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RESUMO: Os novos produtos obtidos através da utilizacdo do albedo do maracuja vém se mostrando
uma alternativa viavel e rentavel, além de ser um produto de boa aceita¢do pela populacdo em geral,
devido as suas caracteristicas sensoriais, por exemplo, o doce de corte. Objetiva-se com o presente
trabalho foi testar trés formulagBes de doce de corte do albedo de maracuja variando a proporcao
albedo/polpa/aglcar e avaliar as caracteristicas quimicas e de medidas instrumentais de textura. Nas
caracteristicas quimicas do doce, avaliou-se os parametros pH, acidez e s6lidos sollveis, e a de textura
foi empregado o teste TPA em Texturbmetro TAXT plus. O produto apresenta o pH é&cido,
caracteristica importante para a conservacao do doce, a acidez, teor de s6lidos solUveis e a atividade de
agua estdo relacionados diretamente com a quantidade de polpa e agucar adicionada durante a
elaboracdo do doce. A presenca de maior concentracdo de polpa e aglcar proporcionou um doce de
corte mais firme e de maior adesividade, devido o aumento da energia de remog&o da sonda utilizada e
ndo houve diferenca significativa entre as amostras estudadas no parametro de coesividade.
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CHEMICAL AND TEXTURE EVALUATION OF CUTTING CANDIES WORKED WITH
THE MARACUJA ALBEDO

ABSTRACT: The new products obtained through the use of albedo of passion fruit have been shown
to be a viable and profitable alternative, besides being a product of good acceptance by the general
population, due to its sensorial characteristics, for example, the sweet of cut. Objective The present
work was to test three formulations of sweet cut of passion fruit albedo varying the albedo / pulp /
sugar ratio and to evaluate the chemical characteristics and instrumental measures of texture. The pH,
acidity and soluble solids parameters were evaluated in the chemical characteristics of the sweet, and
the TPA test in TAXT plus Texturometer was used for texture. The product presents acidic pH, an
important characteristic for sweet preservation, the acidity, soluble solids content and water activity
are directly related to the amount of pulp and sugar added during the preparation of the sweet. The
presence of a higher concentration of pulp and sugar gave a firmer cut and a higher adhesiveness due
to the increase of the energy of removal of the probe used and there was no significant difference
between the samples studied in the parameter of cohesiveness.
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INTRODUCAO

A industria de processamento de sucos enfrenta um grande problema com o desperdicio de
residuos solidos, constituidos pelas cascas, sementes, polpa e compostos organicos que poderiam ser
aproveitados.



Dados de producdo demostram que a inddstria de processamento de maracuja gera
aproximadamente 60% do peso total do fruto na forma de residuo, assim, o aproveitamento dos
residuos do maracuja pode trazer beneficios tanto do ponto de vista nutricional quanto ambiental
(Santos et al., 2011; Nascimento et al., 2013; Oliveira et al., 2015).

O maracuja (Passiflora edulis) é uma fruta tropical, ndo nativa do Brasil, que tem o cultivo
basicamente voltado para a industria de sucos e polpas, em especial, 0s residuos do processamento na
producdo de suco sdo a casca, 0 albedo e as sementes, que correspondem a cerca de 40% a 60% da
massa total da fruta, sendo 12% a 32% somente de albedo (Zeraik et al., 2012; Machado et al., 2003).
A casca do maracuja é composta por flavedo e albedo, sendo este rico em pectina, espécie de fibra
soluvel que auxilia na reducéo das taxas de glicose no sangue, fonte de niacina (vitamina B3), ferro,
calcio e fosforo (Carvalho et al. 2005).

O desenvolvimento de novos produtos como o doce de corte, obtidos atraves da utilizacdo do
albedo do maracuja vem se mostrando uma alternativa vidvel e rentavel, além de proporcionar um
melhor aproveitamento ao contornar problemas de perecibilidade, sazonalidade e ser um produto de
boa aceitacdo pela populacdo em geral, devido as suas caracteristicas sensoriais (Kopf, 2008;
Machado; Matta, 2006).

O conceito de doce em massa consiste no resultado de uma pasta homogénea e de consisténcia
gue possibilite o corte, obtido através do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com agucares, com ou sem adi¢do de agua, pectina, ajustador do pH e outros
ingredientes e aditivos permitidos por estes padrfes até uma consisténcia apropriada, sendo
finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacdo, podendo ser classificado
em misto quando preparado com a mistura de mais de uma espécie vegetal (Brasil, 1978).

Diante do que foi exposto, objetivou-se com este trabalho produzir trés formula¢des de doces
de corte do albedo do maracuja, variando a proporc¢do albedo/aclcar/polpa e avaliar as caracteristicas
quimicas e as medidas instrumentais de textura.

MATERIAL E METODOS

A etapa experimental foi conduzida no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA) da
Universidade Federal de Campina Grande — PB.

Para a fabricagdo dos doces de corte, foi utilizado o albedo do maracuja (Passiflora edulis f.
Flavicarpa). As proporcdes do albedo, polpa e quantidade de agUcar estdo apresentadas na Tabela 01 e
0 ponto de cozimento do doce foi determinado até que chegasse o ponto de corte.

Tabela 01. FormulacGes dos doces do albedo de maracuja

Amostras Albedo (%0) Acucar (%) Polpa (%0)
F1 45 25 10
F2 45 35 20
F3 45 45 30

Quanto as caracteristicas quimicas, avaliou-se os parametros pH, acidez e sélidos solUveis
segundo metodologia descrita por IAL (2008). A atividade de &gua foi determinada através de leitura
direta da amostra na temperatura de aproximadamente, 25 °C, com o auxilio do equipamento Aqualab
CX-2T, Decagon a 25 °C.

Para a obtencdo dos pardmetros dos perfis de textura instrumental das formulacGes, foi
empregado o teste TPA em Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems).

As amostras de doce foram cortadas em tamanho 5,0 cm x 5,0 cm x 3 ¢cm de volume e
comprimidas com velocidade pré-teste: 5 mm/s; velocidade de teste: 2,0 mm/s, velocidade pds-
teste: 10 mm/s; e distancia de retorno: 70 mm, com o probe P/36R, No perfil de textura, os atributos
estudados foram firmeza, adesividade, coesividade e gomosidade.

Os dados foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente
casualizado, por meio de analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o
programa estatistico ASSISTAT verséo 7.7 beta (Silva, 2008).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da anélise de varidncia para as caracteristicas quimicas, quanto aos parametros
avaliados para os doces de corte do albedo do maracuja se encontram na Tabela 02.

Tabela 02. Parametros de analises quimicas dos doces de corte do albedo de maracuja

Parametros F1 F2 F3 dms F. CAL.

pH 3,21000c  3,36333b 3,48333a 0,09111 42 59**
Acidez (g &cido citrico/100 g)  0,63893b 1,57600a 1,68833a 0,22505  123,46**

Solidos solaveis (°Brix) 38,0000c  55,3333b 68,3333a 4,49787  215,62**

Atividade de agua 0,73333b  0,75667b 0,83333a 0,02893 61,58**

dms = Diferenca minima significativa; ** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0.01)

Os valores de pH observados na tabela 02 para os doces apresentaram uma variacéo de 3,21 a
3,48, os quais diferiram dos doces elaborados por Dias et al. (2011), em que avaliando doce em massa
da casca do maracuja obtiveram resultados de pH compreendidos entre 2,94 e 3,08. No entanto, o
produto apresenta potencial hidrogenidnico situado na faixa de pH &cido, caracteristica importante
para a conservacdo do doce, visto que, bem acima deste valor pode favorecer o crescimento de
microrganismos e acarretar a deterioracdo do produto.

Na formulacdo 3 pode-se observar que para o parametro de acidez titulavel o valor de 1,69 (g
acido citrico/100 g) mostra que o produto possui a maior média, esse resultado ja era esperado em
funcdo da maior quantidade de polpa adicionada durante a elaboracdo do doce. Dias et al. (2011) para
doce em massa do albedo do maracuja obteve resultados que variou de 0,62 a 0,90 (g ac. citrico.100g

1
).

Na avaliacdo do teor de sélidos sollveis do produto (°Brix), observa-se valores de 38,00 a
68,33°Brix. A amostra F1 apresentou um teor baixo de sélidos soliveis e a F3 0 maior, fato este que
pode ser justificado pela quantidade de agucar adicionada durante a elaboracdo do doce. Vergara et al.
(2012), elaboraram doce em massa da casca de maracuja e obtiveram um teor de sélidos solUveis de
41,76 °Brix. De acordo com a Resolu¢do Normativa n® 9 de 1978, ANVISA, o teor de solidos solUveis
do produto final ndo deve ser inferior a 55°Brix para 0s cremosos e 65 °Brix para 0s doces em massa
(BRASIL, 1978), sendo assim, pode-se afirmar que os doces de corte com adicdo de polpa de
maracuja (F2 e F3) estdo de acordo com a legislag&o.

Quanto & atividade de agua (Aw), os valores encontrados variaram entre 0,73 a 0,83, essa
variacdo pode ser justificada pelo conteido de aglcar presente em cada formulagdo. O mesmo
comportamento foi encontrado por Menezes et al. (2009) na caracterizacdo de formulacfes de doce de
goiaba, em que a atividade de agua diminuiu com o aumento da adi¢do de acUcar, pois este composto é
altamente higroscopico, assim diminui o teor de agua livre no alimento, a qual é utilizada para as
reacOes deteriorativas.

A Tabela 03 apresenta os dados de perfil de textura instrumental das trés diferentes
formulagdes do doce de corte do albedo de maracuja.



Tabela 03. Teste de TPA (Texture Profile Analysis) dos doces de corte do albedo de maracuja

Amostras Firmeza (N) Ad(zsl\llvrlr?)ade Coesividade Gomosidade (N)

F1 4,42440c 11,99390b 1,19751a 5,29524b

F2 5,61173b 18,69007ab 1,15499a 6,52469ab

F3 6,83707a 32,80340a 1,34745a 9,21844a
dms 1,00652 19,31017 0,41479 3,09713
MG 5,62440 21,16246 1,23332 7,01279

CV% 7,14 36,42 13,42 17,63

F. CAL. 27,0587** 5,7001* 1,1190™ 7,9067*

dms = Diferenca minima significativa; MG = Média geral; CV% = Coeficiente de variacdo em %; As médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.

Os parametros avaliados: firmeza, adesividade e gomosidade para os de doce de corte,
apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05).

As maiores médias foram observadas na formulacdo 3, neste caso, a adigdo de agUcar
contribuiu para o aumento desses pardmetros. Segundo Godoy et al. (2009) as varia¢Ges nos valores de
firmeza indicam diferencas na estrutura do gel do produto, devido a variabilidade nas formulagtes e
métodos de processamento de cada produto, tendo em vista que a formacdo do gel e suas
caracteristicas finais estdo diretamente relacionadas ao teor de s6lidos sol(veis, pectina, &cido e polpa.
De uma forma geral, verifica-se também um aumento da adesividade resultante do aumento do teor de
solidos sollveis, devido ao aumento da energia de remogao da sonda utilizada.

Observa-se ainda, que ndo houve diferenca significativa entre as amostras estudadas no
parametro de coesividade, 0 mesmo comportamento foi observado por Da Silva et al. (2017) os quais
avaliaram a textura do doce de banana em massa comercializada obtendo o valor maximo de 0,8657.

Quanto a gomosidade, os doces diferiram entre as amostras, por tanto a amostra F3 nao diferiu
da F2, mas que diferiu da F1, com probabilidade de 5% de significancia. De acordo com Dias et al.
(2011), as propriedades da textura sdo importantes componentes na percepcdo e aceitabilidade da
qualidade de alimento, sendo um reflexo da composic¢éo quimica do alimento e de sua estrutura.

CONCLUSAO

As formulagdes 2 e 3 sdo viaveis para a producdo de doces de corte utilizando o albedo de
maracuja. A medida que aumenta o teor de sélidos sollveis aumenta os parametros avaliados de pH,
acidez e atividade de &gua, impedindo a proliferacdo de diversos microrganismos que causam
deterioragdo do produto, estando assim o produto de acordo com a legislagdo. O aumento do teor de
solidos sollveis aumenta a firmeza do produto e consequentemente os valores de adesividade,
coesividade e gomosidade, j& que estdo diretamente relacionados.
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