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Resumo 

 
 

O mercado atual de bebidas probióticas ainda é voltado na sua grande maioria 

para produtos derivados do leite. Os probióticos são alimentos funcionais que são 

utilizados em função, além das suas características nutricionais comuns, também por 

conta dos seus benefícios biológicos e redução do risco de doenças crônicas. O 

objetivo do trabalho foi desenvolver um suco probiótico a partir do fruto maracujá do 

mato (Passiflora cincinnata Mast) fermentada com Lactobacillus casei. O suco foi 

preparado a partir da polpa do maracujá do mato a fim de comparar duas diferentes 

formulações (suco diluído e pasteurizado). A fermentação foi feita em estufa à 30 ºC 

por 20h e após fermentado o suco passou por análises físico-químicas (acidez, pH, 

vitamina C e ºBrix) e mais 72h em estufa para o crescimento e viabilidade do L. casei. 

Obteve-se resultados satisfatórios das análises físico-químicas. O pH do suco 

pasteurizado foi finalizado em 4,78 e o suco diluído com 4,81. A acidez após as 20 

horas de fermentação foi de 0,41g/100 mL para o suco pasteurizado e 0,44g/100 mL 

para o suco diluído. O teor de sólidos solúveis do suco diluído ficou em 3,2 e o do suco 

pasteurizado em 3,6. Prontamente, a bebida apresentou características tanto físicas 

quanto químicas nos resultados esperados, tais como as análises de pH, acidez, ácido 

ascórbico, ºBrix e análise sensorial. Com todos os resultados obtidos, foi demonstrado 

que o objetivo proposto foi alcançado, porém, será necessário a realização de mais 

estudos para validar o fermentado como bebida probiótica e avaliar seus benefícios a 

curto e longo prazo para a manutenção da microbiota e funcionamento intestinal, 

juntamente com a melhora da qualidade sensorial do suco fermentado para uma 

melhor aceitação do consumidor. 

Palavras-chave: Alimentos   funcionais.   Probióticos.   Bebida   probiótica. 

Maracujá do mato. 
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Abstract 

 
 

The current market for probiotic drinks is still mostly focused on dairy products. 

Probiotics are functional foods that are used for function, in addition to their common 

nutritional characteristics, also because of their biological benefits and reduced risk of 

chronic diseases. The objective of this work was to develop a probiotic juice from passion 

fruit (Passiflora cincinnata Mast) fermented with Lactobacillus casei. The juice was 

prepared from passion fruit pulp in order to compare two different formulations (diluted 

and pasteurized juice). Fermentation was carried out in an oven at 30ºC for 20h and after 

fermenting the juice underwent physical-chemical analysis (acidity, pH, vitamin C and 

ºBrix) and another 72h in an oven for the growth and viability of L. casei. Satisfactory 

results were obtained from the physical-chemical analyses. The pH of the pasteurized 

juice was finalized at 4.78 and the diluted juice at 4.81. The acidity after 20 hours of 

fermentation was 0.41g/100 mL for the pasteurized juice and 0.44g/100 mL for the diluted 

juice. The soluble solids content of the diluted juice was 3.2 and that of the pasteurized 

juice was 3.6. Immediately, the drink presented both physical and chemical 

characteristics in the expected results, such as pH, acidity, ascorbic acid, ºBrix and 

sensory analysis. With all the results obtained, it was demonstrated that the proposed 

objective was achieved, however, it will be necessary to carry out more studies to validate 

the fermented as a probiotic drink and evaluate its short and long-term benefits for the 

maintenance of the microbiota and intestinal functioning, together with the improvement 

of the sensorial quality of the fermented juice for a better acceptance of the consumer. 

Keywords: Functional foods. Probiotics. Probiotic drink. Wild passion fruit. 
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Resumo 

 

O mercado atual de bebidas probióticas ainda é voltado na sua grande maioria 

para produtos derivados do leite. Os probióticos são alimentos funcionais que são 

utilizados em função, além das suas características nutricionais comuns, também por 

conta dos seus benefícios biológicos e redução do risco de doenças crônicas. O 

objetivo do trabalho foi desenvolver um suco probiótico a partir do fruto maracujá do 

mato (Passiflora cincinnata Mast) fermentada com Lactobacillus casei. O suco foi 

preparado a partir da polpa do maracujá do mato a fim de comparar duas diferentes 

formulações (suco diluído e pasteurizado). A fermentação foi feita em estufa à 30 ºC 

por 20h e após fermentado o suco passou por análises físico-químicas (acidez, pH, 

vitamina C e ºBrix) e mais 72h em estufa para o crescimento e viabilidade do L. casei. 

Obteve-se resultados satisfatórios das análises físico-químicas. O pH do suco 

pasteurizado foi finalizado em 4,78 e o suco diluído com 4,81. A acidez após as 20 

horas de fermentação foi de 0,41g/100 mL para o suco pasteurizado e 0,44g/100 mL 

para o suco diluído. O teor de sólidos solúveis do suco diluído ficou em 3,2 e o do suco 

pasteurizado em 3,6. Prontamente, a bebida apresentou características tanto físicas 

quanto químicas nos resultados esperados tais como as análises de pH, acidez, ácido 

ascórbico, ºBrix e análise sensorial.Com todos os resultados obtidos, foi demonstrado 

que o objetivo proposto foi alcançado, porém, será necessário a realização de mais 

estudos para validar o fermentado como bebida probiótica e avaliar seus benefícios a 

curto e longo prazo para a manutenção da microbiota e funcionamento intestinal, 

juntamente com a melhora da qualidade sensorial do suco fermentado para uma 

melhor aceitação do consumidor. 

Palavras-chave: Alimentos   funcionais.   Probióticos.   Bebida   probiótica. 

Maracujá do mato. 
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nutritional characteristics, also because of their biological benefits and reduced risk of 

chronic diseases. The objective of this work was to develop a probiotic juice from passion 

fruit (Passiflora cincinnata Mast) fermented with Lactobacillus casei. The juice was 

prepared from passion fruit pulp in order to compare two different formulations (diluted 

and pasteurized juice). Fermentation was carried out in an oven at 30ºC for 20h and after 

fermenting the juice underwent physical-chemical analysis (acidity, pH, vitamin C and 

ºBrix) and another 72h in an oven for the growth and viability of L. casei. Satisfactory 

results were obtained from the physical-chemical analyses. The pH of the pasteurized 

juice was finalized at 4.78 and the diluted juice at 4.81. The acidity after 20 hours of 

fermentation was 0.41g/100 mL for the pasteurized juice and 0.44g/100 mL for the diluted 

juice. The soluble solids content of the diluted juice was 3.2 and that of the pasteurized 

juice was 3.6. Immediately, the drink presented both physical and chemical 

characteristics in the expected results, such as pH, acidity, ascorbic acid, ºBrix and 

sensory analysis. With all the results obtained, it was demonstrated that the proposed 

objective was achieved, however, it will be necessary to carry out more studies to validate 

the fermented as a probiotic drink and evaluate its short and long-term benefits for the 

maintenance of the microbiota and intestinal functioning, together with the improvement 

of the sensorial quality of the fermented juice for a better acceptance of the consumer. 

Keywords: Functional foods. Probiotics. Probiotic drink. Wild passion fruit. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A utilização de micro-organismos probióticos como adjuntos dietéticos em 

diferentes produtos tem reforçado suas propriedades funcionais e o resultado desses 

bons desempenhos vem aumentando o consumo dos mesmos em toda parte do 

mundo (KRISTO; BILIADERIS; TZANETAKIS, 2003). 

Uma quantidade enorme de micro-organismos é usada como probióticos, entre 

eles temos algumas bactérias ácido lácticas, bactérias não lácticas e também algumas 

leveduras. De acordo com Havenaar et al. (1992), os probióticos possuem algumas 

características e propriedades próprias deles, assim como alguns benefícios para com 

o corpo humano. 
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De acordo com Marhamatizadeh et al. (2012), os benefícios de saúde relatados 

pelo consumo de micro-organismos probióticos incluem: reforço do sistema 

imunológico, inibição do crescimento de organismos patogênicos, prevenção da 

diarreia por várias causas, prevenção do câncer, redução dos movimentos intestinais 

inflamatórios, melhoria da digestão de proteínas e gorduras, síntese de vitaminas e 

desintoxicação e proteção contra toxinas. Sendo os probióticos dos gêneros 

Lactobacillus, Bifidobacterium e Streptococcus os mais comuns usados. 

Segundo Camargo (2006), a maioria dos produtos probióticos que se faz o uso 

são encontrados a partir de algumas preparações farmacêuticas, mas geralmente são 

vendidos como produtos lácteos fermentados. Levando em conta esse consumo de 

produtos lácteos, encontra-se um problema no Brasil, pelo fato da grande quantidade 

de pessoas poderem apresentar problemas de intolerância à lactose, 70% dos adultos  

brasileiros têm algum desconforto após consumir leite de vaca ou derivados. 

A produção e consumo de bebidas probióticas ou sucos probióticos a partir de 

frutas estão consideravelmente em alta por conta dos seus efeitos naturais saudáveis 

(proteínas e vitaminas minerais) e, com o Passiflora cincinnata Mast (maracujá do 

mato), não é diferente (MARHAMATIZADEH et al., 2012). Araújo et al. (2002) traz que 

o maracujá do mato está no mercado, mesmo que em pequena quantidade, apenas 

para produção de doce, sorvete e suco e, portanto, por ser uma fruta nativa da 

caatinga e do semiárido brasileiro seria de suma importância apresentar outra 

utilização da mesma. 

O maracujá do mato é encontrado em 65% do território nordestino, é uma 

espécie resistente a seca característica da região, que se desenvolve melhor em 

lugares de absoluta estiagem e, além de ser muito utilizada para consumo próprio de 

diversas pessoas, é uma excelente opção de renda para pequenos agricultores do 

Nordeste (RYBKA et al., 2016). 

O objetivo desse trabalho foi desenvolver uma bebida probiótica a partir do fruto 

maracujá do mato (Passiflora cincinnata mast) fermentado com Lactobacillus casei, 

identificando suas características físico-químicas após a fermentação e, assim como, 

análise sensorial do mesmo. 

 
2. REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1. Alimentos funcionais 

 
 

Alimentos funcionais são alimentos usados como parte de uma dieta normal 

que apresentam diversos benefícios biológicos e reduzem o risco de algumas doenças 

crônicas, além das suas características nutricionais comuns. Em diversos países, já 

identificam e definem gêneros alimentícios que contém ingredientes naturais que 
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melhoram as vias metabólicas (COSTA; ROSA, 2016). 

No Brasil, para definição de alimentos funcionais são estabelecidas diretrizes e 

condições de registros para justamente alimentos de propriedade funcional e de 7 

saúde. Eles passam por várias avaliações feitas pela ANVISA com parceria com 

outras instituições e a partir daí são definidas as características e ações de cada 

alimento (COSTA; ROSA, 2016). 

 
2.2. Maracujá do mato (Passiflora cincinnata Mast) 

 
 

A espécie Passiflora cincinnata Mast é caracterizada como uma planta silvestre 

popularmente conhecida como Maracujá do Mato, Maracujá Mochila, Maracujá 

Tubarão ou Maracujá da Caatinga (BERNACCI; VITTA; BAKKER, 2003). De acordo 

com Araújo (2002), o Passiflora cincinnata Mast (maracujá do mato) é uma espécie 

perene, e por ser uma trepadeira de gavinhas axilares, necessita de suporte, ramando 

sobre arbusto. O risco de extinção ou diminuição populacional desta espécie ocorre 

indiretamente devido a associação com outras plantas ameaçadas como o umbuzeiro 

(Spondias tuberosa Arr.) e a umburana de cheiro (Amburana cearensis). Sua 

produção é extrativa e a cornercialização é feita nas feiras livres nas onde ocorre de 

forma espontânea. 

Os frutos maduros apresentam coloração verde. A polpa é muito ácida, 

apresentando coloração amarelo-clara a esbranquiçada (ARAÚJO et al., 2016). 

 
Figura 1- Maracujá do mato (Passiflora cincinnata Mast.) 

Fonte: Os autores. 

 

 

O Maracujá do mato pode ser utilizado para produção de sucos, sorvetes, 

doces, entre outras aplicações. Amorim et al. (2013) traz que existe uma aplicação do 

maracujá do mato para produção de licores caseiros e que é uma alternativa muito 

interessante para renda familiar, pois além de ser um diferencial, é utilizado uma 
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tecnologia simples e pouco gasto. Além dessas aplicações, na região do Araripe, o 

maracujá do mato é utilizado na produção de iogurtes (SOUZA et al., 2013), 

demonstrando assim uma possibilidade de diversas maneiras de comercialização e 

um grande potencial de mercado. 

No Brasil, apresenta ocorrência espontânea na região do semiárido nordestino 

(ARAÚJO et al., 2008), havendo registro de sua distribuição em vários estados (LIMA; 

CUNHA, 2004). 

No Nordeste, o maracujá do mato é comercializado na entressafra do maracujá- 

amarelo. Como a fruta é nativa da região e adaptada as condições locais de cultivo, 

pequenos agricultores usam dessa excelente opção de renda para um faturamento 

extra (OLIVEIRA JUNIOR et al., 2010). 

 
2.3. Fermentação 

 
 

A fermentação é um processo feito desde os primórdios, mesmo antes do 

discernimento de como ele ocorria, sendo feito por um processo anaeróbio e utilizado 

vastamente na elaboração de alimentos e medicamentos. Essa fermentação é 

executada por algumas espécies de bactérias, fungos e protistas (ALM et al., 1991).  

As bactérias lácteas são células vivas, procariontes e heterotróficas (DELLAGLIO 

et al., 1994). É a ação enzimática de bactérias lácteas com açúcar transformando-os 

em ácido láctico. As bactérias lácteas são essenciais para alimentos fermentados, elas 

contribuem para a preservação do alimento, estabelecendo propriedades singulares no 

fermentado, além de aumentar seu valor nutritivo (CAPLICE; FITZGERALD, 199.) São 

Gram positivas do gênero Lactococcus, Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus, 

Aerococcus, Tetragenococcus, Leuconostoc, Lactobacillus e Carnobacterium (CODON, 

1987; DELLAGLIO et al., 1994; MEILE et al., 1997). 

A bactéria láctica fermenta o açúcar dominantemente em ácido lático. As 

homolacticas, incluindo Lactococcus, Pediococcus, Enterococcus, Streptococcus e 

alguns Lactobacillus, usam a glicotina para converterum molde glicose em dois mols 

de lactato, que produzem CO2 e etanol como é mostrado na Figura 2 (CAPLICE; 

FITZGERALD, 1999; ROSS, MORGAN; HILL, 2002). 
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Figura 2 - Esquema geral da fermentação da glicose pelas bactérias láticas. 

 

 
 

Fonte: Adaptado de Caplice e Fitzgerald (1999). 

 
 

 

2.4. Gênero Lactobacillus 

 
 

Hoje em dia existe um grande número de espécies probióticas das quais tem 

serventia exclusivamente ao sistema gastrointestinal, no meio de tantas espécies 

disponíveis, as manipuladas ininterruptamente são referentes aos gêneros 

Lactobacillus e Bifidobacterium (SANDERS; VELD, 1999; BLANDINO et al., 2003; 

VINDEROLA; REINHEIMER, 2003; SAAD, 2006). 

As cepas de Lactobacillus formam a maior parte da microbiota bacteriana. O 

gênero Lactobacillus se denomina como bacilos ou cocobacilos e detém diversas 

aplicações. Eles se formam em longas cadeias, são aeróbias, possuem pH entre 5,5 

e 6,2 e crescem a temperatura de 2 a 53ºC, são vistas em animais, humanos, plantas 

https://www.sinonimos.com.br/ininterruptamente/
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e materiais de origem animal, convertem o açúcar em acido lático e em outros 

compostos (DELLAGLIO et al., 1994). 

Os lactobacilos homofermentativos obrigatórios (Lactobacillus delbruecki) e os 

lactobacilos heterofermentativos facultativos (Lactobacillus casei - Pediococcus) são 

fermentados unicamente em acido lático pela glicolítica pentoses (DELLAGLIO et al., 

1994). Os lactobacilos heterofermentativos obrigatórios hexoses (Leuconostoc) são 

fermentados pelas pentoses (HAMMES; VOGEL, 1995). 

 

 
2.5. Lactobacillus casei 

 
 

As peculiaridades eletrostáticas e hidrofílicas da superfície celular de oito cepas 

de Lactobacillus foi descrita pela técnica de método de adesão microbiana a solventes 

e microeletroforese. Foram observadas para as três espécies do grupo casei e Mori 

et al. (1997) relataram assinaturas de sequência do rRNA 16S que permitiram a 

diferenciação dessas espécies (YOUNG et al., 1991). 

O grupo taxonômico Lactobacillus casei é composto por Lactobacillus 

paracasei, Lactobacillus casei, Lactobacillus zeae e Lactobacillus rhamnosus, 

possuem propriedades fisiológicas similares (FELIS et al., 2001). Suas espécies 

apresentam problemas, a cepa ATCC 393T foi determinada como cepa-referência de 

Lactobacillus casei subsp. casei por Hansen e Lessel em 1971 (DELLAGLIO et al., 

1994). 

Outros literatos mencionaram os estudos de DNA concluído por Collins et al. 

1989 resultaram na reclassificação como Lactobacillus paracasei (pela relação entre 

o DNA, mas não referente a cepa ATCC 393T) de cepas-referencias de Lactobacillus 

casei subsp. casei, Lactobacillus casei subsp. alactosus e Lactobacillus casei subsp. 

Pseudoplantarum (FELIS et al., 2001; STILES; HOLZAPFEL, 1997; DELLAGLIO et 

al., 2001). 

 
2.6. Bebida probiótica 

 
 

A procura por alimentos saudáveis e nutritivos só aumenta, o microbiologista 

russo Eli Metchnikoff sugeriu que a vida poderia ser prolongada ao se consumir leites 

fermentados pela população dos Bálcãs, e assim começou a procura e produção por 

alimentos probióticos (GONZÁLEZ, 1997). 

Adams e Moss (1997) traz que ele propôs que as bactérias ácido-láticas 

obstruíam as bactérias intestinais da mesma forma que impossibilita a decomposição 

dos alimentos. 
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Segundo Gomes e Malcata (1999) com o aumento nutritivo dos alimentos, os 

probióticos vêm ganhando influência positiva e ajudando no equilíbrio microbiano 

intestinal. Além das vantagens em relação aos nutrientes dos alimentos, os 

suplementos microbianos também contribuem para a melhora do sabor dos mesmos. 

Os probióticos são organismos vivos que trazem benefícios a saúde se consumido em 

quantidades adequadas, a ingestão diária dessa bebida traz                    vantagem a 

curto e longo prazo, com ação direta na microbiota intestinal e              fortalecendo o 

sistema imunológico, além de melhorar a disposição e no controle de                          

diabetes. Já o vinagre de maçã é uma bebida probiótica bastante conhecida por cuidar                           

dos cabelos e está diretamente ligada a perda de peso. Os carboidratos têm                               

dificuldades de absorção, pois a maçã possui ácidos polifenólicos em sua composição, 

consequentemente ajuda no controle da diabetes com o controle dos picos de glicemia 

(AQUARONE et al., 2001). 

De acordo com vários estudos, os probióticos possuem diversos benefícios, 

porém cientificamente preservam a integridade intestinal e atenuam efeitos de 

algumas doenças intestinais, como a diarreia infantil, redução da gravidade da 

hepatopatia alcoólica experimental e até mesmo câncer gástrico. Além disso há 

algumas evidências que que os mesmos estimulam a resposta imunológica, a 

melhoria da saúde urogenital de mulheres e reduzam riscos de cânceres (RAIZEL et 

al., 2011). 

 
2.7. Consumo de probióticos no Brasil 

 

O consumo e a utilização de probióticos vêm aumentando consideravelmente 

nos últimos anos no mundo e, no Brasil, não é diferente. Segundo Júlio (2003), 

gigantes do mercado industrial do Brasil como a Danone chegou a faturar mais de 1 

bilhão aqui no Brasil apenas com venda de produtos lácteos probióticos. A figura 3 

mostra alguns probióticos comercializados no Brasil. 
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Figura 3: Produtos probióticos comercializados no Brasil 

Fonte: Oliveira et al., (2002). 

 
 

Um exemplo claro sobre o consumo de alguns probióticos é sobre as bebidas 

lácteas probióticas. As mesmas por terem relação com iogurtes, por conta de algumas 

características próximas, no Brasil tem apresentado uma aceitabilidade cada vez 

maior e como resultado disso tem crescido o número de procura por esses produtos 

e também de consumo desses alimentos (ACHANTA; ARYANA; BOENEKE, 2007). 

 
3. METODOLOGIA 

3.1. Maracujá do mato (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 
 

Os frutos do Maracujá da mato (Passiflora cincinatra Mast.) utilizados no presente 

trabalho foi adquirido no comércio local de Feira de Santana – BA. Os frutos foram 

lavados e higienizados com água corrente e sabão líquido e, em seguida, foi realizada a 

obtenção da polpa.  

A polpa do Maracujá do mato foi obtida utilizando-se uma faca de aço inoxidável, 

para cortar ao meio, e peneira, para remoção das sementes. Após obtenção da polpa, o 

suco foi feito em duas condições: diluído e pasteurizado 35 minutos em banho-maria à 

60 ºC com resfriamento em gelo posteriormente. 
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3.2. Micro-organismo 

 
 

O micro-organismo utilizado foi a cultura comercial liofilizada de L. casei, 

adquiridas através de farmácia de manipulação. 

 
 

3.3. Preparo do suco do maracujá do mato (MACHADO; RIZZATO, 2019). 
 
 
Foi utilizada polpa de maracujá sem adição de conservantes e de açúcar, 

diluído 1:3 em água mineral, nas seguintes condições: 

● S1 – Suco diluído 

● S2 – Suco pasteurizado (em banho-maria durante 35 minutos a 60 ± 2 °C, com                 

posterior resfriamento em banho com gelo). 

Foi utilizado o NaOH 5M para ajustar o pH de ambos os sucos para 6,0. 

 
 

3.4. Preparo do inóculo (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 
 

O preparo do inóculo foi feito a partir da utilização de 0,01g da cultura comercial 

liofilizada de L. casei, inoculada em 100 mL de MRS caldo, que é um meio não seletivo 

para o crescimento do micro-organismo, em um erlenmeyer, onde inicialmente 20mL 

do mesmo foi adicionado junto a 3% de extrato de levedura, no qual passaram pelo 

processo de autoclavagem. Após esse processo, foram adicionados 100mL do leite 

Molico UHT (leite processado em temperatura ultra-alta), inoculado e mantido em estufa 

por 24h à 35º C. 

Figura 4: Preparo do inóculo. 

 
Fonte: Os autores. 

 
 

3.5. Fermentação da bebida do maracujá do mato (MACHADO;RIZZATO, 

2019). 

 
Foi inoculada uma alíquota de 0,1mL do MRS caldo com o L. casei nos 4 

Erlenmeyer contendo os sucos diluídos e pasteurizados. A fermentação foi feita por 

20 horas a 30ºC em estufa. 
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3.6. Análise do pH (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 

A análise do pH foi feita através do pHmetro microprocessado de bancada - 

Q400MT da marca Quimis calibrado em cada situação com as soluções tampão de 

pH 4,0, 6,32 e 9,01. Um suco controle foi ultilizado para comparação de resultados 

sendo os testes feitos antes e após a fermentação. 

 
3.7. Análise de ºBrix (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 
 

A análise do ºBrix foi feita com a utilização de refratômetro antecipadamente 

calibrado de modelo 2WAJ da marca Biobrix. 

 
3.8. Análise de acidez (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 
 

A acidez foi analisada através de titulação com solução de hidróxido de sódio 

0,1mol L-1 e solução alcoólica de fenolftaleína a 1% de acordo com as normas do 

MAPA (2019). 

 
3.9. Análise de Vitamina C (MACHADO; RIZZATO, 2019). 

 
 

A análise de vitamina C foi feita a partir de filtração e titulação utilizando ácido 

sulfúrico 20%, amido 2%, iodeto de potássio 10% e iodato de potássio 0,2 mol/L de 

acordo com as normas da Farmacopeia Brasileira (1977). 

 

3.10. Análise sensorial (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008) 

 
A análise sensorial seguiu as normas de Adolf Lutz (2008). A mesma foi realizada com 

30 provadores distintos de idade e gênero, nenhum possuindo intolerância à lactose. 

Todas as duas amostras do suco, diluída e pasteurizada apresentaram aroma forte e 

característico da fruta. Devido a nenhuma das duas amostras apresentarem diferença 

de sabor entre o pasteurizado e o diluído, não tiveram distinções nas amostras. A 

análise procedeu em três amostras distintas sendo elas:  não adoçada, adoçada com 

stévia e adoçada com sacarose. Cada provador reagiu a cada amostra com “Gostei 

muito”, “Gostei”, “Indiferente”, “Desgostei” e “Desgostei muito”. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

4.1. Análises físico-químicas 

 
 

Os valores obtidos de pH estão expressos na tabela 1. Após os sucos serem 

ajustados para pH (6,0 ± 0,1), foi possível observar uma queda em ambos os sucos. 

O pasteurizado iniciando o processo fermentativo com pH 6,08 e finalizando com pH 

4,78 e o suco diluído iniciando com pH 6,02 e finalizando as 20 horas com pH 4,81. 

Isso pode ser explicado pela produção de ácidos pelo L. casei, tendo como 

consequência essa diminuição de pH. Já o suco controle, por possuir pH mais baixo 

no início do processo, apresentou uma leve queda em seu pH indo de 3,38 para 2,93. 

Com o pH apresentado o suco é determinado de caráter ácido, como a maioria dos 

sucos, o que dificultou o crescimento de bactérias ácido láticas por crescerem em 

ambientes próximos à neutralidade com pH variando entre 5,5 e 7,5 (MACHADO; 

RIZZATO, 2019). 

 
Tabela 1 - Resultados de pH obtidos. 

 

Suco pH inicial pH ajustado pH final 

Suco diluído 3,38 6,02 4,81 

Suco pasteurizado 2,61 6,08 4,78 

Suco controle 3,38 - 2,93 

 
Fonte: Os autores. 

 

Os resultados obtidos através da realização da análise de acidez podem ser 

observados na tabela 2. De acordo Macedo (2001), a acidez total titulável e a medida 

do pH em determinados alimentos são parâmetros que fornece uma indicação do seu 

grau de degradação, devido a sua acidez ou basicidade desenvolvida. Foi observado 

a produção de gás no produto, o que leva a entender que houve um aumento da acidez 

ao longo das 20 horas que o produto foi fermentado. Houve uma leve diferença  entre 

a acidez lática do suco pasteurizado e do diluído, respectivamente 4,1g/L e 4,4g/L. 

Evidenciando que esse aumento ocorre proporcionalmente com a diminuição do pH 

como está indicado nas figuras 5 e 6. 

 
Tabela 2 - Resultados das análises de acidez para as diferentes formulações 

do suco. 
 

Suco Tempo de 

fermentação (h) 

Acidez lática 
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Suco diluído 20h 0,44g/100 mL 

Suco pasteurizado 20h 0,41g/100 mL 

Fonte: Os autores. 

 

 

Figura 5 - pH e acidez lática do suco diluído 

 
Fonte: Os autores. 

 

 
 

Figura 6 - pH e acidez lática do suco pasteurizado 
 

 
Fonte: Os autores. 

 

Os sucos foram analisados obtendo-se resultados de sólidos solúveis em escala 

ºBrix, conforme mostrado na Tabela 3. Segundo Santos (2002), alguns fatores podem 

alterar o ºBrix bem como: veemência de chuva, solo e outros fatores climáticos 

distribuídos no plantio de cada produtor e de cada espécie. 

 

Tabela 3 - Teor de sólidos solúveis após 20 horas de fermentação 
 

Suco Tempo de 

fermentação (h) 

Brix ° Vitamina C 

Suco diluído 20h 3,2 38,74% 

Suco 
pasteurizado 

20h 3,6 
40,05% 

 
Fonte: Os autores. 

. 
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O valor de sólidos solúveis apresentado pelo suco pasteurizado foi levemente 

superior ao do suco diluído. Apesar da pasteurização, ser uma técnica de redução de   

carga   microbiana   e    eliminação    de micro-organismos patogênicos   em líquidos 

sensíveis ao calor (MADIGAN et al., 2010), e implicar na mudança de outras análises, 

como a de pH, no caso do ºBrix a diferença nos valores com relação ao suco diluído 

não é significativa, e essa pequena diferença deve estar relacionada a evaporação da 

amostra no decorrer do procedimento e da utilização da mesma polpa tanto no suco 

diluído quanto no suco pasteurizado. 

Observando as análises de ácido ascórbico (vitamina C), a diferença entre os 

valores obtidos das formulações do suco diluído e pasteurizado também foi mínima. 

Quando feitos os cálculos, no suco pasteurizado encontrando-se 40,05% de vitamina 

C, já no caso do suco diluído encontrou-se o valor de 38,74 % como está mostrado na 

tabela 3, sendo assim se encaixando dentro dos padrões para o consumo, estando 

assim na faixa de consumo apropriada acordada pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA). 

 
4.2. Análise sensorial 

 
 

As análises sensoriais, para as diferentes amostras dos sucos, procederam da 

seguinte forma: o suco não adoçado teve um nível de rejeição muito superior aos 

demais, levando em consideração que o suco foi elaborado a partir de uma polpa de 

maracujá do mato sem adição de açúcares e que durante o processo de fermentação, 

os açúcares naturalmente existentes no suco foram consumidos. Logo, o sabor não 

adocicado do produto foi o que pode ter contribuído com o percentual de 82,6% de 

rejeição, obtendo apenas 13,3% de aceitação como mostra na Figura 7. 

 

Figura 7 - Gráfico de aceitação do suco não adoçada.  
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Fonte: Os autores. 

 

Segundo Faria et al. (2006), a adição de açúcares ao leite fermentado não 

interfere na viabilidade do L. casei. Com isso, nas demais amostras onde ocorreu a 

adição de açúcares, foi com a finalidade de agregar características sensoriais aos 

sucos, que obtiveram o valor de aceitação maior que de rejeição. O suco adoçado 

com sacarose obteve 89,9% de aceitação e 6,6% de rejeição. O adoçado com stévia 

obteve 73,3% de aceitação e 16,6% de rejeição como mostra respectivamente nas 

figuras 8 e 9. 

 
Figura 8 - Gráfico de aceitação do suco adoçado com stévia.  

 

 

Fonte: Os autores. 

 

 

 

Figura 9 - Gráfico de aceitação do suco adoçado com sacarose. 
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Fonte: Os autores. 
 

 
5. CONCLUSÃO 

 
O maracujá do mato é um fruto oriundo do semiárido nordestino. Apesar do 

mesmo ter força, principalmente na produção do seu suco na região, ainda é pouco 

utilizado em outras atividades e muito menos no ramo de probióticos.  

Para os processos e análises realizadas, obtiveram-se resultados satisfatórios 

baseando-se em outros trabalhos já produzidos, principalmente em Machado e 

Rizzato (2019), o qual também apresentava uma produção de bebida probiótica, 

porém utilizando o maracujá amarelo. 

Depois das 20 horas de fermentação, o suco apresentou características físicas 

(apresentando gás), e com isso concluiu-se que a fase fermentativa da bebida foi 

efetiva, demonstrando que o fruto pode ser utilizado na produção de bebidas 

probióticas fermentadas. Diante desses resultados da fermentação, ela também 

apresentou um desempenho aceitável do micro-organismo utilizado na produção, o 

Lactobacillus casei. 

A análise da acidez e vitamina C obtiveram resultados satisfatórios de acordo 

com as metodologias utilizadas para a realização do trabalho. Durante a titulação para 

a acidez foi alcançada a cor desejada por 33 segundos para o suco pasteurizado e 29 

segundos para o suco diluído, obtendo assim depois do cálculo resultados coerentes. 

O resultado comparativo da acidez com relação ao pH foi satisfatório apresentando 

proporcionalidade inversa no que se refere ao aumento da acidez lática. E, na titulação 

da vitamina C, foi atingida a coloração de azul bebê para ambas as amostras com 

valores esperados de ácido ascórbico. Com todos os resultados obtidos, foi 

demonstrado que o objetivo proposto foi alcançado, porém, será necessário a 

realização de mais estudos para validar o fermentado como bebida probiótica e avaliar 
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seus benefícios a curto e longo prazo para a manutenção da microbiota e 

funcionamento intestinal, juntamente com a melhora da qualidade sensorial do suco 

fermentado para uma melhor aceitação do consumidor. 
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