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Resumo: Apresentam-se testes quimicos e analise microscépica de amostras de farinhas de maracuja comercializadas
como suplementos alimentares. Todas as amostras comerciais apresentaram sujidades, mas somente um dos
materiais excedeu o quantitativo tolerado na RDC n° 623 de 9 de marco de 2022 da ANVISA, indicando
falhas de boas praticas. Os resultados obtidos permitiram concluir que testes e analises simples e de baixo
custo podem contribuir, com precisdo, para avaliacdo da qualidade desses produtos cada vez mais
consumidos como suplementos alimentares.
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Abstract: Chemical tests and microscopic analysis of passion fruit flour sold as food supplements are
presented. All samples presented dirt, but just one of samples exceeded the tolerance limit specified in RDC
number 623 from 9" march, 2022 from ANVISA, indicating failure of good practices. The obtained results
allowed us to conclude that simple low-cost tests and analyzes can contribute, with precision, to evaluate
the quality of these products that are increasingly consumed as food supplements.
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Nas Ultimas décadas tem-se atribuido aos alimentos, além das fungdes de nutri¢do e de desempenhar
apelo sensorial, uma nova aplicacdo relacionada a resposta fisioldgica especifica produzida por alguns
desses, que passaram a ser denominados “alimentos funcionais”. Estes alimentos podem evitar, curar ou
contribuir para a recuperacdo de determinadas doencas (CULHANE, 1995). Partindo desse pressuposto,
surgiu no mercado um suplemento alimentar produzido a partir da casca do maracuja-amarelo (Passiflora
edulis f. flavicarpa Degener - Passifloraceae), que é rico em fibras solUveis, principalmente pectina. Este
carboidrato, ao se ligar a agua, forma uma mistura de consisténcia viscosa, cuja ingestdo favorece aspectos
fisioldgicos diversos, relacionados ao sistema digestorio e cuja consequéncia € provocar uma sensacgao de
saciedade, levando a uma menor ingestdo de alimentos na préxima refei¢do e a subsequente diminuicao do
consumo caldrico (ZERAIK et al., 2010). De acordo com a literatura, esse suplemento alimentar também é
rico em vitaminas, especialmente a niacina, além de flavonoides, ferro, calcio e fosforo.
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No intuito de baratear os custos de fabricacdo e lucrar com as vendas, alguns produtos estdo sendo
adulterados e fraudados por seus fabricantes, fato que vem ocorrendo com grande frequéncia no comércio
de produtos naturais, o que pode gerar prejuizos a satde. Assim sendo, é de suma importancia a realizacao
andlises de marcadores quimicos presentes nestes alimentos e a execugdo dos estudos de microscopia
alimentar, no intuito de avaliar, tanto a autenticidade das matérias-primas quanto a verificacdo da presenca
de contaminantes e eventuais adulterantes (OLIVEIRA et al., 2015).

Para a realizacdo do presente trabalho foram analisadas trés amostras comerciais de farinhas de
maracuja adquiridas em diferentes areas de comércio do estado do Rio de Janeiro, a saber: Material 1:
farinha adquirida a varejo em um estabelecimento comercial formal localizado no centro, municipio do Rio
de Janeiro. Material 2: farinha obtida a varejo no Mercad&o de Madureira, no bairro de Madureira, municipio
do Rio de Janeiro. Material 3: amostra (farinha) embalada e comercializada em uma grande rede de produtos
naturais localizada em um shopping center, localizado na zona norte do municipio do Rio de Janeiro. Uma
amostra adicional também foi analisada, denominada “material 4”: trata-se de uma farinha caseira, obtida a
partir do pericarpo dos frutos de maracuja-amarelo (P. edulis f. flavicarpa), previamente adquiridos no
comércio formal. Este material botanico foi, inicialmente, fragmentado manualmente, com auxilio de uma
faca. Posteriormente foi levado ao forno, em uma temperatura de, aproximadamente, 240° C, até
desidratacdo completa, passando por uma nova fragmentacdo, desta vez com o auxilio de um aparelho
liquidificador de uso caseiro.

Na etapa seguinte, realizaram-se o0s testes quimicos. Todas as amostras foram inicialmente
submetidas ao teste para detec¢do de pectina, utilizando-se alcool isopropilico. Este teste consiste na mistura
de cada amostra com alcool isopropilico 90%, em um béquer, até que cada uma fosse coberta por inteiro,
sendo considerado positivo, 0 aparecimento de um precipitado branco ou amarelado que caracteriza a
presenca de pectina (TRENTINI, 2014).

Visando verificar a presenca de flavonoides, foi realizada a Reacdo de Shinoda, que consiste em
tratar os extratos alcodlicos, anteriormente preparados, com magnésio metalico na presenca de acido
cloridrico concentrado. O teste é considerado positivo com o aparecimento de coloracdo que varia do rosa
ao vermelho (BARBOSA, 2004).

A presenca de mucilagem foi pesquisada utilizando a reag¢do dos extratos com &cido tanico e cloreto
de ferro Il segundo PIZZOLATO & LILLIE (1973), cujo aparecimento de uma coloragdo escura
caracterizou resultado positivo. Por fim foi realizado o teste para identificacdo de carotendides, utilizando-
se a saponificacdo com hidroxido de potassio. Ja para a deteccdo de alcaloides, foi realizado um teste
fitoquimico com reativo de Bouchardat (Wagner), uma solugdo aquosa de iodeto de potassio e iodo (lodo -
1g; lodeto de potassio - 2g; Agua destilada - 100 mL). Esse ensaio consiste na mistura de um extrato
alcoolico do material a ser analisado com o reativo, ocorrendo o aparecimento de um precipitado laranja
avermelhado o teste é considerado positivo (BARBOSA, loc. cit.). Os resultados obtidos nestes testes
fitoquimicos estéo presentes no Quadro 1.

Quadro 1. Resumo dos resultados obtidos apds realizacdo dos testes quimicos.

Testes para detecgéo Pectina | Mucilagem | Flavonoides | Carotenoides | Alcaloides
de metabdlitos

Material 1 + + + - -
Material 2 + + + - -
Material 3 + + + - -
Material 4 + + + - -

(+): Resultado positivo. (-): Resultado negativo.

Foi possivel detectar, através do teste com alcool isopropilico, a presenca de pectina nas quatro amostras
analisadas. Essa fibra é o principal constituinte no pericarpo do maracuja. Detectou-se também a presenca
de mucilagem e flavonoides nas quatro amostras analisadas.
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No entanto, o teste para presenca de carotenoides foi negativo em todas as amostras, mesmo sabendo-
se que os carotenoides estdo presentes no pericarpo do fruto de P. edulis f. flavicarpa, fato diretamente
relacionado a cor amarela dos frutos maduros.

Este resultado pode ser atribuido & degradagéo dos carotenoides pelas altas temperaturas, acima de 100° C,
empregadas no processo de preparo das farinhas.

Os testes para alcaloides também revelaram resultados negativos. Neste caso, 0s alcaldides presentes
em P. edulis f. flavicarpa, estdo presentes, principalmente, na folhas e flores do maracuja (ZERAIK, 2010).
Como essas farinhas sdo produzidas a partir do pericarpo dos frutos, a presenca desses metabolitos
secundarios poderiam ser um indicio da inclusdo de partes da planta indesejaveis, como as folhas, por
exemplo. Logo, o teste positivo de alcalbides representa um indicador de ma qualidade do produto.

Ap0s a realizacdo dos testes fitoquimicos, foi efetuada a analise microscépica das amostras 1, 2 e 3.
O material foi excluido dessa andlise por ndo se tratar de amostra comercial. Seu preparo serviu apenas
como padréo para comparagao nos testes quimicos. Inicialmente, analisaram-se as embalagens das amostras
comerciais, com auxilio de um microscépio estereoscopico, nos aumentos de 20 e 40X. Nenhum dano, como
rasgo ou furo, foi observado nas embalagens em questdo. Posteriormente, utilizou-se o método de
guarteamento para obtencdo de amostras homogéneas do produto (OLIVEIRA et al., 2015). Para tal, o
conteudo total de cada amostra foi despejado em uma forma redonda metalica. O material foi quarteado
repetidas vezes, até que se obtivesse o quantitativo de, aproximadamente, 35g. Em seguida, as fracbes
obtidas de cada produto foram submetidas a0 método de tamisacdo, que consiste em um método de
separacdo mecénica por granulometria (RODRIGUES et al., 1999), usando-se, neste trabalho, peneiras
granulométricas de 20, 35 e 60 mesh. As amostras separadas foram, entdo, triadas e registradas ao
microscopio estereoscépico, com camera digital acoplada, nos aumentos de 20 e 40X. Algumas sujidades
foram separadas e colocadas entre lamina e laminula, usando-se glicerina 50% como meio de montagem,
sendo posteriormente analisadas ao microscopio fotdénico, com camera digital acoplada, nos aumentos de
40 e 100X. As sujidades foram ainda analisadas ao microscépio eletrdnico de varredura (MEV) Phenon Pro-
X, utilizando-se a metodologia usual de analise para este tipo de equipamento. Os insetos foram
identificados segundo ATHIE & PAULA (2002). Os resultados obtidos estdo presentes no Quadro 2.

Quadro 2. Sujidades encontradas nas farinhas de maracuja

Sujidades encontradas Material 1 Material 2 Material 3
Insetos inteiros 28 0 2
Larvas inteiras 74 0 0
Asa de insetos 0 0 1
Fragmentos diversos que indicam 160 0 0
contaminagéo
Total 262 0 3

A Tabela 2 revela que ndo foram encontrados indicios de contaminagdo na farinha 2. Ja na farinha
1, encontraram-se 262 sujidades. Essas sujidades correspondiam a fragmentos ou insetos inteiros adultos,
além de larvas de besouros pertencentes a espécie Lasioderma serricorne. Na farinha 3, encontrou-se um
espécime que muito se assemelha a um inseto da ordem Psocoptera, segundo ATHIE & PAULA (2002),
um individuo de Coleoptera e uma asa de inseto isolada, ndo identificada (Figura 1 A-F).

Somente o material 1 excedeu o quantitativo de sujidades tolerado na RDC n° 623 de 9 de marc¢o de
2022 da ANVISA (BRASIL, 2022) que é de 225 fragmentos de insetos indicativos de falhas das boas
praticas (ndo considerados indicativos de risco), em 225g de produto. Assim sendo, os 262 fragmentos ou
insetos inteiros, em aproximadamente 35g dessa amostra de farinha, se enquadram na categoria indicativa
de falha de boas praticas, ja que nenhum dos insetos encontrados sdo caracterizados como vetores
indicativos de risco a saide humana. Também ndo foi encontrada nenhuma mistura ou substituicdo que
pudesse caracterizar adulteragdo ou fraude, em relacdo a matéria-prima que compde as farinhas analisadas.
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Com base nos resultados obtidos, foi possivel concluir que testes e analises simples e de baixo custo
permitem contribuir, com precisdo, para avaliacdo da qualidade desses produtos comercializados e, cada
vez mais consumidos, como suplementos alimentares.
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Figura 1. A - Lasioderma serricorne presente no material 1. Barra =5 mm. B-C: Eletromicrografias obtidas ao
microscopio eletronico de varredura. B - Detalhe da cabeca de um coledptero (besouro) encontrado no material
1. Barra = 300 um. C - Detalhe da porcéo anterior (cabeca e protdrax) de uma larva de L. serricorne encontrada
no material 1. Barra = 300 um. D-E: Insetos em detalhe. D — ninfa de Psocoptera no material 3. E - Coleoptero
encontrado no material 3. Barra =5 mm. F - Asa de inseto encontrada no material 3. Barra = 300 pm.
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