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Aproveitamento do
Mesocarpo de Maracuja
para Fabricacao de Produ-
tos Desidratados

Ana Vénia Carvalho’

Marcus Arthur Marcal de Vasconcelos?
Luiza Helena da Silva Martins*

Johnatt Allan Rocha de Oliveira®

Resumo

O aproveitamento de residuos de frutas, principalmente cascas, como maté-
ria-prima para o desenvolvimento de novos produtos é de grande interesse
para a economia do Pais, uma vez que agrega valor a subprodutos, além de
reduzir o acimulo dos mesmos nos patios das indulstrias processadoras de
suco. Dentro desse contexto e aliando-se ao aumento, nos Gltimos anos, da
procura por produtos de conveniéncia e saudaveis, este trabalho propde o
aproveitamento tecnolégico do mesocarpo do maracuja, com alto teor de
pectina, além de avaliar parametros fisico-quimicos, quimicos e sensoriais do
produto final obtido. O mesocarpo do maracuja (branqueado ou néo) foi
submetido a imersao em xarope contendo polpa de maracuja ou cupuacu. A
seguir, o produto foi seco em estufa até atividade de agua inferior a 0,60. Os
resultados indicam que é possivel desenvolver um produto final, a partir do
mesocarpo de maracuji, com boa aceitacao sensorial e rico em pectina,
sendo o processo tecnicamente simples, de custo relativamente baixo, além
de ser um produto de conveniéncia, para consumo a qualquer hora, pois nao
exige do consumidor nenhum tipo de preparo.

Termos para indexac¢ao: Passiflora edulis, pectina, desidratacao.

'Engenheira Agronoma, Doutora em Tecnologia de Alimentos, Pesquisadora da Embrapa Amazonia Oriental.
Belém, PA. anavania@cpatu.embrapa.br.

2Engenheiro Agronomo, Mestre em Tecnologia de Alimentos, Pesquisador da Embrapa Amazoénia Oriental.
Belém, PA. mavasc@cpatu.embrapa.br.

Alunos do Curso de Tecnologia Agroindustrial, Universidade do Estado do Para. Belém, PA.



Utilization of Passion Fruit
Rind to Preparing
Dehydrated Products

Abstract

Utilization of fruit residues as raw materials for product development is of
great economic interest to the country, since it adds value to byproducts and
reduces their build-up in the fruit processing industries. In this context, and
considering the increasing demand for convenient and healthy products, this
work proposes the technological utilization of passion fruit rind, and the
evaluation of physicochemical, chemical and sensory attributes of the final
product. The passion fruit rind (previously blanched or not) was immersed in a
syrup containing passion fruit or cupuassu pulp, and dried in air oven until
achieving a water activity lower than 0.60. The results indicate that it is
possible to develop a final product based on passionfruit rind, with good
sensorial acceptance and rich in pectin, being a technically simple process
with a relatively low cost, apart from being a convenience product,
consumable at any time as it does not demand from the consumer any type of
preparation.

Index-terms: Passiflora edulis, pectin, dehydratation
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Introducéao

O mesocarpo e as sementes do maracuja (Passiflora edulis, f. flavicarpa),
constituintes que representam cerca de 40 % a 60 % do peso total do fruto,
acumulam-se em grandes quantidades nos péatios das industrias
processadoras de suco (RUGGIERO, 1987; OLIVEIRA et al., 2002). Além
disso, o mesocarpo do maracujé é rico em fibras sollGveis, principalmente
pectinas, componentes apontados como substancias funcionais fisioldgicas.

As fibras hidrossoluveis, principalmente pectinas e gomas, absorvem muita
agua, ja a partir do estdbmago, formando sistemas viscosos de consisténcia
gelatinosa que podem retardar o esvaziamento gastrico e o transito do con-
teddo intestinal. Esses polissacarideos tendem a formar uma camada viscosa
de protecao a mucosa do estdbmago e intestino delgado, dificultando a absor-
cao, principalmente de acuUcares e gorduras, sendo, talvez, o mecanismo pelo
qual esses polissacarideos ajudam a baixar os niveis lipidicos sangliineos e
teciduais, assim como a glicemia, resultando em uma importante propriedade
funcional fisiol6gica (SGARBIERI; PACHECO, 1999; DERIVI et al., 2002;
PIEDADE; CANNIATTI-BRAZACA, 2003; PIMENTEL et al., 2005).

De acordo com Brasil (1999), e conforme a Portaria n® 398, de 30/04/99, da
Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde, “alimento funcional
é todo aquele alimento ou ingrediente que, além das funcdes nutricionais
béasicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou
fisiolégicos e/ou benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdao médica”.

Considerando-se o potencial do mesocarpo do maracuja como alimento funci-
onal, além da expressiva quantidade de residuo gerado na industrializacao do
fruto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver alternativa para o maior
aproveitamento de seu mesocarpo, por meio da elaboracao de um produto
desidratado e com sabor conferido por polpa de cupuacu ou suco de maracu-
ja.
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Material e Métodos

Os frutos de maracuja, adquiridos no periodo de janeiro a margo de 2006 no
mercado local da cidade de Belém, PA, e selecionados no estadio de
maturacdo comercial, foram lavados e sanitizados em agua contendo 100
mg/L de cloro ativo, durante 20 minutos. Em seguida, os frutos foram descas-
cados (retirada da pelicula amarela que recobre o fruto) com auxilio de faca
de aco inoxidavel e cortados ao meio para a retirada do suco e sementes. O
mesocarpo resultante foi cortado em fatias de, aproximadamente, 0,5 cm de
largura e 5 cm de comprimento, no formato de palitos. Parte das fatias foi
submetida ao branqueamento em agua fervente durante cinco minutos e
comparadas, ao final, com o produto obtido de fatias ndo branqueadas, com o
objetivo de verificar a influéncia do branqueamento na textura e sabor do
produto final. Em seguida, os mesocarpos fatiados (branqueados e nao bran-
queados) foram submetidos ao processo de saborizacao (incorporacao de
sabor), a fim de proporcionar melhor sabor ao produto final.

Para a etapa de saborizagdo, preparou-se uma solucao de sacarose a 50
°Brix adicionada de 15 % de suco de maracuja ou 15 % de polpa de cupuacu,
a fim de conferir sabor ao produto final. As fatias de mesocarpo, branquea-
das e nao branqueadas, foram pesadas e imersas nessa solucao, na propor-
cao de 1:4 (fatias e xarope, respectivamente), durante 4 horas. Apds o
tratamento de saborizacao, as fatias de mesocarpo foram retiradas da solu-
cdo, submetidas a drenagem (para escorrer o excesso da solucdo de
sacarose) e, em seguida, colocadas em bandejas teladas e secas em estufa
com circulacao forcada de ar, a 65 °C, até atingir valores de atividade de
agua (Aa) inferiores a 0,60. Os produtos obtidos foram embalados em sacos
de polietileno com espessura de 0,02 mm e armazenados em temperatura
ambiente, cerca de 30 °C (Fig. 1), até a realizacédo das anélises laboratoriais.

Para a avaliacao do mesocarpo in natura e do produto final apds secagem em
estufa (T, = fatias ndo branqueadas sabor maracuja; T, = fatias branquea-
das sabor maracuja; T, = fatias ndo branqueadas sabor cupuagu; T, = fatias
branqueadas sabor cupuacu), foram realizadas as seguintes determinacdes:
atividade de 4gua — Aa (obtida por medida direta em determinador de ativida-
de de 4gua DECAGON, modelo Pawkit, Pullman, EUA), sélidos sollveis totais
(AOAC, 1997), acidez total titulavel (AOAC, 1997), pH (AOAC, 1997),
umidade (AOAC, 1997), acUcares totais (IAL, 1977) e pectina total
(McCREADY ; McCOMB, 1952; BITTER ; MUIR, 1962).
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Matéria-prima (frutos de maracujazeiro)
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Fig. 1. Fluxograma para a producdo de mesocarpo de maracuja saborizado.
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A avaliacdo sensorial foi realizada por 30 provadores nao treinados, funcioné-
rios e estagiarios da Embrapa Amazonia Oriental. Empregou-se o teste de
aceitacao com escala hedonica estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitissi-
mo; 1 = desgostei muitissimo) (STONE; SIDEL, 1993). Amostras de
mesocarpo de maracuja desidratado, sabor maracuja ou cupuacu, foram
apresentadas aos consumidores a temperatura ambiente, em pratos plasticos
descartaveis codificados com nimeros aleatérios de trés digitos e avaliadas
quanto a impressao global.

Os resultados das caracteristicas avaliadas, em triplicata, foram submetidos
a andlise de variancia e as médias, quando significativas, comparadas pelo
Teste de Tukey a 5 % de probabilidade, com auxilio do programa SAS 8.0
(Statistical Analysis System, 1999).

Resultados e Discussao
Na Tabela 1, estdo apresentados os valores médios da caracterizacao fisico-
quimica do mesocarpo de maracuja in natura e dos produtos finais obtidos a

partir do mesocarpo processado.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica do mesocarpo de maracuja in natura e dos
mesocarpos saborizados e desidratados, em base seca.

Mesocarpo T T2 Ts Ts
pH 449+0,017a 399+001d 387+001e 436+001c 4502001b
ATT (% ac. citrico) 1,64 +0,01 ¢ 0,68+0,01a 0,64+0,02ab 0,58+0,03ab 0,55+0,01b
SST (°Brix) 4459+0,62¢e 61,02+058b 56,78+0,58¢c 6459+1,15a 51,39+1,15d

Atividade de 4gua 0,99+ 0,001a 048+0,01¢c 051+001b 046£002c 051£001b
Umidade (%) 90,29£0,05a 11,51+060b 11,36£0,78b 9,69+0,89b 985+0,34b
Acicar total (%) 14,52£0,10d 4250+054a 3518+1,7b 33,11+0,81c 36,35£031hb
Pectina total (%) 28,87 +2,57a 29,24+2,29a 2899+2,17a 28,64+1,46a 29,04+1,36a

Médias com letras iguais, em uma mesma coluna, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
T+ = Mesocarpo ndo branqueado sabor maracuja, desidratado em estufa.

T2 = Mesocarpo branqueado sabor maracujé, desidratado em estufa.

Ts = Mesocarpo ndo branqueado sabor cupuagu, desidratado em estufa.

Ts4 = Mesocarpo branqueado sabor cupuacu, desidratado em estufa.

11
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Observou-se diferenca significativa para os teores de sélidos sollveis totais,
entre todos os produtos obtidos (Tabela 1), verificando-se aumento progressi-
vo nestes valores apds o processamento e secagem dos mesocarpos. O
aumento dos valores de sélidos solUveis totais também foi observado por
Morita et al. (2005), estudando meldes submetidos ao processo lento de
cristalizacdo. Ressalta-se que a imersao em xaropes concentrados de
sacarose acarreta ganho de sélidos, sendo este processo intensificado pela
secagem (MESQUITA, 1999).

Quanto aos teores de umidade, observou-se diferenca significativa entre o
mesocarpo in natura e 0s mesocarpos processados. Apés a secagem dos
produtos obtidos, os valores de umidade variaram de 9,85 % a 11,51 %. Os
teores finais de umidade estao inferiores aos dados relatados em estudos
sobre passas de péssego submetidos a desidratagcao osmética (25,17 %)
(MOTA, 2005a), cristalizagcdo de meldao pelo processo lento de
acucaramento (26,16 % a 27,53 %) (MORITA et al., 2005) e na avaliacédo
da qualidade de banana passa (21,45 % a 26,09 %) (MOTA, 2005b). Nessas
condicoes de umidade, tem-se a conservacao dos produtos em temperatura
ambiente, desde que acondicionados em embalagens que funcionem como
boa barreira a passagem de vapor d'agua.

Embora o teor de umidade seja um parametro importante na conservacao dos
alimentos, em muitos casos a atividade de dgua (Aa) tem sido o parametro
preferido de ser medido e acompanhado, por representar melhor uma medida
referente a 4gua disponivel para a ocorréncia de alterac6es microbioldgicas e
quimicas associadas a deterioracao, tendo, portanto, melhor relacédo com a
estabilidade do que o teor de umidade em si (CHIRIFE ; BUERA, 1995;
LABUZA, 1980). De acordo com a Tabela 1, observou-se uma drastica
reducado na atividade de 4gua dos mesocarpos processados, apés a secagem
em estufa, com valores variando de 0,46 a 0,51, podendo o produto final ser
classificado como alimento de baixa Aa. Essa classe de alimentos apresenta
geralmente niveis de umidade inferiores a 20 % e necessariamente Aa d”
0,60, sendo por isso microbiologicamente estaveis, desde que nédo haja absor-
cao de umidade durante a estocagem (UBOLDI EIROA, 1981; MORITA et al.,
2005).
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Para os teores de acUcares totais, observou-se, no produto final, incorpora-
cao de solidos e concentracao dos compostos, resultando em aumento signi-
ficativo nos valores de acuUcares totais. Ressalta-se que o processo de
imersao dos mesocarpos de maracuja em solucao de sacarose adicionada de
suco de maracuja ou polpa de cupuacu nao s6 conferiu sabor aos produtos
finais, por meio da transferéncia de compostos de sabor da solucao para os
mesocarpos, como também resultou em incorporacao de sacarose, aumen-
tando os teores de acUcares totais dos produtos finais.

A andlise do teor de pectina total mostrou valores bastante elevados, tanto
para o mesocarpo in natura quanto para os produtos finais obtidos a partir de
mesocarpo de maracuja, com valores variando de 25,70 g/100g a 26,76 g/
100g de produto. Esses valores estao ligeiramente superiores ao relatado por
Mendonca et al. (2006), em estudo sobre caracterizacao de residuos industri-
ais de limao Tahiti, que encontraram teores de 22,85 g/100g no albedo
(mesocarpo) do fruto.

Na Tabela 2, estdo apresentadas as médias do teste de aceitacado, realizado
para a avaliacdo dos mesocarpos processados. Foram observados 68,6 % de
aceitagao para o produto ndo branqueado sabor maracuja, 73 % de aceita-
cao para o produto branqueado sabor maracuja, 62,2 % de aceitacao para o
mesocarpo ndo branqueado sabor cupuacu e 67,8 % para o mesocarpo
branqueado sabor cupuacu.

Tabela 2. Médias das notas atribuidas pelos provadores para a aceitacdo de
mesocarpos de maracujé desidratados, sabor maracujé ou sabor cupuacu.

Mesocarpo ndo branqueado sabor maracuja 6,17 ab
Mesocarpo branqueado sabor maracuja 6,57 a
Mesocarpo ndo branqueado sabor cupuagu 560 b
Mesocarpo branqueado sabor cupuagu 6,10 ab

Médias com letras iguais ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Pelo teste sensorial, os produtos obtidos do mesocarpo e saborizados com
polpa de maracuja apresentaram notas ligeiramente superiores quando com-
parados aos produtos saborizados com polpa de cupuacu. Além disso, quando
comparados os produtos de mesmo sabor, aqueles que foram submetidos ao
branqueamento receberam notas ligeiramente superiores aqueles ndo bran-
queados, sugerindo o efeito positivo do branqueamento nas caracteristicas
sensoriais do produto final. Isso, provavelmente, se deve a maior incorpora-
cao de sabor, nos mesocarpos branqueados, ou seja, por meio do branquea-
mento ocorreu a remocéao de ar do interior dos tecidos, o que facilitou a
incorporacao de sabor durante a etapa de saborizacao, favorecendo a maior
aceitacao dos produtos branqueados.

40

35 -

30 -
¥ % ar
B T2
§_15 mT3
e T4
“ 10

o[
.08

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Motas da Escala Heddnica

Fig. 3. Histograma de freqiéncia dos valores heddnicos atribuidos aos produtos obtidos a
partir do mesocarpo de maracuja (T1 = Mesocarpo nao branqueado sabor maracuja,
desidratado em estufa; T2 = Mesocarpo branqueado sabor maracuja, desidratado em
estufa; T3 = Mesocarpo ndo branqueado sabor cupuacu, desidratado em estufa; T4 =

Mesocarpo branqueado sabor cupuacu, desidratado em estufa).

No histograma (Fig. 3), observa-se que a maioria das notas recebidas para
cada um dos produtos avaliados situa-se na regido indicativa de aprovacao
dos produtos (valores iguais ou superiores a 5), confirmando a boa aceitacao
dos produtos pelos potenciais consumidores. Observa-se, ainda, que o produ-
to obtido do mesocarpo branqueado sabor maracuja, além de apresentar a
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maior média de aceitacdo, recebeu a maior freqiiéncia de notas de valor 8,
quando comparado aos demais tratamentos, podendo-se sugeri-lo como o
tratamento mais indicado para o aproveitamento do mesocarpo de maracuja.

Conclusoes

E possivel a obtencéo de um produto desidratado, a partir do mesocarpo de
maracuja, com satisfatoria aceitabilidade sensorial. A etapa de branquea-
mento influencia nas caracteristicas sensoriais, resultando em maior aceita-
cao dos mesocarpos inicialmente branqueados, sendo o produto final rico em
fibras, particularmente pectina.
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