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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de doces adicionados de farinha da casca
do maracuja do mato (Passiflora cincinnata) e sua avaliagdo de cor e textura. Os doces foram
elaborados utilizando as formulag¢des de 0%, 10%, 15%, 20% e 25% de farinha da casca do maracuja
e concentrados até atingir 55 °Brix exceto a formulagdo de 0% que foi 65 °Brix. Foram realizadas
analises instrumentais da cor e textura. Os experimentos foram conduzidos em delineamento
inteiramente casualizado (DIC) através do programa R-STUDIO, com 5 formulagdes e 3 repetigdes.
Os resultados indicaram que os doces apresentaram textura macia (na faixa de 1,0 a 5,0 N). As
formulacdes F2, F3 e F4, resultaram em textura mais macia, quando comparados com produtos
existentes no mercado, sendo que a formulagdo F5 obteve o maior valor de forga de corte (5,28 N) o
que significa textura mais firme. Para a andlise de cor, o pardmetro L* resultou em tonalidade clara
conforme a adi¢do da farinha nas formulagdes, enquanto a* e b* apresentaram cor verde e vermelho,
respectivamente. Concluiu-se que os doces elaborados utilizando farinha da casca do maracuja do
mato apresentaram textura e cor adequada, sendo uma boa alternativa para agregar maior valor ao

produto.

Palavras-chave: Farinha enriquecida. Maracuja do mato. Produtos funcionais. Residuo de fruta.

Introducao

O maracuja ¢ um fruto cultivado em paises de clima tropical e subtropical, produzido pelas

plantas do género Passiflora, pertencente a familia Passifloraceae. Calcula-se que o género
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Passiflora apresenta cerca de 500 espécies catalogadas, sendo 150 delas nativas do territorio
brasileiro (BARROS et al., 2018; JESUS; FALEIRO, 2016).

O Brasil ¢ considerado o maior produtor mundial de maracuja. Em 2018 o pais produziu cerca
de 1 milhdo de toneladas. A fruta ¢ utilizada na producdo de sucos e consumida “in natura”. Em
menor escala, ela também ¢ utilizada na elaboragdo de doces, bolos, geléias, cosméticos,
medicamentos, etc (ABRAFRUTAS, 2019).

Além das espécies cultivaveis no Brasil, ha também as espécies de maracuja silvestre, que sao
aquelas que nascem e reproduzem de maneira espontanea na natureza. Dentre essas espécies destaca-
se a Passiflora cincinnata, conhecida popularmente como maracuja do mato, maracuja do Cerrado,
maracuja da caatinga ou maracuja mochila, maracuja tubardo, maracuja de vaqueiro, maracuja brabo,
maracuja boi, maracuja da casca verde (FALEIRO; JESUS, 2016). Nativo dos biomas Caatinga ¢
Cerrado, o maracuja do mato ¢ abundantemente encontrado nos estados da Bahia, Goids e Minas
Gerais e contribui para a geragcdo de emprego e renda dessas regides, ja que os frutos excedentes sao
comercializados em feiras livres e cooperativas, para fins industriais, alimenticio ou farmacéutico.

Apoés a elaboracdo dos produtos oriundos da polpa do maracujd, restam as cascas e as
sementes, residuos que, quando ndo descartados, tornam-se subprodutos utilizados como fonte de
adubo para as plantas ou como ragdo destinada aos animais (SOARES et al., 2013). A casca do
maracuja pode ainda ser utilizada como fonte para desenvolvimento de novos produtos como doces,
geleias, barras de cereais, paes, biscoitos € massas alimenticias, visto que € rica em pectina, ferro,
fibras, minerais e niacina, além de contribuir para agregar valor nutricional a outros alimentos (DIAS,
2016). A farinha da casca do maracujé na alimentacdo humana também contribui para o controle ou
prevencao de doencas relacionadas a anemia, colesterol, glicemia e para o crescimento e produgdo de
hormonios, fortalecimento dos ossos, etc (PITA, 2012).

A producgdo de doces utilizando a polpa e farinha apresenta-se como uma alternativa vidvel,
dado que o processo de fabricagdo ¢ simples e de baixo custo e, quando realizado adequadamente,
pode resultar em um produto de boa qualidade, com beneficios para a satide dos consumidores devido
ao teor de fibras que apresentam. Além disso, considera-se também a sua relevancia social e
econOmica, tendo em vista a gera¢ao de renda e emprego na agricultura familiar e o aproveitamento
do residuo como matéria-prima (DIAS, 2016).

O doce em pasta ¢ um produto obtido a partir do processamento das partes comestiveis dos
vegetais, adicionado agucar, com ou sem adicdo de agua, pectina, ajuste do pH e outros aditivos
permitidos até a concentragdo adequada. Porém, pode ser acrescido de suco de frutas, mel de abelha,

ervas e especiarias, como ingredientes opcionais na elaboragdo do produto (LOVATTO, 2016).

O SIMEAU )



1V Simposio de Engenharia de Alimentos — SIMEALI 4.0
Volume 1 - Biotecnologia de Alimentos; Tratamento e Aproveitamento de Subprodutos

As frutas agregam sabor, cor ¢ aroma ao doce. Essa forma de conservagdo ¢ muito utilizada no
Brasil, principalmente na elaboragdo da bananada, goiabada, marmelada, pessegada, figada, etc
(FRIAS, 2009; GAVA; DA SILVA, 2009).

Segundo Torrezan (2015) e Lovatto (2016), a pectina ¢ a substancia que da a consisténcia
gelatinosa e pode ser adicionada em quantidade que possibilite a compensacgao da deficiéncia dos
ingredientes em substancias pécticas dos vegetais basicos e acrescida no final do processo, evitando
o efeito de ruptura das cadeias de galacturdnico. O agtcar, além de adogar, contribui para a formacgao
do gel. E o acido tem por finalidade promover o nivel de acidez necessario para que ocorra a
geleificagdo, realcando o aroma natural da fruta.

O doce podera apresentar consisténcia cremosa, pastosa ou de corte. Pode ser classificado
como simples, quando utilizado apenas uma categoria de polpa ou misto quando ¢ acrescentado de
um tipo de polpa O processo de fabricagdo ¢ idéntico, diferenciando um do outro na concentracao de
solidos soluveis (°Brix) ou na adi¢do de alguns alimentos (CARNEIRO; BEZERRA; GUEDES,
2009).

Segundo Lovatto (2016), o doce deve conter uma mistura de no minimo 50 partes dos
ingredientes vegetais da fruta mais 50 partes em peso dos agucares, ou seja, propor¢ao de 50:50polpa:
acucar. As proporgdes fixadas por estes padrdes, sdo baseadas em teor normal do Brix das frutas "in
natura". A propor¢ao minima de cada ingrediente vegetal serd de 20% sobre o total dos ingredientes
vegetais, quando participar mais de um vegetal na composi¢ao do produto.

O processo ¢ tempo de coccao dependerdo de variaveis como o tamanho do recipiente
utilizado no preparo, quantidade da mistura processada e temperatura, considerando que o tempo ¢
um parametro relevante, visto que podera influenciar em caracteristicas sensoriais e tecnologicas do
produto final (GAVA, 1977).

Para que a casca do maracuja seja utilizada na elaboragdo de doces com éxito deve, além de
sua seguranga absoluta, apresentem caracteristicas sensoriais adequadas, com qualidade semelhante
aos doces tradicionais. A unica forma de se avaliar a qualidade é pela analise da cor e textura ¢
preciso se realizar estudos que permitam o conhecimento prévio das concentragdes da farinha a serem
utilizadas e suas consisténcias resultantes (ALMEIDA et al., 2009).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de doce adicionado da

farinha da casca do maracuja do mato (Passiflora cincinnata) e sua caracterizagdo de cor e textura.
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Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Tecnologia de Produtos Vegetais do Instituto

de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMQG).

Matéria-prima

Os maracujas do mato foram adquiridos no mercado local de Montes Claros, em outubro de
2018 (época de safra do fruto na regido), provenientes da regido rural do municipio de Montes Claros.
Os frutos foram selecionados conforme a aparéncia e grau de maturacdo, definidos pela coloracao
amarela da casca. Em seguida higienizados em 3 etapas a primeira lavagem em agua corrente, para
retirada de sujidade. A segunda em imersdo em solucao clorada 50 PPM de cloro ativo por 20 minutos
e a terceira lavagem em agua corrente, para retirada do excesso de cloro. Logo ap6s foram cortados
e despolpados mediante uso de uma despolpadeira industrial, envasados em sacos plasticos e

congelados para uso posterior na elaboracio dos doces.

Figura 1 - Fluxograma do processo para obtengao da polpa e farinha para elaboragao dos doces
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Fonte: Dos autores, 2019.
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Para obtencdo da farinha, as cascas obtidas do despolpamento foram desidratadas em secador
de bandejas a 65°C até atingir a umidade de 10% (aproximadamente 24 horas). Apods o resfriamento,
as cascas foram trituradas em liquidificador, peneiradas e armazenadas em potes de vidros até sua
utilizacao na formulagdo dos doces. A Figura 1 acima representa as etapas do processamento para

obten¢ao da polpa e farinha para elaboracdo do doce de maracuja do mato.
Elaboracgdo do doce

Na elaboragdo do doce foi utilizada uma relacao polpa: agticar de 50:50 e cinco formulagdes
(F1, F2, F3, F4 e F5) nas concentragoes de 0%, 10%, 15%, 20% e 25% de farinha, respectivamente.
A formulagdo F1 foi adicionada 0,5% de pectina e ndo sofreu adi¢ao de farinha (Figura 2).

Os ingredientes foram pesados e adicionados em uma panela de ago inoxidavel sob
aquecimento e agitacdo manual, concentrados até °Brix desejado na concentragdo final, sendo 65
°Brix para a formulagdo 0% e 55 °Brix para as demais formulagdes adicionadas de farinha e apo6s
isso, foram acondicionados em embalagens plasticas e armazenados para posteriores analises da cor
e textura.

Figura 2 - Fluxograma da elaboragdo do doce de maracuja do mato
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Fonte: Dos autores, 2019.

Para a determinagdo das concentragdes de farinha na elaboracdo do doce foram realizados

testes preliminares nas concentragdes de 3,6%, 5,0%, 7,0%, 8,6%, 10,7%, 14,3%, 17,9%; 21,4%;
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25,0%, 28,6%. O doce elaborado na concentra¢dao de 28,6% resultou em um produto com textura
muito firme e aparéncia comprometida, pela qual optou-se por utilizar concentragdes abaixo deste
valor e em concentragdes variadas, desde que ndo comprometesse a aparéncia e textura do doce.

Logo, foram escolhidas as concentracoes 0%, 10%, 15%, 20% e 25%.
Andlises fisicas
Analises da Cor

Os parametros de cor foram mensurados em colorimetro marca Konica Minolta (modelo KM
— CR - 400), na escala CIELab, avaliando as coordenadas L*, a* e b*, em que o L* varia entre 0
(totalmente preto) e 100 (totalmente branco), a* do verde (-) ao vermelho (+); b* do azul (-) ao
amarelo (+). Para cada doce e em cada um dos frascos foram realizadas trés medi¢des de cor.
Analise da Textura

A andlise de dureza foi realizada utilizando um penetrometro (modelo PTR-300 Instrutherme)
uma probe cilindrica de 1,0 cm de didmetro. As amostras foram submetidas ao equipamento em
triplicata e a forca de penetragdo foi medida em Newton.
Analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com cinco
formulacdes e 3 repeti¢des. Os dados foram analisados estatisticamente utilizando a analise de

Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para compara¢do de médias, ao nivel de significancia de 5%.

O programa utilizado foi o SISVAR versao 5.6 ¢ R-STUDIO.
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Resultados e Discussao

Analises fisicas

Cor

A Tabela 1 apresenta os parametros de L*, a* e b* do doce de maracuja do mato. Para ao
parametro L*, indica que houve aumento da tonalidade clara conforme o aumento das concentragdes
de farinha. Para o parametro a*, F1 apresentou maior cor verde enquanto F5 apresentou cor levemente
vermelha. Ja no pardmetro b*, as formula¢des de cor amarela foram intensificadas de acordo com a
adicao de farinha.

Nessa mesma Tabela 1, Para L* (luminosidade) verifica-se que a maior concentragao de
farinha corresponde menor escurecimento dos doces, onde os resultados variaram de 29,93 para F1 e
38,26 para F5. Isso pode estar associado a quantidade de sélidos soluveis presentes no produto, como
descrito por Moro et al. (2013), em que produtos com teor reduzido de sélidos soliveis apresentam
tendéncia a coloragdo mais clara.

De acordo com Albuquerque (1997), durante a cocgdo, ha formagao de produtos derivados de
reacOes enzimaticas e ndo enzimaticas (reagao de Maillard, oxidagdo de vitaminas, carameliza¢do),

as quais sao influenciadas pela fruta e por condi¢des de processamento e formulagao.

Tabela 1 — Avalia¢do da cor da cor dos doces elaborados com casca de maracuja

Formulagdes L* a* b*
F1 29.934 -1.294 3.57°¢
F2 34.65°¢ -0.71°¢ 7.95°
F3 35.66° -0.31° 8.90
F4 36.36° -0.67°¢ 12.35%
F5 38.26° 0.182 12.66 2

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0% de farinha da casca do maracuja; F2: 10% de farinha; F3: 15% de farinha; F4: 20% de
farinha; F5: 25% de farinha.

Nota: Médias seguidas pelas mesmas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.

Policarpo ef al. (2003) afirmaram que durante o cozimento ocorre um escurecimento devido

a oxidacao dos pigmentos, principalmente devido a altas temperaturas. Ocorre também um certo grau

Q QIMIEALL v cvvereoseonessestsussestosassestoncssassosassassosaes .47




1V Simposio de Engenharia de Alimentos — SIMEALI 4.0
Volume | - Biotecnologia de Alimentos; Tratamento e Aproveitamento de Subprodutos

de caramelizacdo devido ao tempo de cozimento e presenca de aclcares redutores
(TORREZAN et al., 2000). Os resultados do presente trabalho sdo similares aos encontrados por
Feij6 (2014), analisando doces de p€ssego com diferentes concentracdes de polpa:agucar encontraram
valores de L* entre 21,40 para a menor concentragdo e 27,86 para maior concentracao.

Nota-se (Tabela 1), em relagdo ao parametro a*, que o doce elaborado na F1 alcangou o menor
valor (-1,29), o que significa maior tonalidade da cor verde, enquanto a F5 correspondeu ao maior
valor (0,18) o que significa uma leve tendéncia para cor vermelha. Ja o parametro b*, evidencia que,
os doces com adicao da farinha, resultaram em maior intensidade da cor amarela, o que pode ser
explicado pela presenca de carotenoides na farinha da casca do maracuja. Oliveira et al. (2009), a
partir da andlise de doces elaborados com adi¢do de albedo da casca do maracuja-amarelo,
observaram que os parametros a* e b* aumentaram em fungao ao teor de albedo o que resultou em
tendéncia para vermelho e amarelo. Relataram ainda que o doce adicionado da casca apresentou

diminui¢do na intensidade da cor amarela e aumento do vermelho.
Textura

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise fisica de textura do doce de maracuja do mato.
A formula¢do F5 obteve o maior valor de forca de corte, o que significa textura mais firme,
evidenciando que a adi¢ao de farinha influenciou no resultado encontrado. As formulagdes F2, F3 e

F4, resultaram em textura macia, quando comparados com produtos existentes no mercado.

Tabela 2 - Caracterizagao fisica de textura dos doces formulados com casca de maracuja

Formulagdes Textura (N)
F1 0.29 ¢
F2 1.43°
F3 1.48°
F4 1.77°
F5 5.28%

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0% de farinha da casca do maracuja; F2: 10% de farinha; F3: 15% de farinha; F4: 20% de
farinha; F5: 25% de farinha.

Nota: Médias seguidas pelas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

O S]MEAL] ........................................................... - 48




1V Simposio de Engenharia de Alimentos — SIMEALI 4.0
Volume 1 - Biotecnologia de Alimentos; Tratamento e Aproveitamento de Subprodutos

Na tabela 2, as maiores médias da textura (firmeza) foram observadas na formulacdo 4 e 5,
neste caso, a adi¢ao de maior teor de farinha contribuiu para o aumento desses parametros. O que se
pode afirmar que os doces elaborados com as formulagdes F4 e F5 seria os mais adequados dado que,
os doces com maior quantidade de farinha apresentam mais beneficios para a saude devidos a que
resultam em maior teor de fibras. As variagdes nos valores de firmeza indicam diferengas na estrutura
do gel do produto, devido a variabilidade nas formula¢des e métodos de processamento de cada
produto, tendo em vista que a formacao do gel e suas caracteristicas finais estdo diretamente
relacionadas ao teor de sélidos soluveis, pectina, acido e polpa.

Oliveira et al. (2009) analisando textura em doce de banana elaborado com adigdo da casca,
encontraram resultados entre 5,57 e 6,57 N, sendo esses valores similares ao encontrado na

formula¢ao F5 desse trabalho.
Conclusao

A partir do trabalho verifica-se que ¢ possivel a elaboragao de doces aproveitando a casca do
maracuja do mato. A adi¢do da farinha resultou em um produto com boa textura e cor adequada,
podendo ser uma alternativa de geracdo de emprego e renda, tendo em vista o seu potencial de
mercado. O doce elaborado com casca de maracuja do mato deve continuar sendo pesquisado em sua
qualidade por ser uma boa alternativa de aproveitamento de residuos e de redug¢do da poluicao do

meio ambiente.
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