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Resumo: O aproveitamento da casca de maracujd como agetadicante contribui com reducéo
significativa do custo para a produgdo de gel@ass além de reduzir os problemas referentes a
destinacdo improépria dos residuos industriais,etisp totalmente o uso da pectina comercial, um
produto de preco elevado. A incorporacdo da pimeraiagueta Capsicum frutescens) na geléia de
maracujéaumenta a salivagdo, atua na diminuicdo do nivglodéura no sangue, como expectorante
ajudando a descongestionar vias respiratérias, amioxidante sendo capaz de contribuir para a
eliminacdo de radicais livres e assim retardarozgsso de envelhecimento das células. A geléia de
maracuja com pimenta malagueta é definida comoodupo obtido pela cocgédo da polpa ou suco
dessa fruta com acucar, extrato liquido pectinosmreentrado até a consisténcia final gelatinosa.
Foram analisados o pH, o grau Brix, a intencéoasepca e freqiéncia de consumo, além da opinido
sobre a cor, odor, textura e sabor do produtorétas usadas na elaboracdo de geléias apresentaram
pH mais alto ao indicado como ideal a formacéo elo(fgixa de pH ideal de 3,0 a 3,2), porém nao
havia necessidade de se ajustar o pH da maténeprmpregada, uma vez que foi possivel obter
geléia com consisténcia apropriada. O grau Brixgkdéias atingiram valores suficientes para que
ocorresse a geleificacdo durante o resfriamenfare&santaram caracteristicas proprias de produto de
qualidade. De acordo com os resultados pode-se gime a amostra 3 da geléia de maracuja com
pimenta malagueta (com maior teor do suco de miafi melhor avaliada pelos julgadores, tanto
para as propriedades sensoriais como para a intelecdompras, fato este que pode estar relacionado
a menor teor de pungéncia da geléia em relacdamdestras 1 e 2.

Palavras—chaveaceitacdo global; avaliacdo sensog@léia de maracuja apimentada

1. INTRODUCAO

A casca do maracuja, que normalmente é jogada éor&ca em uma substancia chamada
pectina (Buenat al., 2007). A pectina é uma fibra indicada como sugleto alimentar, regulariza a
funcao intestinal e quando entra em contato comganismo, dificulta a absorcdo de carboidratos de
maneira geral, inclusive a glicose. Depois de conda, a pectina se transforma em um gel que néo é
absorvido no processo da digestao, e durante getotentre a boca e o intestino, ela carrega gonsi
ndo apenas a glicose, mas também o colesterol Islosntos, até ao ser eliminado. A casca de
maracuja que representa 52% da composi¢cdo massittatd, ndo pode mais ser considerada como
residuo, uma vez que suas caracteristicas e piepee funcionais podem ser utilizadas para o
desenvolvimento de novos produtos (letal., 1996).

A incorporagdo da pimenta malagueta na geléia aareersalivacdo e estimula a secregdo
géastrica, dando uma sensacao de bem estar. DeamrdReifschneider (2000), a capsaicina atua na
diminuicdo do nivel de gordura no sangue, como @rpante ajudando a descongestionar vias
respiratdrias, como redutora de inflamacbes e, cantimxidante sendo capaz de contribuir para a
eliminacdo de radicais livres e, assim, retardprocesso de envelhecimento das células. Sapicay
al. (2009) constatou-se que a capsaicina causa dieeoasc nivel de glicose sanguinea aumentando o
nivel de insulina e tém sido documentados efeitdfdiabéticos e também foi comprovado que
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capsaicina alivia a dor de cabeca. As capsaicpr@asentam efeito diferenciado quanto a sensagéo de
ardor. A sensacdo de ardor é percebida imediatenais a ingestdo da pimenta e rapidamente
dissipada.

A geléia de maracuja com pimenta malagueta é defiocomo o produto obtido pela cocgao
da polpa ou suco dessa fruta com acgucar, exti@iaéd pectinoso e concentrado até a consisténcia
final gelatinosa (Albuquerque, 1997). A casca deagga constituiu boa matéria-prima para
producao de geléias, sensorialmente aceitavel fmimsvfaixas etarias de consumidores. Além disso,
esta geléia podera ser mais um alimento alternatiste baixo custo para populacéo de baixa renda.
Este trabalho teve como objetivo aproveitamentoad@a de maracuja amarelo como fonte de pectina
na elaboracdo de geléias de maracuja com pimerityueda e avaliar o grau de aceitabilidade das
geléias por parte dos consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério das & Hortalicas do setor Agroindudstria do
Instituto Federal do Maranh&o - Campus Codé. Palalmoracéo de geléia de maracuja com pimenta
malagueta, foi utilizado maracuja-amarelo gratdogcasca lisa, em estadio de maturacdo "de vez",
previamente selecionado adquiridos no IFMA — Canfpodd. Os demais ingredientes utilizados na
elaboracdo das geléias foram adquiridos no comkarcad da cidade de Codé - MA.

A casca do maracujé foi processada com o objetveedconseguir albedo selecionado para a
producao de um extrato liquido pectinoso a seizatlb na elaboracdo de geléia. O suco utilizado no
preparo das geléias foi obtido apds a lavagemg@elecorte com faca de aco inoxidavel do fruto
maracuja e peneirados a polpa para a retiradaetasnses. A polpa obtida foi acondicionada em
sacos plasticos de polietileno de baixa densidammgelada em freezer, a temperatura aproximada de
-18°C. Foram feitos 3 formulacdes da geléia de cogdiacom pimenta malagueta (tabela 1).

Tabela 1 - Formulacdo das geléias contendo pinmealagueta

Formulacao I I [
Suco de maracuja integral (g) 400 500 600
Acucar refinado amorfo (g) 600 600 600
Pimenta malagueta (g) 15 15 15
Extrato liquido pectinoso obtido do albedo de maj@émL) 500 500 500

No recipiente de coccdo contendo 500 mL de um textiguido pectinoso obtido do albedo
de maracuja foi adicionada 400g de agUcar, agitandsuavemente até completa dissolucao. Iniciou-
se 0 aguecimento sob continua agitacéo e aposaertainuto de ebulicdo foi acrescentado, de uma
SO0 vez, o restante do agucar. Ao atingir 7 minwtesebulicdo cessou-se o aquecimento e foi
adicionada de forma gradativa, porém mantendo-sgitacdo, o suco de maracuja, previamente
aquecidos a 95°C e a pimenta malagueta em p6. Apdiauto, foram removidos, com uma colher, a
espuma e demais residuos sobrenadantes que sediorcharante a coc¢do. O contetdo do vasilhame
foi entdo rapidamente derramado dentro de copesapnente preparados.

A determinacdo de pH e grau Brix baseou-se nasdoleigias propostas por Moretéb al.
(2002). A analise sensorial foi realizada no Latinia de Frutas e Hortalicas do IFMA — Campus
Codo. Para a determinagdo dos principais atribsewsoriais foram aplicados o teste afetivo de
aceitacdo com 50 provadores néo treinados. Osittsitcor, aroma, sabor, textura e aceitacao global,
foram avaliados utilizando-se uma escala hedbrec@ plontos, variando de uma extremidade a outra
desde “gostei muitissimo” com nota igual a 9 a gostei muitissimo”, com nota igual a 1. Além da
atribuicdo de notas para cada amostra, os provadesponderam sobre a intencdo de compra do
produto elaborado. Para avaliacdo da intencao mereofoi utilizada a escala estruturada de 5 pontos
na qual 5 representava a nota maxima "certamentgregia’ e 1 representava a nota minima
"certamente ndo compraria”, empregando os procedi®eescritos para analise sensorial.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 2 sdo apresentadas o pH e grau Brix gmmgeléias de maracuja com pimenta

malagueta.

Tabela 2 — Determinagdes de pH e grau Brix

Amostra pH Grau Brix
F1 4,0 72,8
F2 4,0 76,8
F3 4,0 75,6

Verificou-se que as trés formulacdes das geléiamaecujd com pimenta malagueta tem
valores de pH iguais. As frutas usadas na elabordg®eléias apresentaram pH mais alto ao indicado
como ideal & formagéo do gel (faixa de pH ideaBdka 3,2), porem ndo havia necessidade de se
ajustar o pH da matéria-prima empregada, uma vezfgjupossivel obter geléia com consisténcia
apropriada. Quanto a grau brix, a F2 € mais docgosea préatica todos contem a mesma quantidade
de acucar. Na Tabela 3 sao apresentadas as médiessdltados do teste de preferéncia da aparéncia,
cor, odor, sabor e textura para as geléias de mjaregm pimenta malagueta.

Tabela 3 — Média das notas dos testes de aceitbgdgeléia de maracuja com pimenta (n= 50

provadores)
ATRIBUTOS MEDIAS
Formulacao 1 Formulagao 2 Formulacao 3
Aparéncia 7,0 6,8 7,0
Cor 6,5 6,8 6,9
Odor 6,8 7,0 7,2
Sabor 7,0 7,2 7,4
Textura 7,0 7,0 7,2

A F3 foi considerada a melhor amostra quanto aorsalor, odor e textura seguida pelas
amostras da formula 2 e 1. Com relacdo ao atrigpéwéncia, as formulacdes F1 e F3 ndo diferiram
entre sim; segundo comentarios dos julgadoresiclzasfde avaliagdo, estas duas formulagbes foram
as que apresentaram melhor consisténcia e boaearéstica gelatinosa. Quanto a textura, a formula 1
diferiu dos demais formulactes evidenciando o getahsisténcia muito firme. A incorporacdo de
mesocarpo de maracuja na elaboracdo de geléiagivél,vindo necessitando realizar nenhum
tratamento com o intuito de se remover a hispaigiresente no mesocarpo. A hisperidina (presente
no mesocarpo do maracuja-amarelo), substanciabde amargo, que segundo Dias (2006), deve ser
removida do mesocarpo quando este for utilizadelaiaoracdo de doces em massa ou em calda, pois
pode causar a rejeicdo pelo consumidor. Segundgadregal. (2009), tanto para analise sensorial e de
comercializacdo da geléia de pimenta com acerslaulgadores deram a preferéncia das amostras
com baixo teor de pungéncia.

Tabela 4 — Frequiéncia de compra em porcentagens (%)

Amostra Nunca Raramente Mensalmente Semanalmente
F1 26 48 24 2
F2 20 44 30 6
F3 18 36 40 6

Pela andlise dos resultados fornecidos pelos catiodidobservou-se que a geléia F3 obteve
maior frequéncia de compra com 46,00% da prefeaéshas julgadores; a geléia F2 com 30,00% de
preferéncia; e a geléia F3 com 24,00% de aceitd€see resultado € advindo, provavelmente da
menor consisténcia provocada por maiores teorgmig@ de maracuja presente na formulacdo, pela
acidez mais elevada no produto, comprometendo assirtextura e aparéncia.
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4. CONCLUSOES

O uso de mesocarpo de maracuja na obtencdo dagéatiuito viavel na elaboracdo de geléias
de maracuja com pimenta malagueta. A elaboracagelita de maracujd com pimenta malagueta
apresentou uma aceitacao regular sendo viavelrsdaigdio, por tratar-se de uma tecnologia simples,
constituindo uma alternativa econdmica para o agtawmento da casca dos frutos. Considerando-se
os resultados obtidos da analise sensorial aplieGad®és formulacbes de geléias de maracuja com
pimenta malagueta, percebe-se que a formulacaoe8eaer a composicdo preferida com relacéo a
propor¢do de polpa de maracujd/acucar refinadoetanto carecendo de novas pesquisas visando
ajustar os parametros sabor doce e sabor acido.
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