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Resumo

O aproveitamento de resíduos de frutas, principalmente cascas, como maté-
ria-prima para o desenvolvimento de novos produtos é de grande interesse
para a economia do País, uma vez que agrega valor a subprodutos, além de
reduzir o acúmulo dos mesmos nos pátios das indústrias processadoras de
suco. Dentro desse contexto e aliando-se ao aumento, nos últimos anos, da
procura por produtos de conveniência e saudáveis, este trabalho propõe o
aproveitamento tecnológico do mesocarpo do maracujá, com alto teor de
pectina, além de avaliar parâmetros físico-químicos, químicos e sensoriais do
produto final obtido. O mesocarpo do maracujá (branqueado ou não) foi
submetido à imersão em xarope contendo polpa de maracujá ou cupuaçu. A
seguir, o produto foi seco em estufa até atividade de água inferior a 0,60. Os
resultados indicam que é possível desenvolver um produto final, a partir do
mesocarpo de maracujá, com boa aceitação sensorial e rico em pectina,
sendo o processo tecnicamente simples, de custo relativamente baixo, além
de ser um produto de conveniência, para consumo a qualquer hora, pois não
exige do consumidor nenhum tipo de preparo.

Termos para indexação: Passiflora edulis, pectina, desidratação.



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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Introdução

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

As fibras hidrossolúveis, principalmente pectinas e gomas, absorvem muita
água, já a partir do estômago, formando sistemas viscosos de consistência
gelatinosa que podem retardar o esvaziamento gástrico e o trânsito do con-
teúdo intestinal. Esses polissacarídeos tendem a formar uma camada viscosa
de proteção à mucosa do estômago e intestino delgado, dificultando a absor-
ção, principalmente de açúcares e gorduras, sendo, talvez, o mecanismo pelo
qual esses polissacarídeos ajudam a baixar os níveis lipídicos sangüíneos e
teciduais, assim como a glicemia, resultando em uma importante propriedade
funcional fisiológica (SGARBIERI; PACHECO, 1999; DERIVI et al., 2002;
PIEDADE; CANNIATTI-BRAZACA, 2003; PIMENTEL et al., 2005).

De acordo com Brasil (1999), e conforme a Portaria nº 398, de 30/04/99, da
Secretaria de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde, “alimento funcional
é todo aquele alimento ou ingrediente que, além das funções nutricionais
básicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabólicos e/ou
fisiológicos e/ou benéficos à saúde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisão médica”.

Considerando-se o potencial do mesocarpo do maracujá como alimento funci-
onal, além da expressiva quantidade de resíduo gerado na industrialização do
fruto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver alternativa para o maior
aproveitamento de seu mesocarpo, por meio da elaboração de um produto
desidratado e com sabor conferido por polpa de cupuaçu ou suco de maracu-
já.
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Material e Métodos

Os frutos de maracujá, adquiridos no período de janeiro a março de 2006 no
mercado local da cidade de Belém, PA, e selecionados no estádio de
maturação comercial, foram lavados e sanitizados em água contendo 100
mg/L de cloro ativo, durante 20 minutos. Em seguida, os frutos foram descas-
cados (retirada da película amarela que recobre o fruto) com auxílio de faca
de aço inoxidável 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 água fervente durante cinco minutos e
comparadas, ao final, com o produto obtido de fatias não branqueadas, com o
objetivo de verificar a influência do branqueamento na textura e sabor do
produto final. Em seguida, os mesocarpos fatiados (branqueados e não bran-
queados) foram submetidos ao processo de saborização (incorporação de
sabor), a fim de proporcionar melhor sabor ao produto final.

Para a etapa de saborização, preparou-se uma solução de sacarose a 50
°Brix adicionada de 15 % de suco de maracujá ou 15 % de polpa de cupuaçu,
a fim de conferir sabor ao produto final. As fatias de mesocarpo, branquea-
das e não branqueadas, foram pesadas e imersas nessa solução, na propor-
ção de 1:4 (fatias e xarope, respectivamente), durante 4 horas. Após o
tratamento de saborização, as fatias de mesocarpo foram retiradas da solu-
ção, submetidas à drenagem (para escorrer o excesso da solução de
sacarose) e, em seguida, colocadas em bandejas teladas e secas em estufa
com circulação forçada de ar, a 65 °C, até atingir valores de atividade de
água (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 ºC (Fig. 1), até a realização das análises laboratoriais.

Para a avaliação do mesocarpo in natura e do produto final após secagem em
estufa (T

1 
= fatias não branqueadas sabor maracujá; T

2 
= fatias branquea-

das sabor maracujá; T
3 
= fatias não branqueadas sabor cupuaçu; T

4 
= fatias

branqueadas sabor cupuaçu), foram realizadas as seguintes determinações:
atividade de água – Aa (obtida por medida direta em determinador de ativida-
de de água DECAGON, modelo Pawkit, Pullman, EUA), sólidos solúveis totais
(AOAC, 1997), acidez total titulável (AOAC, 1997), pH (AOAC, 1997),
umidade (AOAC, 1997), açúcares totais (IAL, 1977) e pectina total
(McCREADY ; McCOMB, 1952; BITTER ; MUIR, 1962).



10
Aproveitamento do Mesocarpo de Maracujá para Fabricação de Produtos

Desidratados

Fig. 1. Fluxograma para a produção de mesocarpo de maracujá saborizado.
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A avaliação sensorial foi realizada por 30 provadores não treinados, funcioná-
rios e estagiários da Embrapa Amazônia Oriental. Empregou-se o teste de
aceitação com escala hedônica estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitíssi-
mo; 1 = desgostei muitíssimo) (STONE; SIDEL, 1993). Amostras de
mesocarpo de maracujá desidratado, sabor maracujá ou cupuaçu, foram
apresentadas aos consumidores a temperatura ambiente, em pratos plásticos
descartáveis codificados com números aleatórios de três dígitos e avaliadas
quanto à impressão global.

Os resultados das características avaliadas, em triplicata, foram submetidos
à análise de variância e as médias, quando significativas, comparadas pelo
Teste de Tukey a 5 % de probabilidade, com auxílio do programa SAS 8.0
(Statistical Analysis System, 1999).

Resultados e Discussão

Na Tabela 1, estão apresentados os valores médios da caracterização físico-
química do mesocarpo de maracujá in natura e dos produtos finais obtidos a
partir do mesocarpo processado.

Tabela 1. Caracterização físico-química do mesocarpo de maracujá in natura e dos

mesocarpos saborizados e desidratados, em base seca.
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Observou-se diferença significativa para os teores de sólidos solúveis totais,
entre todos os produtos obtidos (Tabela 1), verificando-se aumento progressi-
vo nestes valores após o processamento e secagem dos mesocarpos. O
aumento dos valores de sólidos solúveis totais também foi observado por
Morita et al. (2005), estudando melões submetidos ao processo lento de
cristalização. Ressalta-se que a imersão em xaropes concentrados de
sacarose acarreta ganho de sólidos, sendo este processo intensificado pela
secagem (MESQUITA, 1999).

Quanto aos teores de umidade, observou-se diferença significativa entre o
mesocarpo in natura e os mesocarpos processados. Após a secagem dos
produtos obtidos, os valores de umidade variaram de 9,85 % a 11,51 %. Os
teores finais de umidade estão inferiores aos dados relatados em estudos
sobre passas de pêssego submetidos à desidratação osmótica (25,17 %)
(MOTA, 2005a), cristalização de melão pelo processo lento de
açucaramento (26,16 % a 27,53 %) (MORITA et al., 2005) e na avaliação
da qualidade de banana passa (21,45 % a 26,09 %) (MOTA, 2005b). Nessas
condições de umidade, tem-se a conservação dos produtos em temperatura
ambiente, desde que acondicionados em embalagens que funcionem como
boa barreira a passagem de vapor d’água.

Embora o teor de umidade seja um parâmetro importante na conservação dos
alimentos, em muitos casos a atividade de água (Aa) tem sido o parâmetro
preferido de ser medido e acompanhado, por representar melhor uma medida
referente à água disponível para a ocorrência de alterações microbiológicas e
químicas associadas à deterioração, tendo, portanto, melhor relação 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 drástica
redução na atividade de água dos mesocarpos processados, após 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 níveis de umidade inferiores a 20 % e necessariamente Aa d”
0,60, sendo por isso microbiologicamente estáveis, desde que não haja absor-
ção de umidade durante a estocagem (UBOLDI EIROA, 1981; MORITA et al.,
2005).
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Para os teores de açúcares totais, observou-se, no produto final, incorpora-
ção de sólidos e concentração dos compostos, resultando em aumento signi-
ficativo nos valores de açúcares totais. Ressalta-se que o processo de
imersão dos mesocarpos de maracujá em solução de sacarose adicionada de
suco de maracujá ou polpa de cupuaçu não só conferiu sabor aos produtos
finais, por meio da transferência de compostos de sabor da solução para os
mesocarpos, como também resultou em incorporação de sacarose, aumen-
tando os teores de açúcares totais dos produtos finais.

A análise 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 maracujá, com valores variando de 25,70 g/100g a 26,76 g/
100g de produto. Esses valores estão ligeiramente superiores ao relatado por
Mendonça et al. (2006), em estudo sobre caracterização de resíduos industri-
ais de limão Tahiti, que encontraram teores de 22,85 g/100g no albedo
(mesocarpo) do fruto.

Na Tabela 2, estão apresentadas as médias do teste de aceitação, realizado
para a avaliação dos mesocarpos processados. Foram observados 68,6 % de
aceitação para o produto não branqueado sabor maracujá, 73 % de aceita-
ção para o produto branqueado sabor maracujá, 62,2 % de aceitação para o
mesocarpo não branqueado sabor cupuaçu e 67,8 % para o mesocarpo
branqueado sabor cupuaçu.

Tabela 2. Médias das notas atribuídas pelos provadores para a aceitação de

mesocarpos de maracujá desidratados, sabor maracujá ou sabor cupuaçu.

Médias com letras iguais não 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 maracujá apresentaram notas ligeiramente superiores quando com-
parados aos produtos saborizados com polpa de cupuaçu. Além disso, quando
comparados os produtos de mesmo sabor, aqueles que foram submetidos ao
branqueamento receberam notas ligeiramente superiores àqueles não bran-
queados, sugerindo o efeito positivo do branqueamento nas características
sensoriais do produto final. Isso, provavelmente, se deve à maior incorpora-
ção de sabor, nos mesocarpos branqueados, ou seja, por meio do branquea-
mento ocorreu a remoção de ar do interior dos tecidos, o que facilitou a
incorporação de sabor durante a etapa de saborização, favorecendo a maior
aceitação dos produtos branqueados.

Fig. 3. Histograma de freqüência dos valores hedônicos atribuídos aos produtos obtidos a

partir do mesocarpo de maracujá (T1 = Mesocarpo não branqueado sabor maracujá,

desidratado em estufa; T2 = Mesocarpo branqueado sabor maracujá, desidratado em

estufa; T3 = Mesocarpo não branqueado sabor cupuaçu, desidratado em estufa; T4 =

Mesocarpo branqueado sabor cupuaçu, desidratado em estufa).

No histograma (Fig. 3), observa-se que a maioria das notas recebidas para
cada um dos produtos avaliados situa-se na região indicativa de aprovação
dos produtos (valores iguais ou superiores a 5), confirmando a boa aceitação
dos produtos pelos potenciais consumidores. Observa-se, ainda, que o produ-
to obtido do mesocarpo branqueado sabor maracujá, além de apresentar a
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maior média de aceitação, recebeu a maior freqüência 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 maracujá.

Conclusões

É possível a obtenção de um produto desidratado, a partir do mesocarpo de
maracujá, com satisfatória aceitabilidade sensorial. A etapa de branquea-
mento influencia nas características sensoriais, resultando em maior aceita-
ção dos mesocarpos inicialmente branqueados, sendo o produto final rico em
fibras, particularmente pectina.
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