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RESUMO

Representando uma das principais producdes frutiferas do Brasil, 0 maracuja
tornou-se de grande importancia a economia brasileira. O desconhecimento sobre o
potencial nutricional da casca faz com que gere uma quantidade significativa de
residuos, e consequentemente 0 mau aproveitamento dessa matéria-prima que
poderia ser utilizada na industria de alimentos. Considerando isso, 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar a aceitabilidade de duas formulagdes de geleias produzidas a partir
da casca do maracuja azedo: com e sem polpa de maracuja. Foi utilizado um
delineamento inteiramente casualizado, com 2 tratamentos e 60 repeticbes. A
aceitacdo sensorial dos dois produtos foi realizada pelos participantes julgando os
atributos de cor, sabor, odor, textura e aceitacdo global por meio de uma escala
hedbnica de 9 pontos. Os resultados obtidos, com o auxilio do programa estatistico
SPSS (IBM, 2009), revelaram que entre os tratamentos houve diferenca significativa
a 5% e a 1%, pelo teste do Tukey, em todos os atributos, exceto cor. A formulacéo do
tratamento 1, geleia casca com polpa de maracuja, teve preferéncia entre os
avaliadores, ficando com todas as médias superiores em relacdo a outra formulacéo,
porém os dois tratamentos obtiveram médias acima de 6, revelando boa aceitagao
geral. Concluiu-se, entédo, que a utilizacdo de casca de maracuja para elaboracéo de
geleia € bem aceita, com boa composi¢ao nutricional e de baixo custo, sendo uma

boa alternativa de aproveitamento residual.

PALAVRAS-CHAVE: Passiflora edulis Sims; geleia; casca de maracuja, analise
sensorial.



ABSTRACT

Representing one of the mainly fruit production in Brazil, passion fruit became
important to Brazilian economy. The ignorance about his fruit peel and its nutritional
potential generate a great amount of waste and therefore it is not well used as main
material in the food industry. Considering this, the aim of this work were to evaluate
the acceptance of two recipes of jams that use the passion fruit peel to verify his
acceptability among consumers. A completely randomized design was used to test this
hypothesis, with two treatments and 60 repetitions. The acceptance of both products
was done by participants that evaluated the products by its color, taste, smell, texture
and overall acceptance using a 9 points hedonic scale. The result obtained, with the
use of the statistical software SPSS (IBM, 2009) revealed that there were significant
differences of 5 and 1% by Tukey test in every attribute, except color. The formulation
of treatment 1, the peel fruit with pulp, had the preference among the participants and
also had better rates compared to the other formulation, however both treatments had
rates above 6, revealing good general acceptance . It was concluded that the use of
the fruit passion peel in the formulation of the jam it is well accepted, it has a great

nutritional content and low cost, proving to be a great alternative use of the waste.

KEYWORDS: Passiflora edulis Sims, jam, passion fruit peel, sensory evaluation
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a producao de maracuja amarelo ganhou um espaco de
destaque para a economia brasileira. Se tornou uma boa alternativa para os pequenos
agricultores devido a sua boa adaptacao a quase todas as regides do pais e ao retorno
econdmico principalmente para o pequeno produtor (MELETTI, 2011). Por isso, o
Brasil € o maior produtor e consumidor mundial de maracuja com uma producéo
superior a 838 mil toneladas, capaz de abastecer a demanda do mercado interno
(IBGE, 2013).

Da totalidade da producdo de maracujas no pais, grande parte € utilizada para
0 consumo in natura, mas devido a sua importancia econdbmica comecou a ser
destinada para fins industriais, no processamento de sucos e derivados, 0 que gera a
vasta producao de residuos (SEBRAE, 2016). Agregado a cultura do pais, chegando
a ser chamado de celeiro do mundo, o desperdicio esta incorporado a quase todos 0s
sistemas de producdo e o fruto maracuja néo fica fora dessa situacdo, onde somente
a polpa do fruto € comumente utilizada (OLIVEIRA & BRUNHARA, 2006). Nesse
contexto, gera uma grande quantidade de residuos que sédo descartados na extracao
do suco, uma vez que aproximadamente 65% do peso total do maracuja € composto
pela casca. Surge assim problemas como: perdas na economia, poluicéo,
desequilibrio do abastecimento e diminui a disponibilidade de alimentos a populacéo
(RUGGIERO, 1987 apud ISHIMOTO et al, 2007).

A casca do maracuja, comumente descartada, € constituida por duas camadas:
flavedo (externa) e albedo (interna). O albedo é extremamente rico em pectina, que €
uma espécie de fibra soluvel que ajuda a reduzir as taxas de glicose no sangue, fonte
de ferro, fosforo, célcio e também fonte de niacina, que é importante na producgéo de
hormdnios e prevencdo de problemas gastrointestinais (CORDOVA et al., 2005).
Verifica-se ainda que o consumo dessas fibras pode promover diversos efeitos
positivos ao ser humano, tais como: reduzir riscos de doengas cardiovasculares,
diminuindo os niveis de colesterol LDL (colesterol ruim), reducdo de lipidios no
sangue, 0 que indiretamente ajuda na perca de peso e pressdo sanguinea
(THEUWISSEN & MENSINK, 2008). Dessa forma, a utilizacdo de subprodutos além
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de ser economicamente vantajoso para o setor industrial e ter potencial para gerar
novos empregos, possui um papel importante na melhoria da satude da populacéo,
dado que atualmente a sociedade tem buscado consumir um numero maior de
alimentos considerados mais saudaveis.

O numero crescente de residuos originados do processamento do maracuja,
ou frutas em geral, tem grande importancia, sendo necessario a realizacao de estudos
a fim de se encontrar um numero maior de propostas para solucionar o problema.
Dentre as alternativas de subprodutos da casca de maracuja realizadas, existe a
possibilidade de fabricar doces, farinhas, biscoitos e geleias. Porém, é indispensavel
realizar testes para verificar esses produtos, pois a qualidade e a aceitabilidade dos
produtos é associado as propriedades fisico-quimicas e sensoriais (OLIVEIRA et al.,
2002.; SATO & CUNHA, 2005).

Diante do exporto, este trabalho teve como principal objetivo verificar a
aceitabilidade do publico participante a partir de um estudo sensorial, utilizando a
casca do maracuja azedo na producdo de dois tipos de geleias: com e sem polpa de

maracuja.
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2. OBJETIVO GERAL
Avaliar a aceitabilidade de geleia produzida utilizando a casca do maracuja

amarelo como matéria-prima.

2.1.0bjetivos especificos
e Avaliar sensorialmente as formulacfes de 2 geleias produzidas a partir de

casca de maracuja azedo de acordo com aspectos de cor, odor, sabor, textura
e aceitacao global.
e Entender se esse tipo de produto pode ser inserido no mercado a partir da

aceitabilidade do consumidor.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1.Aspectos gerais da cultura do maracuja

O maracuja € fruto do maracujazeiro, planta trepadeira da familia das
Passifloraceas, originaria da América tropical e muito produzida no Brasil. A planta foi
relacionada com a “Paixdo de Cristo” devido a beleza das flores. Por esse motivo,
surgiu o nome do seu género botanico, passio que significa paixao e flos oris que
significa flor, passando a ser chamado no mundo todo como o fruto da paixao
(CANCADO JUNIOR et al., 2000).

Segundo Bernacci (2003), o género Passiflora, o0 mais importante
economicamente, possui um numero maior do que 400 espécies, dispondo de
aproximadamente 120 nativas do Brasil. Apesar da variabilidade, no pais considera-
se 3 espécies principais e responsaveis por praticamente 100% da &rea plantada,
porém o cultivo comercial baseia-se em apenas uma Unica espécie, 0 maracuja
amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims), que tem representatividade de 95% dos
pomares brasileiros, sendo justificAvel devido a qualidade de seus frutos,
produtividade, vigor e rendimento de suco (MELETTI & BRUCKNER, 2001).

O Maracujd, por ser uma planta tropical, tem uma ampla distribuicdo geogréfica,
podendo ser cultivado na maioria das regifes tropicais e subtropicais. De acordo com
0 solo, o mais indicado para esta cultura é o solo profundo, arenoso e levemente
argiloso, além de bem drenados, pois o encharcamento do solo beneficia o
aparecimento de doencas no sistema radicular. A adubacdo organica é uma pratica
importante para manter o solo produtivo, porém deve ser lembrado que esta pratica
so6 fara efeito se aplicado na quantidade, época, localizagdo correta do corretivo e
fertilizantes. O periodo de colheita abrange de 6 a 9 meses. Se o plantio for realizado
nos meses préximos ao verao, permite o inicio da colheita mais precoce (6m meses)
(BRASIL, 2016a). Geralmente, os frutos de maracuja amarelo quando maduros caem
no chao, indicando que este € o momento determinado para a colheita (SESI, 2004).

Outra caracteristica importante a saber € que 0 maracuja se desenvolve bem em
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temperaturas médias entre 23°C a 25°C e precipitagdo em torno de 800 a 1.700 mm
se forem distribuidos bem ao longo do ano (LIMA et al., 2006).

Botanicamente, 0 maracujazeiro € uma planta rustica, tendo como habito de
crescimento em forma de trepadeira sub-lenhosa (Figura 1), folhas verdes, perene e
rapido crescimento. Como a conducao da lavoura de maracuja se dé principalmente
por meio de espaldeira vertical ou sistema de cercas, a expansao de seus ramos é
possivel devido a existéncia de gavinhas auxiliares, que se agarram aos fios, galhos,
folhas ou qualquer objeto que sirva como apoio ao seu crescimento. Possui uma raiz
principal ramificada por raizes laterais providas de pelos absorventes, concentrando
entre os 15 a 45 cm de profundidade, zona onde ocorre a absor¢cdo de agua e
nutrientes (RODRIGUEZ & DUHALT, 1997).

O fruto é uma baga de formato redondo ou oval que fica preso ao ramo por um
pedunculo. Por meio da Figura 2, observa-se que o fruto possui o epicarpo (casca)
grosso, liso e brilhante, podendo chegar a seco e enrugado na maturagdo. Sua
coloracédo varia do amarelo intenso ao roxo. O mesocarpo, parte interna da casca, €
carnosa e possui uma espessura que varia entre 0,5 a 4,0 cm. A polpa que € o
endocarpo do fruto, constitui-se de sementes pretas recobertas por uma substancia
amarela semi-espessa e translicida, ligeiramente acida e de aroma acentuado, pelo
gual chamamos de mucilagem (DURIGAN & DURIGAN, 2002).

Figura 1- Partes Constituintes do Maracuja Amarelo (Passiflora edulis Sims).

Peddnculo ———p ‘

Epicarpo =P
(casca)

<4— Mesocarpo

Arilo Carmoso

Endocarpo
(polpa

Semente

Fonte: BRASIL. c, 2016.

15



3.2.Importancia econémica do maracuja no Brasil

3.2.1. Cenario Nacional

O cultivo de maracuja no Brasil, considerando em escala comercial, comecou
no inicio da década de 1970, com a espécie P. edulis Sims, conhecido como maracuja
amarelo ou maracuja azedo, embora ja existisse industrias processadoras e
envasadoras de suco de maracuja nos anos 50 (SILVA, 2004). Os primeiros anos de
producdo de maracuja foram realizados com quase total amadorismo, pois a maioria
dos produtores eram cafeicultores entrando na atividade fruticultora. (RUGGIERO,
1987). Estes produtores ficaram animados com a possibilidade de aumentarem o
retorno financeiro em época de baixa do café. Desde entdo, principalmente os
pequenos proprietarios encontraram na cultura do maracuja uma opc¢ao
economicamente viavel e socialmente importante, uma vez que a maioria esta inserida
no contexto de agricultura familiar (NOGUEIRA et al., 2003).

Até hoje, a agricultura familiar vem se tornando responsavel pela expansao dos
pomares comerciais. De acordo com dados disponiveis, houve um acentuado
aumento na producgédo nacional a partir do ano de 1990 (MELETTI, 2011). Essa década
foi marcada devido a valorizacdo do preco das frutas frescas, havendo entdo uma
mudanc¢a no habito de consumo do maracuja, que por um longo periodo foi mais
demandado para a industria de sucos (cerca de 70% da producdo) e o restante para
o mercado in natura (30% da producao). Porém, por volta dos anos de 1998, esse
habito de consumo se modificou. Cerca de 50% da produc¢éo passou a ser destinada
a cada uma das finalidades. Com a expanséo produtiva, a diferenca percentual vem
aumentando ainda mais, onde recentemente 60% da producdo € destinada ao
consumo de frutas in natura, sendo o restante aplicado as agroindustrias de
processamento, principalmente de suco. (FERRAZ & LOT, 2006)

Conforme as estatisticas do IBGE, no ano de 1985 a producéo foi de 51.108
frutos colhidos, em uma area de 6.590 ha, e passou para uma producao de 2.643.634
frutos no ano de 1990, em uma éarea colhida de 25.329 ha. Nota-se que a area

produzida aumentou muito em um periodo relativamente curto. E deu hovamente um

16



grande salto no ano de 2010, produzindo 920.158 toneladas em uma area colhida de
62.019 (IBGE, 2013).

A fruticultura brasileira € um setor que tem demonstrado, desde a ultima
década, potencial para se expandir ainda mais, devido a crescente demanda por polpa
e sucos de fruta (COSTA & COSTA, 2005). Hoje, o Brasil € o maior produtor e
consumidor mundial de maracuja. Em 2013, a Bahia produziu 355.020 toneladas de
maracuja (42,35% da producédo brasileira), sendo seguido por Ceara com 213.902
toneladas, Espirito Santo com 47.993 toneladas, Minas Gerais 33.106 toneladas e
Sergipe com 32.289 toneladas. Esses cinco estados juntos correspondem a 81,4% de
toda a producao nacional do ano de 2013 (IBGE, 2013).

O motivo para o aumento na produtividade pode ser explicado, pela adoc¢éo de
novas tecnologias de produgcdo recomendada para a cultura, uso de sementes
selecionadas e cultivares hibridas lancadas e de alta produtividade (MELETTI & MAIA,
1999). Um outro incentivo pode ser explicado pelo preco do produto, que € sempre
atrativo, apesar das flutuacdes. (MELETTI, 2011).

Segundo Lima (2001), o maracuja gera atualmente para o pais R$500 milhdes,
emprega 250.000 pessoas, gerando de 5 a 6 empregos diretos e indiretos por hectare.
Os maiores produtores de maracuja sao os pequenos produtores rurais, sendo uma
cultura bem aceita por eles por gerar renda em areas relativamente pequenas e
oferecer um retorno econdmico rapido em comparac¢ao a outras culturas (VAZ, 2008).
No entanto, com producdo de 14,63 toneladas por hectare ainda possui uma
produtividade muito baixa (IBGE, 2013). Conforme o Agrianual (2005), cultivos
comerciais que possuem uma tecnologia adequada apresentam uma produtividade
superior a 40 toneladas por hectare. De acordo com Junqueira et al. (1999), varios
fatores podem explicar a limitante que impede o Brasil de atingir os patamares
desejados quanto ao aumento da qualidade e producdo dos pomares, sendo 0s
principais: o cultivo de variedade ou linhagens inadequadas, mudas doentes ou de
baixa qualidade, auséncia de irrigagdo em regides com déficit hidrico, falta de correcéo
do solo e adubacéo inadequada.

Em virtude do cenario apresentado em dados estatisticos, em marco de 2005,
o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), elaborou e aprovou
uma Instrucdo Normativa/SDC N° 003 a respeito das Normal Técnicas para a

Producéo Integrada de Maracuja (PIFMaracuja), com o objetivo principal de melhorar
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os padrbes de qualidade e competitividade global, para alcancar o patamar de
exceléncia exigida pelo mercado internacional (ANDRIGUETO et al., 2005).

3.2.2. Panorama Internacional

Com uma area de aproximadamente 60 mil hectares, o Brasil é o maior produtor
de maracuja do mundo, porém ainda ndo explora toda a potencialidade econémica
gue o fruto pode possibilitar. (CANCADO JUNIOR et al., 2000; IBGE, 2013). Estando
localizados na América do Sul os maiores produtores de maracuja, o Brasil compete
com paises como: Colémbia, Peru e Equador, para a exportacdo (CANCADO JUNIOR
et al., 2000).

A exportacdo de maracuja ainda € baixa, ocorre em pequena escala, sob as
formas de fruta fresca e suco concentrado, sendo 0s principais destinos os paises
europeus. A participacdo da fruta fresca no total das exportacdes de maracuja do
Brasil tem-se restringido a 1,5%, porque o mercado interno consome quase que toda
a producédo. No entanto, os sucos concentrados representam a maior parcela da
exportacdo (MELETTI, 2011). Porém, o Brasil tem perdido espaco no mercado
mundial de suco de maracuja, devido a concorréncia desleal de paises que praticam
precos e fretes subsidiados ou com isencdo de taxas alfandegarias (CANCADO
JUNIOR; ESTANISLAU; PAIVA, 2000).

3.3.Desperdicios

Segundo pesquisadora da Embrapa Ana Maria, a situacao atual da producéo
de maracuja chegando a quase 900 mil toneladas por ano, em grande maioria
destinada a indastria de suco concentrado, polpas e iogurte, gera uma situacdo de
impasse ambiental. Para a industria, apOs retirado o suco, 0 restante € pouco
aproveitado. O processamento de maracuja gera aproximadamente 65% do peso total
do maracuja em residuo, composto pela casca (epicarpo) e sementes, logo,
aproximadamente 600 mil toneladas consideradas como residuos sdo descartados
pelas industrias (COELHO, 2014).
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A fome e o desperdicio de alimentos séo dois grandes problemas que o Brasil
sempre enfrentou, constituindo um dos maiores paradoxos do pais, ja que o Brasil é
um dos maiores exportadores de produtos agricolas do mundo, produzindo 140
milhdes de toneladas de alimentos por ano e ao mesmo tempo deixa milhdes de
pessoas sem acesso a alimentacdo em quantidade e/ou qualidade (GONDIM et al,
2005). Em um ambito mundial essa perda passa para aproximadamente um bilhdes
de toneladas ao ano, segundo relatério divulgado pelas Organizacdes das Nacdes
Unidas para Alimentacgéo e Agricultura (FAO, 2011).

A maior parte do lixo brasileiro é organico, ou seja, restos de alimentos. E isso
mostra um dos maiores problemas da sociedade de consumo que é a ma utilizacao
dos recursos alimentares e seu consequente desperdicio (MONTEIRO, 2004). Esses
desperdicios ndo podem ser aceitos em um pais onde vivem milhdes de pessoas
consideradas miseraveis. As perdas aumentam o desemprego, aumentam 0S pre¢os
e contribuem para a proliferacdo da miséria, retardam o desenvolvimento da nacdo
além de aumentar os indices de poluicdo. Sendo assim, 0s supermercados que Sao
0s principais pontos de venda de frutas, verduras e legumes necessitam de melhor
monitoramento para que consigam a menor perda possivel, bem como, melhorarem
suas margens de lucro liquido (SANTOS, 2006).

Conforme Fagundes e Yamanishi (2002), o Ministério da Agricultura do
Abastecimento e Reforma Agraria considera que o Brasil perde, anualmente, mais de
1 bilh&o de ddlares de frutas e hortalicas. A comercializacao € limitada, pois as frutas
e hortalicas s@o altamente pereciveis e manuseados sob condicfes ambientais que
aceleram a perda de qualidade. Uma das causas para os altos volumes de frutas
desperdicados no Brasil é a caréncia de estudos mercadoldgicos de todo o complexo
comercial dos produtos, que poderiam fornecer valiosas informagdes e contribuir para
diminuir as perdas, principalmente na etapa da pos-colheita de produtos agricolas
(TOFANELLI et al, 2007).

3.4.Aproveitamento de residuos agroindustriais

O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa antiga, que

normalmente era utilizado em alimentacdo animal, porém a prética da utilizacao
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integral ainda est4 em baixa. Foi iniciada no ano de 1963 no estado de S&o Paulo,
com a finalidade de aproveitar as partes que normalmente sdo desprezadas
(OLIVEIRA et al., 2002; NUNES, 2009). Entretanto, a atividade s6 passou a ganhar
forca na década de 1980, com o aproveitamento, principalmente, de cascas
(CARVALHO et al., 2005).

A exploracdo completa dos residuos da industria de alimentos como matéria-
prima para o desenvolvimento de novos produtos constitui uma das principais etapas
para o processo de reciclagem e diminuicdo de danos ambientais. Além disso, o
aproveitamento de cascas e sementes de frutas para a producédo de produtos vem
sendo valorizado pelas industrias, agregando dessa forma valor ao produto, podendo
ser repassado aos pequenos produtores que estdo na primeira etapa da cadeia
produtiva (OLIVEIRA, 2015). Segundo a Associacao das Industrias processadoras de
Frutos Tropicais (ASTN), no ano de 2000 houve o processamento de 127,7 mil
toneladas de frutos de maracuja. Neste caso, resultaria em 51 mil toneladas de casca
fresca, que passadas pelo processo de desidratacdo gerariam 10,2 mil toneladas de
casca seca (ALVES, 2015).

Se houvesse um maior interesse e disposi¢do por parte das agroindustrias,
realizando o aproveitamento total de pectina presente na casca, com um processo de
extracdo adequado, forneceria aproximadamente mil toneladas, um rendimento em
torno dos 10% (MIN, 2005).

A incluséo do costume de aproveitamento integral dos alimentos auxiliaria na
complementagao alimentar do brasileiro. Mesmo com a alta produgéo de alimentos e
a diversidade, o brasileiro apresenta padrdes incorretos e desarmdnicos em relacéo
as necessidades nutricionais exigidas pelo corpo humano (MEZOMO, 2002). Para
muitos alimentos o teor de nutrientes na casca e nos talos € maior em relacdo a polpa
de muitas frutas. (GONDIM et al., 2005).

A casca do maracuja, ndo pode ser mais considerada como residuo industrial,
uma vez que as suas caracteristicas e propriedades funcionais podem ser utilizadas
para a criacdo de novos produtos como doces, néctares, sorvetes, geleias e
principalmente no que se refere ao teor de fibras contida na casca. E altamente
recomendavel no enriquecimento da ragdo animal, adubo ou como matéria-prima para
a extracao da pectina, que se apresenta principalmente no mesocarpo do fruto em
guantidade consideravel (MEDINA, 1980 apud ISHIMOTO, 2007).
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Outras partes que também sdo descartadas, como: as sementes, flor e folhas,
podem ser utilizados do mesmo modo. As sementes, além de serem utilizadas na
apresentacdo de pratos a base de maracuja, também podem ser usados pelas
industrias alimenticias e de cosméticos para extracdo de 6leo. A extracdo de 6leos
naturais produz trés produtos: semente desidratada, farelo desengordurado e o dleo
em si. A flor do maracujé é utilizada pela industria de cosméticos devido ao seu aroma,
e as folhas da planta podem ser usadas na fabricacdo de remédios e cremes
rejuvenescedores (COELHO, 2014).

3.5.Propriedades funcionais da casca

Alimentos utilizados de modo benéfico sobre as fungdes organicas, tanto para
a saude e bem-estar quanto para a reducédo de riscos de doenca, sdo chamados de
alimentos funcionais, desde que a quantidade ideal possa ser inserida em uma dieta
normal (MILNER, 2000; DUFFY et al.,, 2001; MEDEIROS et al., 2009). Segundo
ZERAIK et al (2010), no maracujh s&do encontradas muitas substancias,
principalmente na polpa e casca, que podem contribuir para efeitos benéficos, tais
como: atividade antioxidante, anti-hipertensivo, diminuicdo de glicose e colesterol no
sangue.

A Tabela 1 apresenta a diferenca da composicdo centesimal da casca de
maracuja amarelo em dois experimentos distintos, um realizado por Martins, et al.
(1985) e o outro por Oliveira (2002). Pode-se observar que houve uma pequena
variacdo em seus componentes, porém aceitaveis. Ha diversos fatores que podem ter
ocorrido para ocasionar tal diferenca, até mesmo o grau de maturacdo dos frutos
utilizados nos experimentos, tendo em vista que quanto maior o nivel de maturagéo
do fruto, mais ele perdera umidade para o meio. E assim, desencadear alteracdes em
outros constituintes (ALVES, 2015).
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Tabela 1- Composicdo centesimal da casca de maracuja amarelo

CONSTITUINTES CASCA DO MARACUJA ' CASCA DO MARACUJA®
Umidade (% BOU08 TE.T3
Cinzas (%) 0,92 1,61
Lipideos (5 ) 0,70 0,51
Proteinas (%N x 6,25) 1,07 228
Fibras (%) ILT. 4,35
Carboid ratos (%) 3,23 ThLT.
Calew (mg Call00g) LT 10,98
Ferro (mg Fel T00g) n.r. 3,20
Fis foro (mg PoOs 100z ILr. 36,306

1 OLIVEIRA et al., 2002.

2 MARTINS et al., 1985. n.r. = analise ndo realizada.

A casca do maracuja tem sido bastante estudada devido a sua 6tima fonte em
fibras, principalmente por pectina, que € benéfica ao ser humano, além de possuirem
vitaminas e minerais como niacina (vitamina B3), ferro, calcio e fosforo
(GUERTZENSTEIN, 1998; YAPO & KOFFI, 2006; GALISTEO et al., 2008).

As fibras alimentares no trato digestivo resultam em um bom funcionamento do
intestino e previne doencas. Porém, nem todas as fibras atuam no organismo da
mesma forma. As fibras alimentarem se dividem em duas categorias, podem se
classificar como insollveis e soluveis. As fibras insolluveis (lignina, celulose,
hemicelulose), que ndo se dissolvem na &agua, e que sédo fermentadas, lentas e
incompletamente, tem maior pronunciamento nos habitos intestinais, ja as fibras
soluveis sdo facilmente fermentadas por bactérias no coélon, tém efeito,
principalmente, sobre a absor¢cdo de glicose e lipidios no intestino delgado
(FENEMMA, 2010). Neste estudo, sera dado maior enfoque nas fibras sollveis,
particularmente a pectina, que se encontra em grandes quantidades na casca do
maracuja (OLIVEIRA, 2015).

O aumento de ocorréncias de doencas crbnicas, como as citadas, justifica a
importancia de se implementar uma dieta com melhores porcentagens de fibras
(OLIVEIRA, 2015). No Brasil, o consumo de fibras ainda tem indices baixos, como
aponta uma pesquisa realizada pelo IBGE em 2011 mostrarando que a média de

consumo brasileiro € em torno de 2,4 g/dia, valor considerado muito abaixo ao
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recomendado pela Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), que indica o minimo de 25 g/dia.

3.6.Geleificacéo

Ha séculos sabe-se que a mistura de algumas frutas com acucar, submetidas
a calor, ocasiona na formacao de uma mistura em forma de gel (LIRA FILHO, 1995).
A substancia responsavel pela geleificacdo € a pectina, palavra grega derivada de
PECTOS, que significa rigido (LEROUX & SCHUBERT, 1983). A pectina é parte
constituinte de um grupo de polimeros, que sdo encontradas na parede celular da
maioria das plantas (MAY, 1990).

3.6.1. Pectina

Encontrar pectina em parede celular primaria das células vegetais e nas
camadas intercelulares é natural. Portanto seu papel no crescimento das células é
importante (CARPITA et al., 2000). Outro papel importante que a pectina se destina é
de seu envolvimento em interacbes com agentes patogénicos, além de sua qualidade
e natureza ser determinante para a textura de frutos em geral durante o crescimento,
amadurecimento, armazenamento e processamento (MESBAHI et al., 2005).

Experimentos realizados em 1972 demonstraram que a casca do maracuja
amarelo contém 3% de pectina, porém esse percentual passa a ser de 20% quando o
fruto chega na fase seca, possuindo boas propriedades geleificantes, até comparavel
a pectina das laranjas (GEIDA/FCTPTA apud LIRA FILHO, 1995). Em pesquisas
semelhantes mostram que no processo de extracdo de pectina da casca do maracuja
foi encontrado um teor de 6,3%, quando extraidas nas condi¢cdes de 80°C, 60 minutos,
pH 2,0 e razdo/sélido 1:30, sendo essa também em uma quantidade
consideravelmente boa (KULKARNI & VIJAYANAND, 2010). A aquisi¢cédo da pectina &
um processo facil, uma vez que é obtida do albedo de frutas citricas como o maracuja
e que pode ser utilizado como alimento funcional (JANEBRO et al., 2008).

A pectina tem importancia auxiliando na prevengdo de doengas
cardiovasculares e gastrointestinais, cancer de célon, diabetes e obesidade, dentre
outras (TURANO et al., 2002; Morris et al.,, 2008). Ao ser ingerida, a pectina se
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transforma em um gel que bloqueia parte da absor¢céo de gorduras e carboidratos,
dando uma maior sensacéo de saciedade. Essa propriedade ajuda na reducdo dos
niveis de colesterol e principalmente um auxilio na dieta quando ha intencdo de
emagrecimento (BRASIL. d, 2012).

Em alguns estudos realizados, a pectina também apresentou acdes
hipoglicemiantes, ou seja, que é capaz de reduzir a velocidade com que o organismo
absorve o acucar, dessa forma também ajuda nos niveis de glicose no sangue, sendo

de real importancia para pessoas que tem diabetes (JANEBRO, 2008).

4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Campus Darci Ribeiro da Universidade de
Brasilia, Ala Sul, nas proximidades da secretaria da Faculdade de Agronomia e
Medicina veterinaria, no dia 08 de marco de 2016, no periodo da manha.

Para o desenvolvimento do experimento foram utilizados frutos de maracuja (F.
edulis Sims) provenientes do campo experimental de maracuja localizado na Fazenda
Agua Limpa - FAL, pertencente a Universidade de Brasilia (UnB), localizada na
Vargem Bonita, 25 km ao sul do Distrito Federal, com latitude de 16° Sul, longitude de
48° QOeste e 1100 m de altitude. O clima da regido € do tipo AW, caracterizado por
chuvas concentradas no verdo, de outubro a abril, e invernos secos de maio a
setembro (MELO, 1999).

O campo experimental do maracuja foi conduzido em solo Latossolo Vermelho-
Amarelo, fase argilosa, profundo, com boa drenagem. Na area experimental foi
realizada a calagem e a incorporacédo de 1 kg de superfosfato simples por cova em
pré-plantio. A analise de solo apresentou os seguintes resultados: Al (0,05 meq);
Ca+Mg (1,9 meq); P (4,5 ppm); K (46 ppm); pH 5,4 e saturagéo de Al 4%. Foi realizada
calagem na area e incorporado 1 kg de superfosfato simples por cova antes do plantio.

Para o desenvolvimento das geleias foram coletados 12 maracujas médios com
casca em estagio de maturacdo completa. Foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado, com dois tratamentos e 60 repeticdes. Os tratamentos desenvolvidos
foram: T1: geleia da casca do maracuja com polpa de maracuja e T2: geleia da casca

do maracuja.
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Para o desenvolvimento das geleias, os maracujas selecionados passaram
pelo processo de lavagem e desinfeccdo, com agua clorada (50ppm de cloro residual
livre) e 0,1% de detergente neutro. Apos esse procedimento, os frutos foram cortados
ao meio para a retirada da polpa, que foi devidamente reservada.

As cascas dos doze maracujas foram colocadas em panela de pressdo com
dois litros de agua. O cozimento procedeu por 15 minutos. Depois desse periodo as
cascas do maracuja foram retiradas da panela e procedeu-se a retirada do albedo da

casca com ajuda de uma colher.

FIGURA 2- Etapas do processamento dos principais ingredientes para o preparo de

geleias com a casca do maracuja. Brasilia-DF, 2016.

Casca apOs retirada da | Polpa reservada Albedo retirado da casca

polpa apoés cozimento
Fonte: Moreira, 2016

O albedo dos doze frutos foi inserido em liquidificador com 50 ml de agua para
processamento e homogeneizagdo do produto. Esse produto homogeneizado, uma

espécie de pasta, foi dividido em duas partes e reservado para posterior uso.

PREPARO DA CALDA

O preparo da calda foi realizado através da juncéo de dois ingredientes: duas
xicaras de cha de acucar e 50 ml de 4gua potavel, para cada geleia/tratamento. Apos
a calda pronta, a pasta de albedo do maracuja reservada foi inserida na calda, e ficou
em processo de mistura dos ingredientes por 10 minutos até a finalizacao da geleia.
Para o Tratamento 2, o procedimento foi finalizado. Para o Tratamento 1 adicionou-se
na calda, além da pasta do albedo de seis maracujas, a polpa proveniente de trés

maracujas.
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Logo, os tratamentos foram divididos da seguinte forma:
e Tratamento 1: 6 cascas de maracujas médios; 02 xicaras de cha de
acucar; polpa de trés frutos de maracuja.
e Tratamento 2: 6 cascas de maracujas médios; 02 xicaras de cha de

acucar.

Figura 3- Etapas para cozimento das geleias com casca de maracuja. Brasilia-DF,
2016.

Albedo triturado em | Mistura da calda e albedo | Geleia finalizada pra teste

liquidificador em processo de cura sensorial

Fonte: Moreira, 2016

Apbs esses procedimentos as geleias foram distribuidas aos participantes da

pesquisa, com o preenchimento de um questionario (Anexo 1).

4.1. Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada por meio do teste de aceitacdo, conforme
metodologia descrita por Minim (2006) os participantes foram aluno, professores e
visitantes da Universidade de Brasilia, totalizando 60 provadores néo treinados, de
ambos 0s géneros.

As pessoas convidadas a participar do teste sensorial de aceitacdo, foram
submetidas ao preenchimento do termo de esclarecimento concordando em participar
do teste, recebendo previamente as orientagbes do experimento. As amostras foram

apresentadas simultaneamente, dispostas em recipientes descartaveis codificadas
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por codigos aleatorizados de trés digitos (014 representando geleia com polpa e 016
geleia sem polpa, figura 4). Servidas em temperatura ambiente, sendo apresentadas
em um volume de aproximadamente 15 g cada uma. Avaliou-se os atributos cor, odor,
sabor, textura e aceitacdo global, por meio de escala hedbdnica estruturada de nove
pontos, com extremos em 1 - “desgostei muitissimo” e 9 - “gostei muitissimo” (Anexo
1).

Figura 4 — Amostras utilizadas para realizagdao do teste sensorial com geleias

preparadas com casca de maracuja. Brasilia-DF, 2016.

»

‘, -, ,«5
t}u s B -.q.g;s:ez;’f
Fonte: Moreira, 2016.

Apos a coleta, os dados foram submetidos a andlise de variancia e analise
descritiva, além do teste de comparacao de médias Tukey a 5% de probabilidade,

utilizando programa computacional SPSS (IBM, 2009).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da analise descritiva, verificando a frequéncia, foi possivel observar que

0 numero de pessoas do género feminino e masculino quase se equiparou, com 29
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participantes do género feminino (48,3%) e 31 do género masculino (51,7%). A faixa
etaria observada no teste variou entre 17 e 62 anos, havendo uma maior frequéncia
com pessoas de idade entre 20-23 anos, grupo pertencente a 55% dos participantes
da analise sensorial, como pode ser verificado na Tabela 2. Na coleta de dados dos
participantes, 83,2% eram estudantes, pertencendo a maioria ao curso de agronomia
da Universidade de Brasilia. O restante ficou distribuido entre professor, aposentado,

agricultor e outros (Tabela 3).

Tabela 2. Andlise de frequéncia da idade dos participantes da pesquisa sensorial com

geleias da casca do maracuja. Brasilia-DF, 2016.

Faixa de idade Frequéncia Porcentual
17-19 6 10,0%
20-23 33 55,0%
24-27 12 20,0%
28-31 2 3,3%
32-35 0 0,0%
36-39 1 1,7%
40-43 2 3,3%
44-47 0 0,0%
48-51 1 1,7%
52-55 0 0,0%
56-59 1 1,7%
60-62 2 3,3%

Tabela 3. Andlise de frequéncia da profissdo dos participantes da pesquisa sensorial

com geleias da casca do maracuja. Brasilia-DF, 2016.

Profissao Frequéncia Porcentual
Estudante 50 83,2%
Agricultor 1 1,7%
Professor 4 6,7%
Aposentado 1 1,7%
Outros 4 6,7%
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No formulario apresentado, foi perguntado aos participantes se gostavam ou
nao de geleias em geral, o resultado obtido foi que 93,3% responderam gostar de
geleia, 0 que torna a avaliacdo mais valida, uma vez que as pessoas, geralmente,
comparam 0 que se prova com produtos jA conhecidos previamente por eles
(OLIVEIRA et al., 2002).

5.1.Analise sensorial

A andlise sensorial ou avaliacdo sensorial é definida pela Associacdo Brasileira
de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como uma ciéncia utilizada para evocar, medir,
analisar e interpretar caracteristicas ou atributos de um produto usando os sentidos
humanos (visdo, tato, paladar, olfato e audicdo). No setor alimenticio, a andlise
sensorial € de extrema importancia por justamente avaliar a aceitabilidade
mercadologica e a qualidade de um determinado produto, sendo essa etapa parte
inerente ao plano de controle de qualidade de uma industria (VIANA, 2005).

A andlise de variancia realizada demonstrou que para os atributos odor, sabor,
textura e aceitacdo global houve diferenca estatistica significativa a 5 e a 1% (Tabela

4). O que reflete diferengas entre os tratamentos testados.

Tabela 4- Resumo da analise de variancia entre os tratamentos T1 e T2 (T1 — geleia
da casca com polpa de maracuja; T2 — Geleia da casca do maracuja) das variaveis
resposta cor, odor, sabor, textura e aceitacdo global. Brasilia-DF, 2016.

Fonte de Variacéo Q. M. Q. M. Q. M. Q. M. Q. M.
Cor Odor Sabor  Textura Aceitagcédo
Global
Tratamentos 2,40m 91,87** 83,33** 22,53** 78,40**
Residuo 1,68 2,86 3,51 2,27 2,64
CV(%) 17,14 23,79 26,77 20,78 23,22
Média 7,57 7,10 7,00 2,25 7,00

**Significativo a 5 e a 1 % de probabilidade pelo teste F. "™ néo significatvoa5e a l
% de probabilidade pelo teste F.

Além disso, foi possivel verificar que os coeficientes de variacdo das analises
realizadas apresentaram valores abaixo de 30%, o0 que representa boa precisao

experimental.
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Observa-se na Tabela 5 que os atributos odor, sabor, textura e aceitagéo global
apresentaram uma diferenca minima significativa entre as geleias, ja o atributo cor,
gue aparece com a mesma letra nos dois tratamentos, evidencia que existe
similaridade entre as formulagbes, ndo havendo, portanto, diferenca significativa a
nivel de 5% de probabilidade no teste de comparacao de médias Tukey.

Tabela 5- Médias dos atributos sensoriais das formulacdes de geleia (T1 — geleia da
casca com polpa de maracuja; T2 — Geleia da casca do maracuja). Brasilia-DF, 2016.

Atributos? Médias?
T1 T2
Cor 7,71667 a 7,43333 a
Odor 7,98333 a 6,23333 b
Sabor 7,83333 a 6,16667 b
Textura 7,68333 a 6,81667 b
Aceitacédo global 7,81667 a 6,2b

1- Médias na mesma linha seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente
entre si (p< 0,05; Tukey).

2- Escala hedobnica estruturada de 9 pontos (1=desgostei muitissimo a 9=gostei
muitissimo).

A partir dos resultados, foi possivel verificar que o tratamento que apresentou
maiores médias em todos os atributos foi o T1. Esse resultado pode estar relacionado
ao fato dos provadores estarem condicionados a aceitarem mais a geleia que continha
0 gosto mais caracteristico da matéria prima, que é o azedo advindo da polpa do
maracuja.

Outros trabalhos sobre aproveitamento da casca do maracuja foram
desenvolvidos e apresentaram resultados semelhantes. Amaral et al. (2012),
desenvolveram trabalho com o objetivo de verificar a possibilidade de aproveitamento
da casca do maracuja para a producdo de geleia e a aceitabilidade entre
consumidores adultos. Os autores trabalharam com dois tratamentos, uma geleia
desenvolvida com a casca, 0 suco do maracujé e acglcar, e a outra desenvolvida com
a polpa completa e agucar, sem a casca. A partir da analise sensorial, Amaral et al.
(2012) verificaram que 98% dos participantes preferiram a geleia composta de acgucar,

casca e suco do maracuja. Além disso, a intengéo de consumo foi maior para a geleia
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gue continha casca do que para a geleia sem a casca do maracuja. Esses resultados
tém concordancia com os resultados do presente trabalho, j4 que a geleia que utilizou
polpa e casca do maracuja foi a que apresentou maior aceitabilidade.

Em trabalho realizado por Cunha (2010), com o objetivo de avaliar a aceitacao
de geleia desenvolvida com alimentos in natura, realizou estudo a partir de geleias a
base de beterraba e maracuja (casca e polpa), com quatro concentracdes de
beterraba e acucar. A geleia com menor concentracao de agucar e menor quantidade
de beterraba foi a mais preferida entre os provadores. Verificou-se boa aceitabilidade
dos produtos, refletindo na aceitacédo da utilizacdo de subprodutos da agricultura,
como a casca do maracuja, na elaboracao de geleia.

Nesse sentido, os atributos Odor, Sabor e Aceitacdo Global, para T1,
apresentaram as maiores médias (7,98, 7,83 e 7,81, respectivamente; Tabela 5).
Essas médias estdo proximas da nota 8 da escala hedbdnica que corresponde a
classificagao “Gostei muito” da escala de aceitacdo apresentada no questionario de
analise sensorial de geleia da casca do maracuja (Anexo 1). Dessa forma, esses
resultados indicam melhor aceitacdo global da geleia do tratamento T1 (7,81-gostei
moderadamente) em detrimento ao tratamento T2 (6,2- gostei levemente), como visto
na tabela 5.

As médias de aceitacdo global foram superiores a 6 nos dois tratamentos
(Tabela 5), demonstrando aceitabilidade das duas geleias pelo publico participante.
Esses resultados também foram verificados por Cunha (2010), demonstrando que
produtos a base de casca do maracuja podem ser utilizados em geleias ja que foram
bem aceitos e apresentam grande potencial nutricional.

A capacidade de aumento em fibras que a casca de maracuja proporciona pode
ser verificado em experimento feito por Silva et al. (2009), demostrando, que através
de formulacdes de barras de cereal utilizando de casca de maracuja aumenta em até
60% o teor de fibras alimentares totais. Silva et al. (2009) realizou cinco formula¢gbes
com diferentes quantidades de residuos de maracuja (0%, 10%, 20%, 30% e 40%)
gue foram analisadas em teste sensorial, obtendo como resultado que até 30% de
residuo industrial do maracuja nao interferiu na avaliacdo global da barra de cereal,
produzindo um produto rico em fibras alimentares, além de proporcionar boa

estabilidade hidroscopica. Representando um alimento alternativo para consumidores
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de alimentos saudaveis e/ou funcionais, assim como geleia feita neste experimento
com o0 mesmo tipo de residuo do maracuja.

Estudos para verificar a utilizacédo de residuos da agropecuaria sdo importantes
ja que para algumas culturas os residuos representam grande parte da massa colhida,
como € no caso do maracuja. Camargo et al. (2008), observaram que as qualidades
da casca do maracuja tém potenciais fitoterapicos, e devido a possibilidade de
utilizacdo, ndo poderia ser classificada como residuo ou sub produto, ja que poderia
ser a parte principal de produgcdo para determinados produtores, como foi para a
elaboracao das geleias nesse respectivo trabalho.

6. CONCLUSOES

A partir do trabalho realizado foi possivel verificar que os tratamentos T1 e T2
diferiram entre si na andlise de variancia a partir dos atributos de aceita¢éo avaliados
pelos provadores.

O tratamento T1 apresentou maiores médias, com diferencas significativas, nos
atributos odor, sabor, textura e aceitacdo global. Representando que houve
preferéncia por este produto.

Portanto, a partir das médias de aceitacdo global, foi possivel verificar, pelas
meédias, que houve boa aceitacdo dos produtos fonte de avaliacdo, concluindo que
ambos podem ser inseridos como opc¢do de aproveitamento completo da fruta em
guestao.
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8. ANEXO

Anexo 1. Questionario utilizado para analise sensorial de duas geleias

desenvolvidas a partir da casca de maracuja.

NOME: IDADE:

DATA:

PROFISSAO:

CURSO DE
GRADUACAO
OU POS-

GRADUACAO:

SEMESTRE:

Gosta de geleia?
()Sim () Néo

Vocé esté recebendo duas amostras de geleia da casca do maracuja. Avalie as caracteristicas de cor, odor,

sabor, textura e aceitacdo global ,

seguindo a escala abaixo:

ACEITACAO

1 - Desgosteli
muitissimo

2 - Desgostei muito
3 - Desgostei
moderadamente

4 - Desgosteli
levemente

5 - Nem desgostei
nem gostei

6 - Gostei levemente

7 - Gostei
moderadamente

8 - Gostei muito
9 - Gostei muitissimo

|

Amostra 014

Amostra 016

Cor

Odor

Sabor

Textura

Aceitacao
Global

Comentarios:
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