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Capitulo 1

Analise fisico-quimica e sensorial de doce elaborado com casca do maracuja do mato
(Passiflora cincinnata)

Isabela Rosa Rocha Machado®!; Beatriz Megume Rodrigues Matsuki'; Marco Ferreira dos Santos';
Cristiane Oliveira Correia'; Igor Viana Brandi?; Milton Nobel Cano Chauca?

Resumo

O presente trabalho, objetivou o desenvolvimento de doces adicionados de farinha da casca do
maracuja do mato (Passiflora cincinnata) e sua avaliagdo fisico-quimica. Os doces foram elaborados
utilizando as formulagdes 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 anélises fisico-
quimicas (umidade, pH, acidez titulavel e cinzas) e sensorial. Os resultados do experimento foram
conduzidos em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com 5 formulacdes e 3 repeti¢cdes. Os
dados foram analisados estatisticamente utilizando a analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey
para comparacdo de médias. A partir dos valores obtidos para andlise fisico-quimica, os doces
apresentaram umidade, acidez titulavel, pH e cinzas, adequados. Em relagdo a analise sensorial, ndo
houve diferenga significativa entre as formulagdes. Porém, nota-se pelos valores encontrados, que as
amostras F2, F3 e F4 tiveram média acima de 6, revelando boa aceitagdo. Conclui-se, entdo, que a
utilizacao da farinha da casca do maracuja do mato para elaboracdo de doce ¢ uma boa alternativa,
pois apresenta pH, umidade, acidez e cinzas adequados, além de boa aceitabilidade sensorial, sendo
uma boa alternativa de aproveitamento residual (casca) e geragdo de emprego e renda para as familias

agricultoras.

Palavras-chave: Farinha enriquecida. 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; FALEIRO; JESUS, 2016). O termo cincinnata vem do latim e

significa que tem por natureza o cabelo anelado ou encrespado devido a corona de filamentos da flor,

onde esses se enrolam quando a flor estd completamente aberta (LESSA, 2011; WONDRACEK,
2009).

Além das espécies cultivaveis no Brasil, hd também as espécies de maracuja silvestre, sendo
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 maracujd mochila, maracuja tubardo, maracuja de vaqueiro, maracuja brabo,
maracuja boi, maracujé da casca verde (FALEIRO; JESUS, 2016).

O maracujd do mato ¢ um fruto nativo do semiarido, encontrado predominantemente em
vegetagdes do tipo cerrado, campo sujo, campo limpo, capoeiras e em matas ciliares. E
abundantemente encontrado nos estados da Bahia, Goids e Minas Gerais e contribui para a geragao
de emprego e renda dessas regides, ja que os frutos excedentes sdo comercializados em feiras livres
e cooperativas, para fins industriais, alimenticio ou farmacéutico (OLIVEIRA JUNIOR et al., 2010).

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

Varias espécies de maracuja, cultivaveis ou silvestres, apresentam relevancia social e
econOmica devido ao seu potencial agrondmico na producao para o mercado das frutas “in natura”,
na produ¢do de matéria-prima para doces, sorvetes e substancias bioativas com propriedades
medicinais e fins ornamentais. Sao utilizadas em programas de melhoramento genético por serem
espécies mais resistentes a doencas e pragas e de facil adaptagdo as condi¢des climaticas, além de
contribuirem para a geracao de trabalho e renda (FONSECA, 2017; OLIVEIRA, 2018).

Apoés a elaboragdo dos produtos oriundos da polpa do maracuja, restam as cascas e as
sementes, residuos que, quando ndo descartados, tornam-se subprodutos utilizados como fonte de
adubo para as plantas ou como rag¢ao 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 e massas alimenticias, dado que ¢é rica em pectina, ferro,
fibras, minerais e niacina, além de contribuir para agregar valor nutricional a outros alimentos (DIAS,

2016).
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A farinha da casca do maracujé na alimentacdo humana também contribui para o controle ou
preven¢ao de doencas relacionadas a anemia, colesterol, glicemia e para o crescimento e producdo de
horménios, fortalecimento dos ossos, etc (PITA, 2012). Ademais, possui alto valor nutritivo, rica em
fontes de potassio, ferro, fosforo, calcio e vitaminas A, C e do complexo B, além das propriedades
medicinais com efeitos relaxantes e calmante.

A casca do maracuja ¢ um residuo composto por duas camadas: o epicarpo € 0 mesocarpo,
também denominado como “flavedo” ou “albedo”. O epicarpo representa a parte com coloracao da
casca do maracuja sendo rico em 6leo, vitaminas e carotendides. O mesocarpo representa a por¢ao
esponjosa e branca do maracujd sendo composto pela celulose, hemicelulose, lignina, glicidios
soltiveis e pectinas, além dos complexos fenolicos, niacina (vitamina B3), carboidrato, proteina,
calcio, ferro e fosforo (CORDOVA, 2005; DEUS, 2011; ROSA, 2015).

A casca do maracuja representa mais de 50% da composi¢ao méssica da fruta. Seus nutrientes
e fibras soluveis (pectina e mucilagens) sdo aliados na prevencdo ou tratamento de problemas
gastrointestinais, anemia, fortalecimento dos ossos, controle da glicemia e lipémico no sangue
(COQUEIRO; GALANTE; PEREIRA, 2016; CORDOVA, 2005; PITA, 2012).

O maracuja do mato ¢ um produto facilmente perecivel e comercializado in natura ou na forma
de polpas, sendo necessario novas formas de conservacdo. A producdo de doces utilizando a polpa e
farinha apresenta-se como uma alternativa viavel, visto que o processo de fabricacdo ¢ simples e de
baixo custo e, quando realizado adequadamente, pode resultar em um produto de boa qualidade, com
beneficios para a saude dos consumidores.

O doce em pasta ¢ um produto obtido a partir do processamento das partes comestiveis dos
vegetais, adicionado aglicar, com ou sem adicdo de dgua, 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 elaboragdao do produto (LOVATTO, 2016). As
frutas agregam sabor, cor e aroma ao doce. Essa forma de conservagdo ¢ muito utilizada no Brasil,
principalmente na elaboragdo da bananada, goiabada, marmelada, pessegada, figada, etc (DA SILVA;
FRIAS; GAVA, 2009).

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

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

O processo e 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).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de doce adicionado da
farinha da casca do maracuja do mato (Passiflora cincinnata) e sua caracterizagao fisico-quimica e

sensorial.
Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério 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, higienizados, cortados e despolpados mediante uso de uma
despolpadeira industrial, envasados em sacos plasticos e congelados para uso posterior na elaboracao
dos doces.

Para obtencao 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). Apds 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 representa as etapas do processamento para obtengao

da polpa e farinha para elabora¢do do doce de maracuja do mato.
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Figura 1 - Fluxograma do processo para obtengao da polpa e farinha para elaboragao dos doces
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Fonte: Dos autores, 2019.

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 concentragdes de 0%, 10%, 15%, 20% e 25% de farinha. A formulagao F1
foi adicionada 0,5% de pectina e ndo sofreu adicdo de farinha. Os ingredientes foram pesados e
adicionados em uma panela de aco inoxidavel sob aquecimento e agitacdo manual, concentrados até
o Brix desejado na concentracao final, sendo 65 °Brix para a formulagdo 0% e 55 °Brix para as demais
formulacdes adicionadas de farinha e apos isso, foram acondicionados em embalagens plasticas e

armazenados para posteriores analises.

Figura 2 - Fluxograma da elabora¢do do doce de maracuja do mato
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Fonte: Dos autores, 2019.
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Para a determinagdo das concentragdes de farinha na elaboragdo 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%;
25,0%, 28,6%. O doce elaborado na concentragdo de 28,6%, resultou em um produto com textura
muito firme e aparéncia comprometida, pela qual se optou por utilizar concentragdes abaixo deste
valor e em concentragdes variadas, desde que ndo comprometesse a aparéncia e textura do doce.
Logo, foram escolhidas as concentracdes 0%, 10%, 15%, 20% e 25%. A Figura 2 representa o

fluxograma das etapas de processamento para elabora¢do do doce de maracuja do mato.
Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises de umidade e cinzas seguindo a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008). A acidez titulavel foi determinada por titulagdo com solucao de NaOH com concentragao
de 0,1 mol/l em presenga de fenolftaleina até apresentar coloragdo rosa. O pH foi mensurado com um
pH-metro. O Brix (solidos soluveis) foi determinado com um refratdmetro tipo ABBE (escala 0-

95%). Todas as analises foram realizadas em triplicata.
Analise sensorial

O teste de aceitagdo foi realizado de acordo com Minim (2013). Foi utilizada a escala hedonica
de 9 pontos, sendo 9 para “Gostei extremamente” e 1 para “Desgostei extremamente”. A Figura 3
representa o modelo de ficha aplicada na analise sensorial de teste de aceitagao.

Na andlise sensorial, participaram 66 provadores ndo treinados, sendo 46 do sexo feminino e
20 do sexo masculino, com idades entre 17 e 43 anos (média de 26 anos), presentes no ambito do
Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais. Foram oferecidas 5 amostras
contendo 7 g cada (apresentadas previamente codificadas), e servidas em sequéncia alternada,
acompanhadas da ficha de avaliagdo e 4gua para alternar de uma amostra para outra. Os testes foram

realizados em cabines individuais no Laboratério de Andlise Sensorial.
Analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com cinco

formulagdes e 3 repeti¢des. Os dados foram analisados estatisticamente utilizando a andlise de
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Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagdo de médias, ao nivel de significancia de 5%.
O programa utilizado foi o SISVAR versao 5.6 ¢ R-STUDIO.
Figura 3 - Ficha de teste de aceitacdo da analise sensorial

FICHA PARA TESTE DE ACEITACAO

Nome

Sexo:M() F{() ldade: —————- anos

Por favor, avalie as amostras servidas e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do
produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento.

Codigo amostras:

G653 245 783 486
Gostel extremamente () () () ()
Gostei muito () () () ()
Gostel moderadamente () () () ()
Gostei ligeiramente () () () ()
Indiferente () () () ()
Desgostei ligeiramente () () () ()
Desgostei moderadamente () () () ()
Desgostei muito () () () ()
Desgostei extremamente () () () ()

Fonte: Dos autores, 2019.

Resultados e Discussao
Analises fisico-quimica

A Tabela 1 apresenta os resultados das anélises fisico-quimicas do doce de maracuja do mato.
Verifica-se que para a umidade, as formulagdes foram ganhando umidade de acordo a adi¢do de
farinha. Isso pode ter ocorrido devido a farinha ser rica em fibras soliveis e gerar maior retengao de
umidade. Em relacao a formulagdo sem adi¢cdo de farinha apresentar valor menor, pode ser devido a
maior concentracao final de Brix, o que provocou uma maior remogao de 4gua e, consequentemente,
resultou em menor teor de umidade.

Resultados encontrados por Dias (2016) sobre a produgdo de doce em massa de maracuja-
amarelo, apresentou valores para umidade entre 23,77 a 26,91, o que pode ser explicado devido ao

maior tempo de cocgdo, por se tratar de doce em massa, o qual da possibilidade de corte e
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consequentemente resulta em menor teor de umidade. Resultados encontrados neste trabalho se
diferiram dos valores 23,60% e 24,54% obtidos por Nascimento et al. (2003) nas formulacdes de
doces em massa de casca de maracuja-amarelo desenvolvidas com uma propor¢ao de polpa:agtcar
de 50:50 e 73 °Brix, sendo essa concentragao final de Brix, maior comparando com a concentragao

utilizada no presente trabalho.

Tabela 1 - Caracterizagdo fisico-quimica dos doces formulados com casca de maracuja

Concentragdes de farinha Umidade (%) pH Acidez titulavel Cinzas (%)
F1 29,012 3,232 37,37° 0,47 2
F2 34,27° 3,41° 28,453 0,462
F3 36,27 3,46 ° 27,33 0,53
F4 36,65 3,554 27,50° 0,73 %
F5 38,76 © 3,61° 28,072 0,80 °

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, nao diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

Para o resultado de pH, os valores encontrados neste trabalho sdo considerados adequados
para doce de frutas, dado que possibilitara uma boa gelificagao do doce, resultando em um produto
de boa consisténcia. O doce sem adi¢do de farinha apresentou menor valor de pH, sendo observado
que o aumento da concentracdo de farinha no doce, resultou no aumento dos valores de pH, podendo
ter como possibilidade da farinha conter algum grau de acidez e interferindo no teor final de pH.
Resultados similares foram encontrados por Dias (2016), sobre a produgdao de doce em massa de
maracuja-amarelo em diferentes concentragdes de Brix e quantidades de suco adicionado,
encontraram valores de pH de 4,06. Bezerra, Carneiro e Guedes (2009), ao avaliarem doce de goiaba
elaborado com o albedo do maracuja-amarelo, detectaram valores de pH (4,09 e 4,01).

Acidez titulavel apresentou maior valor na formulacao F1, e as demais formulacdes acrescidas
de farinha mantiveram o teor de acidez titulavel. Os valores de acidez titulavel das cinco formulagdes
de doces variaram entre 28,07 a 37,37. Resultados encontrados por Martins et al. (2007) para analise
de pH de doce em massa de umbu verde e maduro, encontraram valores entre 33,00 e 44,00 mostrados
superiores aos do presente trabalho. Pita (2012) relata que altos teores de acidos na polpa revelam
uma caracteristica importante no que diz respeito ao processamento, sendo interessante que os frutos

tenham acidez elevada, diminuindo assim a adi¢ao de acidificantes na elaboracdo do produto.
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Na andlise de cinzas, a formulacdao sem adi¢do de farinha apresentou menor teor de cinzas e

as demais formulagdes foram aumentando o teor conforme a propor¢do de farinha adicionada,
podendo ser essa a explicacdio da quantidade de solidos totais presentes nos doces.
Oliveira ef al. (2002) analisando teor de cinzas em doce em calda utilizando a casca do maracuja-

amarelo, encontraram valores de 0,92 a 1,61, sendo esses superiores ao encontrado neste trabalho.

Analise sensorial

A Tabela 2 apresenta o resultado da anélise sensorial. Observa-se que ndo houve diferenga
significativa entre a aceitacdo das formulagdes, sendo estas classificadas entre gostei ligeiramente a
gostei moderadamente.

Apesar de todas as formulagdes terem apresentado resultados estatisticos proximos, pode-se
perceber que as formulagdes F2, F3 e F4 revelaram as mais aceitas, visto que apresentaram médias
acima de 6, sendo estas superiores em relacao as demais formulacdes. Cardoso et al. (2013) avaliando
a aceitacao de doce elaborado com aproveitamento de albedo de maracuja-amarelo, encontraram
médias de 7 pontos (gostei moderadamente), para os atributos dos doces analisados, sendo esse

resultado similar ao presente trabalho.

Tabela 2 - Teste de aceitacdo dos doces formulados com casca de maracuja

Concentragdes de farinha da casca do maracuja Teste de aceitagao
Fl1 5,83%
F2 7,002
F3 7,002
F4 6,21%
F5 5,772

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.

Conclusao
A partir do trabalho realizado foi possivel verificar que a utilizagdo da farinha da casca do

maracuja do mato para elaboracdo de doce ¢ uma alternativa vidvel, pois apresentaram parametros

fisico-quimicos adequados e boa aceitagcdo, além de ter alto valor nutricional e baixo custo, sendo
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uma alternativa de aproveitamento residual (casca), geragao de emprego e renda, tendo em vista o

seu potencial de mercado.
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