente pasteurizada (CP) foi obtida 

por aplicação direta de calor. Cerca de 300 mL de polpa foi aquecida em béquer de vidro. O 

tratamento foi realizado até a amostra atingir 83ºC por 340 s segundo a metodologia de Saikia et al., 

(2015) com algumas modificações.  
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Pasteurização por Aplicação de Micro-Ondas: A polpa de fruta pasteurizada por micro-ondas 

(MWP) foi obtida através do aquecimento de 300 mL da polpa de fruta em um recipiente de vidro 

acondicionado no interior de forno micro-ondas sob potência máxima por 340 s (CMN34, Consul, 

Joinvile, Brasil). Nessas condições, as amostras atingem 83ºC seguindo a metodologia de Saikia et 

al., (2015) com algumas modificações. 

Análise Microbiológicas da Polpa: Foi executada a análise de coliformes a 45° e 

presença/ausência de Salmonella ssp. de acordo com metodologia recomendada Comissão 

Internacional sobre Especificações Microbiológicas para Alimentos - ICMSF (1983) e descrita por 

Silva et al. (2007).    Os testes microbiológicos foram executados no Laboratório de Microbiologia 

do IFMG Campus Bambuí. 

Análise Sensorial: Teste Dominância Temporal das Sensações (TDS): O teste TDS objetiva 

descrever a evolução das diferentes sensações percebidas durante a ingestão do suco obtido a partir 

da polpa de fruta que foi submetida a diferentes tratamentos de conservação (Tabela 1). Os 

provadores foram treinados quanto à temporalidade das sensações e apresentados ao software 

Sensomaker empregado para a tomada dos dados (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Análise Microbiológica: Para as análises de coliformes a 45ºC e Samonella ssp., não foram 

observados o crescimento microbiano. Resultados similares foram encontrados nos estudos de 

Nogueira (2017) e Alvarenga et al. (2017). Tendo em vista que o pH ácido das polpas interfere no 

desenvolvimento de microrganismos deteriorantes, houve a inibição microbiológica (SANTOS et 

al., 2008).  

Análise Sensorial: Teste Dominância Temporal das Sensações (TDS): Os resultados do teste 

dominância temporal das sensações (TDS), quanto ao sabor e aroma, estão apresentados na figura 

abaixo:  

Figura 7: Sabor da polpa 

de Maracujá - ST (a), PC 

(b) e MW (c). Aroma da 

Polpa de Maracujá ST 

(d), PC (e) e MW (f). Sem 

Tratamento; CP: 

Pasteurização 

Convencional; MWP: 

Pasteurização por Micro-

Ondas. 
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De acordo com os resultados expressos na Figura 7 (a), (b), (c), (d), (e) e (f) é possível inferir 

que a polpa de maracujá sem tratamento (ST) apresentou sabor ácido durante o intervalo de tempo 

de 13-17 s, 21-23 s, 24-26 s, e aroma adocicado de 3-11 s, 12-13 s. Já a polpa pasteurizada 

convencionalmente (CP) demonstrou sabor ácido (26-27 s) e fermentado (28-29 s), quanto ao 

atributo aroma não houve resultado significativo, visto que nenhum dos atributos alcançaram taxa 

de concordância entre os provadores. No entanto, para a polpa pasteurizada por micro-ondas (MW) 

apresentou sabor ácido (6-11 s, 13-17 s, 19-22 s, 27-30 s) e aroma adocicado (3-7 s). Foi possível 

observar, portanto, que o tratamento com micro-ondas apresentou um perfil e dominância temporal 

das sensações mais próximo da amostra sem tratamento térmico, do que a amostra tratada 

convencionalmente, cujo perfil discorda completamente. As semelhanças entre os perfis sensoriais 

apresentados pelas amostras sem tratamento e aquelas tratadas por micro-ondas revelam que a 

qualidade associada a essa amostra é maior, uma vez que observa-se maior preservação dos 

atributos sensoriais do produto fresco (BENLLOCH et al., 2015; SAIKIA et al., 2015).   

Em estudo que comparou a pasteurização convencional e por micro-ondas em água de coco, 

percebeu que a água de coco pasteurizada convencionalmente apresentou maior intensidade dos 

atributos de aroma e sabor de água de coco passada e rançosa, de modo que, a água de coco 

pasteurizada por micro-ondas apresentou sabores pronunciados de amargo e salino, promovendo a 

descaracterização do produto (LUVIELMO, 2004).   

Após avaliar os efeitos sensoriais da pasteurização convencional e por micro-ondas em leite, 

percebeu-se que o leite pasteurizado por micro-ondas manteve a qualidade sensorial, apresentando 

maior preferência pelo consumidor, diferentemente do leite que fora pasteurizado 

convencionalmente que apresentou perda da qualidade sensorial (SOUZA, 2007). Em um estudo 

realizado por Piza (2016), foi constatado que a junção da pasteurização convencional e por micro-

ondas é uma alternativa viável visto que acarreta características sensoriais adequadas. 

 

4 CONCLUSÃO 

A análise dos testes de dominância temporal das sensações nos permitiu avaliar que o suco 

de maracujá submetido ao processamento térmico convencional sofreu degradação térmica, 

ocasionando atributos sensoriais indesejáveis de fermentado. No entanto, o suco pasteurizado por 

micro–ondas apresentou atributos sensoriais semelhantes ao suco sem tratamento, demonstrando 

menor degradação, quando comparado com o suco pasteurizado convencionalmente. Sendo assim, a 
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pasteurização por micro-ondas apresentou-se como boa alternativa para reduzir alterações sensoriais 

no suco de maracujá, mas, é necessário aprofundar os estudos.  
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