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Resumo

O objetivo deste trabalho foi elaborar duas formulacdes de produtos a partir
do mesocarpo do maracuja, utilizando como flavorizante o suco de maracuja
ou polpa de cupuacu. Foi realizada a caracterizacao fisico-quimica da maté-
ria-prima utilizada e das formulactes obtidas, além da avaliacao sensorial dos
produtos finais. Observou-se elevado teor de fibras e pectina total tanto no
mesocarpo in natura quanto nos produtos obtidos. As formulacdes apresenta-
ram pH e acidez de equilibrio que podem assegurar os produtos quanto ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Os produtos avaliados
mostraram boa aceitac@o sensorial, recebendo notas entre “gostei modera-
damente” e “gostei muito”. Com relacdo a intencdo de compra, 80,6 % dos
provadores provavelmente ou certamente comprariam o produto flavorizado
com calda sabor maracuja e 71 % dos provadores provavelmente ou certa-
mente comprariam o produto flavorizado sabor cupuacu.

Palavras-chave: Passiflora edulis, processamento, doce em calda.
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Passion Fruit Byproduct as

Pectin Source and Sensory

Evaluation of the Processed
Product

Abstract

The objective of this work was to elaborate two products from passion fruit
rind, using passion fruit juice or cupuassu pulp as flavoring agent. The raw
material and the final products were physicochemically evaluated, and the
processed products were submitted to a sensory analysis. High fiber and
pectin contents were observed in raw rinds and their processed products.
The final products presented equilibrium pH and acidity adequate to assure
food safety in terms of growth of pathogenic microflora. The products were
well accepted, with hedonic scores ranging from “liked moderately” to “liked
much”. Regarding the purchase intent, the percentage of judges who
“probably” or “certainly” would purchase the product was 80.6 % for the
passion fruit-flavored product, and 71 % for the cupuassu-flavored one.

Key-words: Passiflora edulis, functional food, processing.
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Introducéao

Alimento funcional é qualquer alimento, natural ou preparado pelo homem,
que contém uma ou mais substancias, classificadas como nutrientes ou nao-
nutrientes, capazes de atuar no metabolismo e na fisiologia humana, promo-
vendo efeitos benéficos a saude, podendo retardar o estabelecimento de
doencas cronicas e/ou degenerativas e melhorar a qualidade e a expectativa
de vida das pessoas. Sdo efeitos que vao além da funcdo meramente
nutricional hd muito conhecida, qual seja, a de fornecer energia e nutrientes
essenciais em quantidades equilibradas para a promocao do crescimento
normal e evitar desequilibrios nutricionais (SGARBIERI; PACHECO, 1999).

As fibras sdo substancias para as quais propriedades fisiolégico-funcionais
tém sido demonstradas. Elas podem ser diferenciadas, em relacao a solubili-
dade em agua, em fibras sollveis (pectinas, gomas, mucilagens e algumas
hemiceluloses) e insoltveis (celulose, lignina e hemiceluloses) (PIMENTEL et
al., 2005).

As fibras sollveis, principalmente pectinas, absorvem muita dgua ja a partir
do estdbmago, formando sistemas viscosos de consisténcia gelatinosa que
podem retardar o esvaziamento géstrico e o transito do conteudo intestinal.
Elas tendem a formar uma camada viscosa de protecdo a mucosa do estoma-
go e intestino delgado, dificultando a absorcao, principalmente, de aclcares e
gorduras (POURCHET-CAMPOS, 1998).

O crescimento da producao e comercializacao de maracuja nas ultimas déca-
das indica que existe tendéncia de incremento no consumo da fruta in natura
e no suco processado, tanto no mercado interno como para exportacao
(MARCHI et al., 2000). Entretanto, o mesocarpo do maracuja, mesmo sendo
considerado rico em fibras soltveis como a pectina, é descartado por ocasido
da extracdo do suco, gerando grande volume de residuo pela inddstria.

O objetivo deste trabalho foi elaborar duas formulacdes de doce em calda a
partir do mesocarpo do maracuja, além de caracterizar fisico-quimicamente a
matéria-prima utilizada e as formulacdes obtidas, assim como avaliar a acei-
tacao sensorial dos produtos finais.
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Material e Métodos

Matéria-prima

Foram utilizados frutos de maracujazeiro (Passiflora edulis, F. Flavicarpa)
maduros e sadios, adquiridos no comércio local da cidade de Belém, PA, no
periodo de novembro a dezembro de 2005.

Para o preparo das caldas, utilizou-se suco de maracuja obtido dos préprios
frutos in natura, polpa de cupuacu adquirida no mercado local e agulcar
refinado da marca Uni3o.

Processamento

Os frutos foram selecionados, higienizados com &gua clorada (100 mg/L de
cloro ativo) durante 20 minutos e, em seguida, enxaguados em agua potavel.
Os maracujas foram descascados (retirada da pelicula amarela externa) com
auxilio de faca de aco inoxidavel e cortados em pedacos uniformes, no
formato de triangulo equilatero com, aproximadamente, 3 cm x 3 cm x 3 cm,
sendo o suco e sementes recolhidos separadamente. Os pedacos do
mesocarpo do maracujé, assim obtidos, foram mantidos em dgua em ebulicao
por 20 minutos. A seguir, a 4gua foi drenada e os mesocarpos foram acondi-
cionados em potes de vidro de 250 mL, previamente esterilizados.

Preparou-se a calda de sacarose para enchimento na concentracao de
60 °Brix, sendo adicionado suco de maracuja ou polpa de cupuacu na propor-
céo de 30 %, com a funcao de proporcionar melhor sabor ao produto final. O
envase foi feito a aproximadamente 80 °C .

Os potes envasados com mesocarpo de maracuja em calda foram submetidos
ao processo de esterilizacdo por imersdao em adgua em ebulicdo durante 15
minutos, seguido de resfriamento e armazenamento sob refrigeracado
(FREITAS; JERONIMO, 2005).

Analises fisico-quimicas

O mesocarpo do maracuja in natura foi analisado quanto ao pH, teor de sélidos
sollveis, acidez titulavel, umidade, cinza, proteina, fibra e lipidios (HORWITZ,
1997). A pectina total foi extraida segundo técnica descrita por McCready e
McComb (1952) e determinada colorimetricamente segundo Bitter e Muir (1962),
sendo os resultados expressos em mg de pectina por 100 g de mesocarpo.
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O suco de maracuja e a polpa de cupuacu utilizados para dar sabor as
formulacdes foram analisados quanto ao pH, teor de sélidos sollveis e acidez
titulavel (HORWITZ, 1997).

As formulacGes obtidas a partir do mesocarpo de maracuja foram submetidas
as seguintes anélises de controle de qualidade: peso bruto, peso drenado,
peso liquido, pH da calda, sélidos solUveis da calda, acidez titulavel da calda,
pH de equilibrio, sélidos soltveis de equilibrio e acidez titulavel de equilibrio
(JACKIX, 1982). Foi realizada também a anélise de pectina total de equilibrio
(MCCREADY; MCCOMB, 1952; BITTER; MUIR, 1962).

Avaliacao sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada por 32 provadores nao-treinados, funcio-
narios e estagiarios da Embrapa Amazonia Oriental. Amostras das formula-
coes de doce em calda sabor maracuja ou cupuacu foram apresentadas aos
consumidores a temperatura de refrigeracdo, em pratos codificados com
numeros de trés digitos. Escalas hedbnicas estruturadas de nove pontos
(abrangendo de “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”) foram utiliza-
das no teste de aceitacdo. Avaliou-se a intencao de compra do produto
mediante escala estruturada (1 - Eu certamente compraria; 5 - Eu certamen-
te ndo compraria), conforme Stone e Sidel (1993).

Analise estatistica

Os resultados das caracteristicas avaliadas foram submetidos a anélise de
variancia e as médias, quando significativas, comparadas pelo Teste de
Tukey a 5 % de probabilidade, utilizando-se o software SAS® versdo 8.0
(SAS, 1999).

Resultados e Discussao
Caracterizacao fisico-quimica

Na Tabela 1, estdo apresentados os valores médios da caracterizacao fisico-
guimica de mesocarpo de maracujé in natura utilizado nas formulacoes.
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Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica do mesocarpo de maracujé in natura.

Acidez titulavel (% acido citrico) 0,12 + 0,00
pH 4,66 + 0,01
Solidos solaveis (°Brix) 2,73+0,11
Umidade (%) 86,94 + 0,08
Proteina (%)* 4,19 +0,03
Lipidios (%)* 0,10 £ 0,01
Cinza (%)* 0,65+ 0,01
Fibras (%)* 29,98 £ 0,35
Pectina Total (mg/100g) 2382 + 158,39

*Valores expressos em base seca.

Observou-se alto teor de fibra e pectina total para o mesocarpo de maracuja,
indicando seu potencial como alimento funcional fisiolégico. A recomendacao
de ingestao de fibra alimentar, em varios paises, é da ordem de 20ga30g
por dia (PIMENTEL et al., 2005). J& as recomendacdes descritas nas DRIs
(Dietary Reference Intakes) variam de 19 g a 38 g de fibra/dia de acordo com
o sexo e idade (TRUMBO et al., 2003).

Observa-se, na Tabela 2, a caracterizacao fisico-quimica do suco de maracu-
ja e polpa de cupuacu, adicionados nas formulacdes, a fim de proporcionar
melhor sabor ao produto final. Os valores encontrados estao préximos aos
relatados por Marchi et al. (2000) que observou, para a polpa de cupuacu, pH
de 3,34, teor de solidos soltveis de 12,5 °Be 2,27 % de acidez titulavel. Em
trabalho realizado por Costa et al. (2003), os autores relatam, para o suco de
maracuja, valores de pH variando de 2,92 a 2,97, teor de soélidos soltveis de
13,82 a 14,33 °B e acidez titulavel variando de 4,37 % a 4,48 %.

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica de suco de maracuja e polpa de cupuacu.

pH 2,74 £ 0,01 3,20+ 0,01
Sélidos soluveis (°B) 14,70 £ 0,01 14,47 £ 0,11
Acidez titulavel (% acido citrico) 4,55+ 0,03 2,71+ 0,04

As formulacdes apresentaram pH da calda, pH de equilibrio, acidez da calda e de
equilibrio (Tabela 3) que garantem boa seguranca quanto ao desenvolvimento de
microrganismos. E importante que, apds o equilibrio entre a calda e o mesocarpo,
o pH sejamenor que 4,5 (JACKIX, 1982; BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998). Freitas
e Jerdnimo (2005), estudando doce de tomate em calda, encontraram, para pH da
calda, teor médio de 4,08, valor superior ao observado neste trabalho.
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Tabela 3. Avaliacdo da qualidade do produto obtido a partir do mesocarpo de
maracujé sabor maracuja e sabor cupuacu, em embalagens de 250 mL.

Peso bruto (g) 440,87 +2,51a 432,11 +0,15b
Peso liquido (g) 268,56 + 2,47 a 259,00+ 2,75b
Peso drenado (g) 201,35+ 1,34 a 197,34 £1,58 a
pH da calda 3,33£0,01b 3,90+0,02a

Sélidos soliveis da calda (°B) 57,46+125a 57,92+1,01a
Acidez da calda (% acido citrico) 0,22+0,06 a 0,12+0,001 b
pH de equilibrio 342+0,01b 4,00£0,01a

Sélidos soliveis de equilibrio (°B) 19,33+1,53a 17,00+£1,73 a
Acidez de equilibrio (% ac. citrico) 0,35+0,001 a 0,19+0,02 b

Pectina total (mg/100g) 2418+169,71a 2964 + 110,31 a

“Médias com letras iguais, em uma mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5 % de probabilidade.

Com relacdo ao teor de pectina total (Tabela 3), ndo foi observada diferenca
estatistica entre os dois produtos estudados. Ressalta-se, entretanto, altos
valores de pectina no produto final, indicando o grande potencial do produto
obtido a partir do mesocarpo de maracuja, como um alimento funcional.

Analise sensorial

Os produtos obtidos com o mesocarpo de maracuja obtiveram graus de
aceitacao elevados (Tabela 4), para ambos os sabores. As amostras apresen-
taram médias de aceitacdo entre 7 e 8, valores que representam, respectiva-
mente, “gostei moderadamente” e “gostei muito”, indices bastante
satisfatérios de aceitacao.

Tabela 4. Médias das notas atribuidas pelos provadores, para aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global do doce em calda sabor maracuja ou cupuacu.

Aparéncia 791a 7,59 a
Aroma 8,03 a 747b
Sabor 741a 7,28 a
Textura 747 a 75a
Impressao Global 7,72 a 7,50 a

*Médias com letras iguais, em uma mesma linha, nao diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.
Em relacdo aos atributos avaliados, somente para “aroma” foi detectada
diferenca significativa entre os dois sabores estudados, com a formulacao
sabor maracuja recebendo as maiores notas.
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Os resultados do teste de intencdo de compra das formulacdes com
mesocarpo do maracuja sabor cupuacu e sabor maracuja estao apresentados
na Fig. 1.

18
- 15
£ 12 _
E', 4 g Sabor maracuja
£ W Sabor cupuacu

D W &

5 l.'l.!l!lpr-'lt'i-:l
ou nao
COmprana
Certamente
comprana

Certamente
nao compraria

N0 compraria

Provavelmente
Tenho divida

2
=
i
o
=
=
=
=5

Notas atribuidas

Fig. 1. Histograma de freqiéncia dos valores atribuidos a intencdo de compra das

formulacdes com mesocarpos sabor maracujad e sabor cupuacgu.

Observou-se, para a formulacdo com mesocarpo sabor maracuja, 80,6 % dos
provadores assinalando que, certamente ou provavelmente, comprariam o produto
se 0 encontrassem no mercado e somente 6,4 %, provavelmente, ndo o comprari-
am. Para a formulacao sabor cupuacu, 71 % dos provadores assinalaram respostas
positivas com relacdo a intencao de compra do produto e 9,7 %, provavelmente,
ndo o comprariam, reforcando a grande aceitacdo dos doces estudados.

Conclusoes

As formulacdes com mesocarpos de maracuja apresentam elevado teor de
pectina, indicando seu potencial como alimento funcional fisiolégico.

Os produtos formulados apresentaram pH de equilibrio que garante boa segu-
ranca quanto ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos, além de
apresentar boa qualidade sensorial.
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Ambos os produtos formulados apresentaram boa aceitacao sensorial e in-
tencdo de compra, com 80,6 % e 71 % dos provadores dando respostas
positivas quanto a intencdo de compra para a formulacao sabor maracuja e
sabor cupuacu, respectivamente.
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