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UTILIZACAO DA CASCA DO MARACUJA: AMARELO (P.
edulis f. flavicarpa, Degener) NA PRODUCAO DE GELEIA

Joaquim Francisco de Lira Filho!
Marisa de Nazaré H. Jackix

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi o de estudar o aproveitamento
da casca do maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa, Deg.) na
produgdo de geléia. A geléia de maracuja foi elaborada sob nova modali-
dade, utilizando-se um extrato pectinoso da parte intema da casca do ma-
racuja denominada albedo. Constatou-se que esta pectina ofereceu bom
rendimento e qualidade para a produgdo de geléia. Uma mistura desse
extrato liquido pectinoso, suco de maracuja integral, agua destilada e saca-
rose foi aquecida até se encontrar um teor de solidos soliveis totais de
65-67%. Em seguida, a mistura foi posta em vidros, esfriada e armazena-
da. Comparou-se a geléia produzida por esse método com outra processa-
da com pectina citrica comercial. A andlise e a interpretagdo dos dados
estatisticos (ANOVA) da anélise sensorial revelaram que, para um nivel de
5% de significancia {p <0,05), ndo existe diferenca significativa entre a
geléia produzida com extrato pectinoso e a geléia processada com pectina
citrica comercial.

Termos para indexagdo: geléia, maracuja-amarelo, extrato pectinoso,
pectina.
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UTILIZATION OF THE YELLOW PASSION FRUIT RIND
(P. edulis f. flavicarpa, Degener) IN JELLY PRODUCTION

ABSTRACT - The purpose of this work was to study the use of the
yellow passion fruit rind for jelly production. A different type of jelly
using a pectinous liquid extract was obtained from the internal part of
the yellow passion fruit rind (albedo) and found that the pectin present
gave a good yield and quality in jelly production. Mixtures of this pec-
tinous extract, the whole juice of yellow passion fruit, distilled water,
and sucrose were boiled until a solids content of 65-67% was achieved,
after which the mixtures were packaged, cooled and stored. The jelly
manufactured by this method was compared with another jelly proces-
sed with commercial citric pectin. A statistical interpretation
(ANOVA) of the sensory analysis showed that, at the 5% level of si-
gnificance (p < 0.05), there is no significant difference between a jelly
manufactured with the pectinous extract of the yellow passion fruit
rind and the product obtained with commercial citric pectin.

Key words: jelly, yellow passion fruit, pectinous extract, pectin.



1 INTRODUCAO

A maior e mais notavel aplicagdo da pectina ocorre na pro-
duclo de geléias, seguida de produtos de confeitaria (balas de goma),
utilizagdo em alimentos como recheios, molhos, chutney, refresco em
po, € as aplicagdes farmacéuticas (Soler, 1991).

Industrialmente, o isolamento e a purificagdo da pectina en-
volvem uma série de etapas como extragdo, filtragdo, troca idnica,
concentragdo, precipitagdo, secagem, dentre outras (Maroni, 1992). As
principais fontes para a produgdo comercial sdo os residuos das indus-
trias de suco de magd e de citros. No Brasil, somente esta ultima ¢
fonte de produgio comercial de pectina (Jackix, 1988). O maracujé, no
entanto, representa uma extraordinaria fonte de pectina, e o contetido
dessa substdncia na casca do maracuja-amarelo chega a 20% do peso
seco (Otagaki & Matsumoto, 1958).

Em laboratorio, o isolamento de pectina da casca do maracu-
ja consiste inicialmente na lavagem e subdivisdo da casca, e a extragdo
por meio de acido sulfuroso a 1%, com aquecimento por duas horas a
temperatura de 90°C-100°C. Segue-se a separagdo do residuo solido
por expressdo através de gaze, precipitagdo da pectina com alcool
etilico, separag@o por centrifugagdio, secagem a vacuo, liofilizagdo e
finalmente moagem (Lima, 1972).

Jagendra (1980) constatou que dentre os residuos industriais
de maracuja, a casca, especificamente, pode ser usada como fonte de
pectina, € que varios pré-tratamentos da casca, como secagem ao sol e
branqueamento, ndo aiteram significativamente a qualidade da pectina.

Fernandes (1983) caracterizou o aproveitamento dos residuos
industriais do maracuja, inclusive na producdo de geléias de cor escura
e sabor forte, ressaltando o problema da poluicdo ambiental causado
pelo destino improprio que € proporcionado a esses residuos.

Durigan & Yamanaka (1987), considerando a elevada quanti-
dade de residuos produzida no processamento industrial do suco de
maracujd e o apreciavel teor de pectina da casca desse fruto, levanta-



ram a possibilidade do uso da casca do maracuja como fonte de pectina
comercial.Os autores apresentaram um método de extragdo que se
assemelha ao proposto por Lima (1972).

Todas as metodologias até hoje,com o objetivo de isolar pectina,
envolvem significativa utilizagdo de tempo e de recursos materiais, além de
requerer mao-de-obra qualificada.

Este trabalho apresenta uma maneira de utilizagdo imediata e
direta do extrato bruto da casca do maracuja-amarelo na manufatura
de geléia, sem passar pelo processo de isolamento de sua pectina.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

Utilizou-se maracuja-amarelo graudo, de casca lisa, em esta-
dio de maturagdo “de vez”, safra de agosto de 1993, previamente se-
lecionado pelo fornecedor,procedente de Pilar do Sul, S&c Paulo.

A pectina utilizada foi a de alto teor de metoxilagdo (ATM),
150 SAG (USA), fabricada pela GRINDSTED.

2.2 Caracterizagao fisico-quimica do suco de maracuja e das geléias
prontas

O pH foi determinado potenciometricamente em pHmetro
B374 Micronal. A acidez total foi medida através de titulagdo com
hidréxido de sodio 0,1 N e expressa em acido citrico {Association. ..,
1984). Agucares redutores e totais foram determinados pelo método
descrito pela Association of Official Analitical Chemists (1980). Obte-
ve-se o teor de vitamina C pelo método do dicloroindofenol, confor-
me descrito por Lees (1975). Mediu-se o teor de sélidos soliveis em
um refratdometro CARL ZEISS, fazendo-se as devidas corre¢Bes das
leituras observadas em relagdo a temperatura de referéncia do apare-



lho. O SAG ou abaixamento das geléias foi determinado em “exchange
ridgelimeter” apds o seu processamento € apos repousarem 2 minutos
numa placa de vidro especial (IFT...,1959).

2.3 Processamento do suco de maracuja integral e albedo

O suco utilizado no preparo das geléias foi obtido seguindo-se
o fluxograma descrito na Fig 1. A casca do maracuja foi processada
com o objetivo de se conseguir albedo selecionado para a produgéo de
um extrato liquido pectinoso a ser utilizado na elaborago de geléia.

2.4 Obtenciio do extrato pectinoso

Na extragdo de pectina do albedo do maracuja utilizaram-se
700g de agua destilada para cada 500g de albedo, usando-se 50g do
proprio suco de maracuja como acidificante. Essa mistura foi levada a
ebulicdo por 15 minutos, agitando-se periodicamente. Apos o resfria-
mento do extrato a temperatura ambiente, foram separadas as particu-
las de albedo com o auxilio de um espremedor de batatas e uma penei-
ra de Mesh 24, abertura de 0,71 mm.

2.5 Formulacfo e processamento da geléia padrio de maracuja

Uma geléia de maracuja, processada a base de pectina citrica
comercial de alto teor de metoxilagdo, serviu de padrdo para os diver-
sos testes a que foram submetidas as geléias elaboradas a base do aibe-
do da fruta. O preparo da geléia padrdo deu-se a pressdo atmosférica.



| recepgdo do fruto I

selecdo

pesagem

ﬁ Dﬁ

| remogdo do pedinculo l

I

lavagem

corte

!

| casca integral l 4——-l despolpamento }——» I polpa integral |

! !

l branqueamento | I extracgdo do suco I
: }

I resfriamento I l embalagem I
! |

remogio do flavedo ] | desaeragio |

embalagem I fechamento da bolsa

de polietileno

l l

|congelamento a-20°C |congelamento a -20°C

FIG. 1 - Fluxograma do processo de congelamento do albedo e do
suco de maracuja.



Formulacio da geléia padrio:
-suco de maracujé integral= 200g
-agucar refinado amorfo= 510g
-xarope de glicose= 90g
-pectina critica comercial ATM, rapid set=4,5g
-agua destilada = 200g
-citrato de potassio a 50%= 7,0ml.

Procedimento para manufatura da geléia padrio:

No recipiente de cocgio, ja contendo 200g de agua destilada,
adicionou-se uma mistura seca de pectina com 20g de agticar, agitan-
do-se suavemente até completa dissolucdo. Iniciou-se o aquecimento
sob continua agitagdo e apos cerca de 1 minuto de ebulicdo acrescen-
tou-se, de uma so vez, o restante do aglcar juntamente com o xarope
de glicose. Ao atingir 7 minutos de ebuli¢do cessou-se 0 aquecimento e
colocou-se de forma gradativa, porém mantendo-se a agita¢do, 0 suco
de maracuja juntamente com o citrato de potassio, previamente aque-
cidos a 95°C. Apds 1 minuto, foram removidos, com uma colher, a
espuma e demais residuos sobrenadantes que se formaram durante a
coc¢do. O conteudo do vasilhame foi entdo rapidamente derramado
dentro de copos previamente preparados.

2.6 Processamento da geléia a base de albedo de maracuja

Neste processamento, a pectina citrica comercial e a agua
destilada foram substituidas por 200g de um extrato liquido pectinoso
obtido do albedo de maracuja, permanecendo inalterados o restante da
formulagdo e a técnica de execugio, em relagdo a geléia padréo.
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2.7 Anglise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada através de um teste de
aceitagdo , conforme modelo descrito por Moraes (1990), na mesma
semana do processamento das geléias. Utilizou-se a escala hedénica
verbal ou nominal estruturada de (0) zero a (8) oito, sendo a distribui-
¢30 dessas notas assim convencionada: (0) zero = desgostei muitissi-
mo, (1) um = desgostel muito, (2) dois = desgostei moderadamente,
(3) trés = desgostei ligeiramente, (4) quatro = nem gostei nem desgos-
tei, (5) cinco = gostei ligeiramente, (6) seis = gostei moderadamente,
(7) sete = gostei muito e {8) oitc = gostei muitissimo. As seguintes
caracteristicas observadas foram cor, sabor, consisténcia e impressdo
global. Um total de 30 provadores, com acentuada predomindncia de
pessoas do sexo feminino, tomou parte dos testes e cada um apds nos
formulérios as notas correspondentes a aceitagdo de cada tipo de ge-
léia. As amostras estavam devidamente codificadas com numeragio
aleatoria, segundo Amerine et al. (1965). O teste ocorreu em cabines
individuais sob luz branca, com pdo de forma e agua a disposi¢do dos
provadores.

2.8 Andlise microbiologica

Constou dos seguintes testes: contagem total de mesofilos,
contagem de bolores e leveduras e NMP de coliformes totais (Speck,
1992).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizagiio fisica da matéria-prima

Os frutos utilizados na produglo de geléia apresentaram
caracteristicas fisicas bem aproximadas entre si, constituindo um lote
homogéneo. Os valores dos principais dados fisicos encontram-se na
Tabela 1.
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TABELA 1 - Caracterizacio fisica do maracuja-amarelo.

Valores Peso Diametro Comprimento Relagdo
(g) (cm) {cm) comp./didm.
Média 217,86 7,42 9,67 1,30
Desvio padrio 11,61 0,33 0.38 0,10
Mediana 217,15 7,37 9,77 1,32
C. variagio 5,30 4,40 3,90 7,69

Os valores dos pesos dos maracujas, obtidos neste trabalho,
sdo bem superiores aos 45-75g encontrados por Lins et al.(1984) e aos
48-80g constatados por Silva (1993). Isto se explica principalmente
pelo estadio de maturagio em que se adquiriu o fruto, pois o maracuja
“de vez”apresenta peso bem maior, e também pela pré-selecio, onde
foram escolhidos somente frutos de maior volume.

3.2 Caracterizacio fisico-quimica do suce de maracuja

A Tabela 2 mostra os resultados das determinagdes fisico-
quimicas procedidas em amostras do suco de maracuja utilizado tanto
na formulacdo de geiéia a base de pectina citrica como na formulagio
de geléia a base de extrato pectinoso.

TABELA 2 - Caracterizaciio fisico-quimica do suco de maracuja-

amarelo(*),
Determinagdes Resultados
Acidez total (% 4cido citrico) 6.6
pH 2,6
Agfticares totais (g/100mi) 6.8
Agiicares redutores (% glicose/100mi) 3,7
Vitamina C (mg/100ml) 20,2
Sélidos soltveis (°Brix) 15,0
Relagao so6lidos soltiveis/acidez 2.3

(*) Média de trés determinacdes
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Os valores encontrados na caracterizagdo fisico-quimica do
suco de maracuja sdo semelhantes aos encontrados por Silva (1983)
para maracujas-amarelos “de vez” procedentes de varios estados brasi-
leiros, exceto no que diz respeito a acidez em acido citrico, onde este
autor encontrou um valor de 4,1%.

3.3 Caracterizacao fisico-quimica das geléias

As geléias a base de pectina citrica e a base de extrato liquido
pectinoso também foram submetidas a determinagdes fisico-quimicas, e
os resultados estdo expressos na Tabela 3. A determinagdo do teor de
agucares redutores acusou um valor de 11,94%, sendo uma parte
(aproximadamente 5%) proveniente do suco e do xarope de glicose e
outra parte (cerca de 7%) formada durante o processamento, onde
ocorreu inversdo da sacarose. Apesar da elevada acidez, considera-se
que o baixo percentual de inversdo da sacarose obtido se deve ao fato
de o suco de maracuja ter sido adicionado no final da coc¢do, diferen-
temente do processo tradicional de produgio de geléias a base de suco

de fruta.

TABELA 3 - Caracterizacao fisico-quimica das geléias.

Determinagdes Resultados
Geléia com pectina ~ Geléia com extrato

Acidez total (% acido citrico) 1,50 1,40
pH 3,06 2,76
Agucares totais (g/100g) 58,67 53,71
Agucares redutores (% glicose) 11,94 12,60
Vitamina C (mg/100g) 8,39 10,46
Sélidos soluveis (°Brix) 67,40 68,80
Relagdo solidos soluveis/acidez 44,90 49,10
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3.4 Avaliacio sensorial

Os resultados das notas atribuidas pelos provadores no teste
de aceitagfio dos dois tipos de geléia de maracuja aparecem na Tabela
4 e nas Fig. 2, 3, 4 e 5. A maior parte dessas notas, em torno de seis,
classifica as duas geléias na faixa “GOSTEI MODERADAMENTE”, o
que significa boa aceitagfio, configurada claramente nos graficos de
barras das Fig. 2, 3,4 e 5.

TABELA 4 - Valores médios das notas atribuidas pelos provado-
res aos dois tipos de geléia.

Caracteristica Média das avaliagGes (30 prov.)

Geléia com pectina Geléia com extrato
Cor 6,46 5,96
Sabor 5,96 5,86
Consisténcia 4,80 5,83
Impressdo global 5,66 5,63

A nota média relativamente mais baixa, atribuida a consistén-
cia da geléia de maracuja manufaturada com pectina citrica comercial,
deve-se a quantidade desta substancia empregada em sua formuiacdo,
o que acarretou um produto final de consisténcia bastante firme, de
dificil fluidez, contrariando as expectativas dos provadores. Mesmo em
se tratando de provadores ndo treinados, ndo foi observada uma acen-
tuada variagdo nas notas atribuidas aos dois tipos de geléia.
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FIG. 3 - Aceitacio das geléias quanto ao sabor.
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GPC=geléia pectina citrica. GEP=geléia extrato pectinoso.
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A analise de variancia (ANOVA) revelou que ndo existe dife-
renga significativa ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05) entre os
dois produtos (Tabelas 5, 6, 7 e 8). Isto evidencia que o albedo pode
ser utilizado como agente geleificante, uma vez que ndo altera o sabor,
a cor ¢ a impressdo global das geléias quando comparadas com as pro-
cessadas com pectina citrica comercial.

Considera-se, assim, que o aproveitamento da casca como
agente geleificante contribui com redugao significativa do custo para a
produgdo de geléias, pois além de minimizar ou eliminar os problemas
referentes 4 destinagfo impropria dos residuos industriais, dispensa
totalmente o uso da pectina comercial, um produto de prego elevado
devido ao oneroso processo de sua purificagdo.

No que diz respeito a consisténcia,observa-se que os provado-
res atribuiram as melhores notas a geléia produzida a base de albedo,
o que leva a conclusdo de que geléias com consisténcia inferior a do
padrio internacional tiveram melhor aceitagéo.

TABELA 5 - Quadro de analise de variancia (ANOVA) das geléias
quanto a cor.

F.V. G.L. S.Q. S.Q.M Fo
Provadores 29 87,70
Tratamentos 1 3,76 3,76 2,82
Residuo 29 38,70 1,33
Total 59 130,16

Fo<F tab=4,18 (p < 0,05)
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TABELA 6 - Quadro de anilise de variancia (ANOVA) das geléias
quanto ao sabor.

F.V. G.L. S.Q. S.QM, Fo
Provadores 29 99.10
Tratamentos 1 0,16 16 0,07
Residuo 29 63,34 2.18
Total 59 162,60

Fo<F tab=4,18 (p <0,05)

TABELA 7 - Quadro de anilise de variancia (ANOVA) das geléias
quanto a consisténcia,

F.V. G.L. S.Q. S.QM. Fo
Provadores 29 102,49
Tratamentos 1 16,02 16,02 385
Residuo 29 120,47 4,15
Total 59 238,98

Fo<Ftab=4,18 (p<0,05)

TABELA 8 - Quadro de anilise de variancia (ANOVA) das geléias
quante a impressio global.

F.V. G.L. S.Q. S.Q.M. Fo
Provadores 29 80,15
Tratamentos 1 0,02 0,02 0,01
Residuo 29 75,48 © 2,60
Total 59 155,65

Fo<F tab=4,18 (p <0,05)
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3.5 Analise microbiolégica

Os testes microbiologicos tiveram resultados negativos para
contagem total de mesofilos, contagem de bolores e leveduras e de
coliformes.

3.6 SAG ou abaixamento das geléias

A “firmeza padrdo”relativa ao abaixamento de geléias, 20-24h
ap6s o seu processamento, € 23,5% (IFT, 1959). A geléia a base de
pectina citrica, apresentando um sag de 24,5%, caracterizou-se como
um produto de consisténcia bastante aproximada a do padréo interna-
cional. Por sua vez, a geléia a base de extrato pectinoso, com um abai-
xamento de 33,8%, distanciou-se bastante desse padrio.

3.7 Rendimento do processo

Com 500g de albedo foi possivel obter 400g de um extrato
pectinoso com %Brix 2,5-3,0, o suficiente para a manufatura de apro-
ximadamente 1.700g de geléia.

4 CONCLUSOES

1. O albedo de maracuja-amarelo pode ser usado como fonte
pectina na manufatura de geléia comum.

2. O resultado dessa utilizagdo é um produto de boa consis-
téncia e sabor.

3. E possivel produzir geléias de maracuja de cor clara e
transparente, pois no processamento da casca ndo ocorreu
o escurecimento do albedo.
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4. E rentavel utilizar albedo de maracuja-amarelo na produ-
¢do de geléia, podendo-se pensar no aproveitamento,em
larga escala, dos residuos industriais de processamento de
SUCo.

5. A tendéncia dos provadores ¢ a de preferir geléia de mara-
cuja com consisténcia inferior a do padréo internacional.
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