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Introdugéo A fruta estruturada surge como uma opg¢ao para
oferecer um produto inovador, sendo resultante da
mistura da polpa com agente texturizante, geralmente
alginato puro ou em mistura com outros texturizantes,
como a pectina. Estas substancias funcionam como
agentes de unido para facilitar o corte e favorecer a
retencdo de umidade no produto (GRIZOTTO et al.,
2005), que pode ser consumido na forma em que se
O maracuja do mato pode ganhar importancia apresenta, como confeito, ou utilizado na formulacéo
econdmica a medida que apresentar perspectivas de de sorvetes, bolos, iogurtes, paes, entre outros.
exploracao de mercados especificos, seja para
consumo in natura ou processado. Esta atividade
poderia proporcionar melhoria na renda de populacoes
pobres do meio rural, onde esta fruta é abundante.

O maracuja do mato é uma fruta popular na regido
semidrida. Entretanto, essa espécie é explorada,
basicamente, para subsisténcia e de forma
extrativista, sendo utilizada na alimentacao dos
animais silvestres e no suprimento de vitamina C do
sertanejo (ARAUJO, 2002).

A producao de estruturados ocorre por meio de
geleificacdo. Este aspecto faz, também, com que o
produto final apresente maior retencao de suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (FREITAS,

Além disso, o crescente interesse dos consumidores 1999).

por frutas tropicais, aliado ao nimero cada vez maior

de pequenas indUstrias de processamento de frutas Vérias frutas vém sendo testadas para a elaboracao
para a producdo de polpa, podera tornar os produtos deste tipo de produto e uma ampla diversidade de
derivados dessa fruta - doces, geleias, entre outros - hidrocoloides é disponivel para esse fim. Este trabalho
um negécio rentavel. descreve um processo para obtencao de fruta
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Processo agroindustrial:
de frutas

estruturada de maracuja do mato, como uma
alternativa de aproveitamento da fruta.

Descricao do processo

O esquema geral do processo de obtencao de fruta
estruturada de maracuja do mato esta descrito na
Figura 1.

aproveitamento da polpa de maracujd do mato (Passiflora cincinnata) para a fabricacdo de estruturado

Apés a formulacao, o produto deve ser distribuido em
formas de aco inoxidavel - altura aproximada, 1 cm.
Apds este periodo, os estruturados podem ser
cortados com o auxilio de um cortador de aco
inoxidavel e submetidos a secagem com circulacao de
ar a 45 °C por um periodo de 6 horas (Figura 2).
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Figura 1. Fluxograma do processo de obtencao de estruturado de polpa de maracuja

do mato.

Os frutos do maracuja do mato devem ser submetidos
a higienizacao, por meio de lavagem em agua corrente
e imersao em solucao clorada (100 mg/L de cloro
ativo) por 20 minutos. Apds essa etapa, deve-se
cortar os frutos manualmente e separar as sementes
da polpa usando uma peneira (despolpamento).

Em seguida, adicionar a polpa 10% de glicerol -
porcentagem em relacdo ao peso da polpa.

Em funcao do teor de sélidos sollveis, determinado
para a mistura polpa-glicerol, calcular a quantidade
de sacarose suficiente para elevar esse teor para
50 °Brix. A mistura polpa + glicerol deve ser
previamente aquecida a 60 °C, sob agitacdo em
batedeira - na velocidade mais alta - e uma mistura
seca de 1,4% de alginato, 0,7 % de pectina e 20% de
gelatina, em relacdo ao peso da polpa, deve ser
adicionada dispersa em sacarose. Apds 10 minutos de
agitacao, deve ser adicionada uma suspensao de 4 g
de fosfato de calcio em 2 mL de 4gua, sendo a
mistura agitada novamente em batedeira de mao por
mais 5 minutos.

Caracterizacao do processo

As caracteristicas do produto obtido (Figura 2), de
acordo com o processo descrito, podem apresentar
variacoes de acordo com as caracteristicas iniciais da
matéria-prima utilizada. Neste trabalho, o estruturado
de maracuja do mato apresentou composicao média
de 38,1% de umidade; 2,8% de acidez; 0,4% de
lipidios e 56 °Brix de sélidos soluveis.

Figura 2. Estruturado
de maracuja do mato.
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A analise sensorial para os atributos aroma, sabor,
textura e impressao global demonstrou que o produto
obtido apresentou boa aceitacdao, com médias situadas
nas categorias “gostei moderadamente” e “gostei
muito” da escala hedbdnica de nove pontos (9 = gostei
muitissimo; 1 = desgostei muitissimo) (STONE; SIDEL,
1993).

O produto pode ser embalado em embalagem flexivel
monocamada de polipropileno (BOPP) ou em potes de
polipropileno, selados com filme de polietileno, e
conservado em temperatura ambiente - em torno de
30 °C - por cerca de 12 dias.
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