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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da filtracdo sobre caracteristicas fisico-quimicas, quimica
e fisica da polpa de noni integral e ap6s tratamento com &cido ascorbico e filtragcdo, em liquidificador
com filtro, seguida de filtracdo por discos com 120 mesh. Foram analisados teor de agua, solidos
sollveis, vitamina C, pH, constituintes fendlicos e cor da polpa integral e filtrada. A polpa filtrada
apresentou aumento do teor de agua, reducdo de solidos sollveis, pH, vitamina C e cor. Os
constituintes fendlicos sofreram interferéncias por inespecificidade da metodologia utilizada. Outros
estudos devem ser realizados buscando ampliar o conhecimento obtido neste trabalho.

Palavras-chave: Morindacitrifolia, filtracdo, acido ascorbico.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the effect of filtration on the physical-chemical, chemical
and physical characteristics of the whole noni pulp and after treatment with ascorbic acid and
filtration, in a blender with a filter, followed by filtration by 120 mesh disks. Water content, soluble
solids, vitamin C, pH, phenolic constituents and color of the whole and filtered pulp were analyzed.
The filtered pulp presented increased water content, reduction of soluble solids, pH, vitamin C and
color. The phenolic constituents suffered interference due to the non - specific methodology used.
Other studies should be carried out seeking to broaden the knowledge obtained in this work.

Keywords:Morindacitrifolia, filtration, ascorbicacid.

1 INTRODUCAO

O noni (MorindacitrifoliaLinn), uma planta originaria do sudeste asiatico que possuli
distribuicdo pantropical, é considerada alimento funcional, pela presenca de substancias bioativas,
responsaveis por diversos efeitos benéficos a satde humana. O fruto é constituido em sua maioria por
agua e carboidratos, e em menor proporcao, por proteinas, lipideos e fibras. Possui aproximadamente
200 fitoquimicos, sendo mais abundantes os constituintes fenolicos, acidos organicos e alcaloides.
(ABOU ASSI et al., 2015).

Consumido desde os colonizadores polinésios, hd mais de dois mil anos, a procura pelo fruto
e seus produtos tém aumentado, por conta de suas propriedades farmacoldgicas, sendo

comercializado a nivel mundial. Os produtos comercializados sdo diversos, sendo mais comum 0S
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sucos, mix de frutas, pé e capsulas. Porém, a elaboragdo de muitos destes exige etapas de pré-preparo,
como é o caso do processo de filtracdo, geralmente empregado em polpas destinadas a elaboracéo de
p6s ou microencapsulacdo em secadores por aspersao, evitando obstrugdo do bico pulverizador, ou
ainda a microfiltracdo utilizada na clarificagéo de sucos ou polpas (PALIOTO et al., 2015).

O processo de filtracdo € uma técnica de separacdo empregada geralmente, na separagdo de
solido-liquido, utilizado na industrializacéo de polpas e sucos de frutas, viabilizando a fabricacéo de
certos produtos. Entretanto, o processamento das frutas causa injurias ao tecido do vegetal, alterando
caracteristicas intrinsecas do alimento, importantes para comercializacdo, como a cor e valor
nutricional. Por conta da degradacdo de alguns de seus constituintes, o alimento pode ser rejeitado
pelo consumidor que estéa cada dia mais informado e exigente. Assim, alguns agentes sdo empregados,
a fim de minimizar estas alteraces, com o &cido ascérbico (Vitamina C), um antioxidante sintético
geralmente utilizado em polpa de frutas, a fim de evitar o escurecimento enzimatico e degradacéo de
substancias ocasionando perda da qualidade sensorial e nutricional do produto (FERREIRA, 2011).

A polpa de noni, para que possa passar por processo como, por exemplo, a atomizacao,
necessita de uma etapa prévia de filtracdo, devido a consisténcia gelatinosa da polpa integral, que ao
passar pelo bocal do atomizador pode ficar retida, obstruindo o fluxo de liquido (SANTOS, 2019).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do processo de filtracdo sobre
as caracteristicas fisico-quimicas, como teor de agua, solidos soluveis, vitamina C e pH, além de

constituintes fendlicos e cor da polpa de noni.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Propriedades Fisicas dos Alimentos, no Centro
de Desenvolvimento e Difusdo de Tecnologias (CEDETEC), na Universidade Estadual do Sudoeste
da Bahia, Campus Itapetinga — Bahia.

Os frutos do noni foram adquiridos no municipio de Maiquinique — BA. Ap0s serem
devidamente higienizados, foram despolpados, em despolpadeira bonina 0.25 df, Itametal, usando
peneira de 0,4 mm para a remocao das cascas e sementes. No momento da filtracdo, a polpa foi
adicionada de 0,025% (volume/volume) de acido ascorbico (L-) (BRASIL, 1999), sendo
homogeneizada em Utra-Turrax, T 18 basic, IKA, a 10.000 rpm, por 2 min; A filtracdo ocorreu em
liquidificador doméstico Turbo Premium L 1.000 W, Mondial, provido de filtro, na velocidade 5, por
0,5 min., seguida da filtragdo em um sistema equipado com filtro de discos de 120 mesh de filtragem
e motobomba periférica, SHP 35, Somar, pressao de 35 mca (3,5 bar), realizada em 13 ciclos de 5

minutos.
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Anélises fisico-quimicas: foram realizadas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2008), em triplicata, conforme descritas a seguir: o teor de agua foi realizado por gravimetria, a
105°C até peso constante; os sélidos soltveis (SS) foram determinados em refratdmetro de bancada
DAS E-Scan, Braseq, com escala graduada em °Brix; o potencial hidrogeniénico (pH) determinado
por leitura direta, em pHgametro digital, Dm-23, Digimed; o teor de &cido ascorbico (vitamina C)
por iodometria, indicada para alimentos com teor de &cido ascorbico acima de 5mg/g.

Constituintes fenélicos: foram determinados através do método espectrofotométrico de Folin—
Ciocalteu, em triplicata, com extracdo realizada previamente por solucao hidrometanolica 50% (v/v)
e quantificado utilizando o reagente de Folin. As leituras foram realizadas através da espectroscopia
na regido de luz visivel e os resultados expressos em mg de EAG (equivalentes de acido galico) /g de
extrato.

Analise de cor: foi determinada através de analise direta em colorimetro Color Quest XE,
Hunter Lab, equipado com iluminante D65/8°, com reflectancia especular, por meio do software Easy
Match QC, usando as coordenadas representativas das cores de acordo com o sistema CIELab, assim
distribuidas: L* representando luminosidade, varia do preto (0) ao branco (100); a* do verde (-80) ao
vermelho (+100); e, b* do azul (-70) ao amarelo (+70).

Ap0s o degelo, a polpa de noni foi adicionada de 0,0025% (v.v-1) de &cido ascorbico P.A.
sendo homogeneizada em um homogeneizador Utra-Turrax T 18 basic (Brisgdvia - BW, Alemanha),
IKA, a 11.200 rpm, por 2 minutos. Para a realizacdo dos testes de filtracdo, utilizou-se filtro de papel
n° 103, liquidificador doméstico Turbo Premium L 1.000 W, Mondial (Barueri — SP, Brasil), provido
de filtro, na velocidade 5, por 0,5 minuto e

Foi desenvolvido um sistema de filtragdo por discos (Figural), que foi utilizado em 13 etapas
de 5 minutos cada, procedendo com a troca do refil do filtro, entre cada etapa (condi¢des previamente
estabelecidas em experimentos preliminares). A Tabela 1 mostra as condicdes de Filtracdo. O sistema
de filtracdo por discos foi desenvolvido no Laboratorio de PropriedadesFisicas dos Alimentos do
CEDETEC — UESB, a partir de um recipiente plastico comcapacidade equivalente a 10 litros, para o
acondicionamento da polpa; mangueiras deirrigacdo transparentes, a fim de facilitar a visualizacao
do fluxo interno, equipadas comregistros de esfera, necessarios para o controle do fluxo. Além de
filtro de polipropilenocontendo um refil de discos equivalente a 120 mesh de filtragem e, uma
motobombaperiférica, SHP 35, Somar (Blumenau — SC, Brasil), com pressdo de 35 mca (3,5 bar). O
filtrofoi montado em um movel construido com chapas de madeirite compensado, tratado
comrevestimento selante, proprio para madeira e coberto com uma manta laminada, para facilitaro
processo de higienizacdo do equipamento, conforme mostrado na Figura 1. O fluxo no sistema

éilustrado no Croquis apresentado na Figura 2.
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Tabela 1. Condicdes dos testes de filtracdo da polpa de noni.

Teste Volume de Volume de Tipo de filtragéo
polpa(ml) agua(ml)
1 1000 1000 Filtro de papel n° 103
2 1000 0 Filtro de discos 120 mesh
3 1000 250 Filtro de discos 120 mesh
4 1000 375 Filtro de discos 120 mesh
5 1000 400 Filtro de discos 120 mesh
6 1000 500 Filtro de discos 120 mesh
7 1000 400 12 etapa: Filtro de liquidificador;

2% etapa: Filtro de discos 120 mesh

Apos determinacdo das melhores condi¢des de diluicéo e filtracdo, a polpa obtida foi
caracterizada conforme descrito.

O experimento foi conduzido inteiramente ao acaso, as variaveis foram submetidas ao Teste
t de Student, para amostras emparelhadas ao nivel de 5% de probabilidade, através do Origin 2018,
Professional - Student.

Figura 1. Sistema de filtragdo para a polpa de noni desenvolvido no CEDETEC.Legenda: 1: mdvel; 2:
reservatério com capacidade para 10 L; 3: mangueira transparente; 4. motobomba SHP35; 5: registro; 6:
filtro com refil de discos.
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FILTRO

Figura2. Croquis do sistema de filtracdo utilizado para filtrar a polpa de noni.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao realizar o teste utilizando filtro de papel, observou-se que afiltragdo sé foi possivel apos
diluicdo da polpa na razédo de 1:1 (polpa:agua, v/v) e, aindaassim, o processo apresentou fluxo lento,
sendo necessario um longo periodo para concluir o processo.

De acordo com Correia (2010), alguns coloides como amido, pectina, lignina, celulose e
hemicelulose, podem estar presentes nas polpas de frutas. Um dos principaisproblemas que afeta a
producdo dos derivados de frutas é a pectina, responsavel por conferiralta viscosidade a polpa das
frutas. As substancias pertencentes a esse grupo sao responsaveispor dar a consisténcia, turbidez e
aparéncia da polpa, sucos e produtos de frutas. Assim,devido a alta viscosidade, a etapa de filtragdo
da polpa e suco de algumas frutas é bastanteprejudicado, pois o fluxo pode se tornar demasiadamente
lento, comprometendo a eficiénciado processo.Dessa forma, durante os testes realizados com o filtro,
notou-se a necessidade dedilui¢do e homogeneizacdo em um liquidificador provido com filtro, a fim
de reduzir aviscosidade e presenca de sélidos maiores na polpa, facilitando o fluxo durante filtracdo.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados e observacdes a respeito dos testesrealizados, a

fim de estabelecer padrdes para a filtracdo da polpa de noni.

Tabela 2. Resultados e observagdes dos testes de filtracdo da polpa de noni.

Teste Volume  Volume Tipo de filtracéo Resultado e observagdes
de polpa  deagua
(ml) (ml)
1 1000 1000 Filtro de papel n° 106 Alta retencdo de solidos no

papel, resultando em filtrado
muito fino (descaracterizou).
2 1000 0 Filtro de discos 120 Diluicéo inadequada.
mesh
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3 1000 250 Filtro de discos 120 Diluicéo inadequada.
mesh

4 1000 375 Filtro de discos 120 Polpa muito espessa, fluxo de
mesh filtragdo excessivamente lento.

5 1000 400 Filtro de discos 120 Maior velocidade no fluxo, mas
mesh devido a consisténcia,

apresentou dificuldade na
fluidez dentro do sistema.
6 1000 500 Filtro de discos 120 Fluxo adequado dentro do
mesh sistema, porém, devido a alta
diluicéo, posteriormente, houve
necessidade de aumentar a
guantidade de agente carreador
durante a secagem

(spraydrying).
7 1000 400 12 etapa: Filtro de Fluxo adequado no sistema de
liquidificador filtragdo por discos
22 etapa: Filtro de posteriormente, observou-se
discos 120 mesh fluxo adequado durante

atomizacdo, sem obstrucéo do

bico/bocal e, Formagao de pd

com menores concentragdes de
aditivos de secagem.

Considerando as observacOes da Tabela 2, as condicdes estabelecidas no Teste7, foram as
melhores em relacdo a diluicdo e filtracdo da polpa, estabelecida na proporc¢do2,5:1 (polpa:agua),
procedendo-se com a homogeneizacéo e filtracdo em liquidificador e, posteriormente, no sistema de
filtracdo por discos. Observou-se que nestas condi¢des, a polpaapresentou melhor fluidez durante o
processo, possibilitando seu percurso por todo o trajetointerno do sistema de filtracdo, sem
interrupcdes. O numero de ciclos e o tempo de duracdo decada ciclo foram estabelecidos conforme
observacOes em experimentos preliminares aos deste trabalho, realizados com o mesmo filtro, com
pequenas adaptacOes devido as diferencas nas caracteristicasfisico-quimicas das diferentes frutas.
Assim, estes parametros foram fixados em um total del3 ciclos, sendo interrompido a cada cinco (5)
minutos para troca do refil do filtro, a fim deremover o excesso de sélidos depositados sobre os discos.
Observou-se observou que, nestas condicdes, a polpa de cupuagu ndo provocou entupimento do
bicoatomizador, bem como promoveu maior rendimento de solidos ao final da secagem.

Pombo (2017), estabeleceu padrbes similares no preparo da polpa de cupuacu para
atomizacdo, usando diluicdo a uma razéo 1:1 (polpa:agua), maceracdo em moinho coloidalpor trés
minutos e, posteriormente, filtracdo em malha com abertura de 0,30 mm.

Os valores médios e desvio padrdo dos parametros fisico-quimicos, dos constituintes fendélicos

e da cor estdo apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3. Média e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos, quimico e fisico da polpa de noni integral

e filtrada
PARAMETROS POLPA INTEGRAL DE POLPA FILTRADA
AVALIADOS NONI Média +DP
Média +DP
Teor de agua (%) 90,83 +£0,03 92,41* £0,16
Solidos sollveis 7,56* +0,02 6,51 +0,02
(°Brix)
Vitamina C (mg/100g) 140 1,7 1.523* £4,2
pH 4,22* +0,01 3,50 +0,01
Constituintes 2,83 £0,05 16,9* +0,6
fenolicos**
L* 59,27* +0,11 57,72 £0,24
ax 2,86* £0,03 2,03 +0,03
b* 17,50* £0,15 15,43 +0,09
AE* 61,90* +0,1 59,80 +0,2

Meédias seguidas de “*”, na linha, sdo maiores a 5% de probabilida, pelo teste T de Student.
**Constituintes fendlicos expresso em mEq acido galico/g de extrato.

Por ser a 4gua o principal constituinte do fruto, a polpa do noni que apresenta alto teor de
agua, sofreu elevacao neste parametro apoés a filtracdo, apresentado maior teor que a polpa integral
(p < 0,05). Gomes (2012), ao realizar filtracdo em sistema de membranas da polpa de cagaita,
observou comportamento semelhante, atribuindo este a reducdo no teor de solidos totais que fica
retido na torta e, consequentemente, elevacdo do teor de agua. Para a industria de bebidas
agroindustriais, esta pode ser uma caracteristica interessante, porém para a elaboracdo de produtos
secos como po, pode representar aumento no tempo de secagem, elevando os custos na producéao
(MONCAO et al., 2010).

Na Tabela 1, é possivel observar que houve efeito da filtracdo também sobre o teor de sélidos
sollveis, visto que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre a polpa integral e polpa filtrada, a
qual apresentou reducdo no valor do °Brix apo0s a filtracdo. Possivelmente esta reducdo se deve a
deposicdo da fracdo soltvel dos solidos da polpa sobre os discos do filtro. O processo de filtracdo
promove a deposicdo dos solidos, inclusive da fracdo soltvel sobre o elemento filtrante, reduzindo o
teor destes constituintes no produto filtrado (GOMES, 2012). Este comportamento também foi
observado por Cabral et al. (2010), que obteve menor teor de sélidos soltveis no processamento de
polpa de caja, por microfiltracdo em membrana ceramica, semelhante ao observado neste estudo.

O pH da polpa filtrada foi inferior ao da polpa integral, o que ja era esperado, devido a adi¢éo
de acido ascorbico a polpa, antes da filtracdo. O controle do pH € essencial na producéo de alimentos,
uma vez que este ndo deve apresentar-se acima de 4,5, pois acima desta faixa ha o crescimento de
microrganismos como o Clostridium botulinum, sendo indicado, nesse caso, a corre¢cdo do pH por

acidulantes. No presente estudo, o0 &cido ascorbico (vitamina C) adicionado, reduziu o pH da polpa,

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p.1491-1501 jan. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

mantendo-o na faixa considerada segura em relacio ao crescimento microbiano (MONCAO et al.,
2010).

A polpa filtrada apresentou maior valor de acido ascorbico devido a adi¢&o deste composto a
polpa integral. Porém, em relacdo a quantidade adicionada, observa-se que houve reducdo no teor
desta vitamina durante o processamento por filtracdo, de aproximadamente 60% no contetdo total,
ou seja, teor de acido ascorbico. Além da degradacéo que este o acido ascorbico pode sofrer devido
as condi¢des do meio, 0 mesmo tem a funcdo de prevenir o escurecimento enzimatico em alimentos,
podendo ser consumido durante as etapas do processamento, evitando a degradacdo de outros
constituintes (SILVA et al., 2010). Assim, é possivel que o &cido ascérbico utilizado para tratar a
polpa de noni, no presente trabalho, tenha sofrido degradacdo durante a filtracao.

E possivel observar na Tabela 1, o aumento significativo (p < 0,05) de constituintes fendlicos
no extrato da polpa filtrada, em relacdo ao da polpa integral. Considerando que a metodologia
utilizada para a quantificacdo de constituintes fenolicos, baseia-se na reducdo destes compostos
fosfomolibidico e fosfotunguistico, em estado de oxidagédo 6+, formando compostos de cor azul,em
presenca de certos agentes redutores, ndo somente de natureza fenolica, o acido ascérbico por ser um
redutor, pode ter levado a uma superestimacdo do teor de fendlicos da polpa filtrada, levando a
resultados equivocados (SOUZA et al., 2007).

A polpa filtrada mostrou-se diferente (p < 0,05) da polpa integral em todos os parametros de
cor, apresentando valor de L* (luminosidade) ligeiramente mais préximo de tons escuros, a* mais
proximo de tons vermelhos, b* mais préximo de tons azuis e reduc¢éo no valor de AE*, evidenciando
gue mesmo sendo tratada previamente com o &cido ascorbico, a polpa apresentou alteracdo da cor

apos a filtracéo.

4 CONCLUSAO

Construiu-se um sistema e estabeleceu-se processo para filtracdo da polpa de noni.O efeito da
filtracdo sobre os parametros avaliados na polpa de noni foi da producdo de uma polpa com maior
teor de agua e menor teor de solidos soltveis, o que demonstra a eficiéncia do processo utilizado.
Porém, houve alteracdo em todos os parametros de cor, indicando baixa eficacia do &cido ascorbico
em evitar modificacGes na coloracdo da polpa durante a filtragdo. J& os constituintes fendlicos
apresentaram valores muito baixos dificultando a avaliacdo dos resultados. Sugere-se a realizacdo de
outros estudos que possam ampliar o conhecimento dos efeitos deste processo, ndo somente
confirmando os resultados aqui obtidos, como também buscando extrapolar para outros parametros

importantes na qualidade do produto final.
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