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Resumo:Os residuos de frutas e hortalicas desperdicaglasmulstria podem ser aproveitados para
elaboracdo de derivados alimenticios com alto valdritivo e boa aceitabilidade sensorial, sendo
uma alternativa econémica para reduzir perdasegagwalor nutritivo a dieta de populagdes carentes
bem como solucionar deficiéncias dietéticas do ssaealimentar. Cascas, sementes e albedo de
maracuja, que sao provenientes do processo deeax&acdo da fruta para obtengdo do suco, sédo
ainda, atualmente, em grande parte descartadag#gralores a estes subprodutos € de interesse
econdmico, cientifico e tecnoldgico e assim, ogmistrabalho teve como objetivo desenvolver duas
formulag@es de doce de maracuja a partir da pogsza e albedo da referida fruta; bem como realizar
andlise sensorial para avaliacdo da aceitacdoencénd de compra do doce produzido, de modo a
fomentar o empreendedorismo nas comunidades dmerao IF SERTAO-CAMPUS PETROLINA.
ApOs os testes de formulagbes, avaliou-se, atrawéspainel formado por 20 provadores nao
treinados, os atributos sensoriais em uma escdtnfta estruturada, onde os resultados obtid@s par
as duas formulacbes do doce de maracuja, mostrguenos produtos obtiveram boa aceitacéo
sensorial, com médias préximas, maiores ou iguapara todos os atributos avaliados (cor, textura,
sabor e aroma). Além disso, os provadores manifestantencdo de compra dos produtos. Com 0s
resultados encontrados, a comunidade de mulhesefemnges no bairro do entorno ao IF resolveu
produzir doces e salgados utilizando o albedo dmaouja para comercializagdo, agregando assim a
diminuicao do desperdicio com o valor econdmicauadtp, gerando desenvolvimento social.

Palavras—chaveanalise sensorial, formulagdes, frutas, residuos

Introducao
A populagdo mundial aumentou acentuadamente nimsadltdécadas, exigindo, assim, um
melhor aproveitamento dos recursos alimenticiopadiiveis, para que possa manter um nivel de
alimentac&o com alto valor nutritivo (PEREIRA et 2D03)

As industrias alimenticias brasileiras produzenidiess que poderiam ter uma finalidade
muito mais benéfica ao homem e ao meio ambientéoMérutos comestiveis sdo processados para
fabricacdo de sucos naturais, sucos concentradogsem conserva, polpas e extratos, 0s quais
possuem sementes que sdo, muitas vezes, descas@Etds que poderiam ser utilizadas para
minimizar o desperdicio de alimentos.

O desperdicio de alimentos na cadeia alimentarcemsas econémicas, politicas, culturais e
tecnolégicas, que abrangem as principais etapasdigia de movimentacdo: producao, transporte,
comercializacdo, sistema de embalagem e armazetm(@hSTRO, 2002). Esta € uma questdo nédo
somente técnica, mas também politico-social nondgseho profissional do Nutricionista, tendo em
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vista ser o Brasil um pais onde a subnutricdo pedeconsiderada um dos principais problemas de
saude (MAISTRO, 2000).

Especialmente quanto ao maracuja, estima-se sexdelea geracdo de residuos. Segundo a
Associacdo dos Fruticultores da Regido de Vera CAERUVEC (TODAFRUTA, 2003), cerca de
30 % da producao brasileira é destinada a indlisgd@io. Assim, considerando a producao total de
maracuja no Brasil, pode-se calcular que 300 quikladas (Kt) sdo destinadas a producao de suco,
gerando um residual de aproximadamente 200 Ktsdldues sem aproveitamento comercial.

A casca do maracuja (parte branca) é rica em @gatiacina (vitamina B3), ferro, calcio, e
fésforo. Em humanos, a niacina atua no crescimeni@ producdo de hormdnios, assim como previne
problemas gastrointestinais. Os minerais atuamragepcdo da anemia (ferro), no crescimento e
fortalecimento dos ossos (calcio) e na formacaalael(fésforo) (GOMES, 2004). Quanto a
composicao de fibras, a casca do maracuja congtitwiuto vegetal rico em fibra do tipo soltvel
(pectinas e mucilagens), benéfica ao ser humanacofdtrario da fibra insoltvel (contida no farelo
dos cereais) que pode interferir na absor¢cédo do,farfibra solivel pode auxiliar na prevencdo de
doencas (ROCCO, 1993; BINA, 2004).

O mesocarpo do maracuja é constituido basicampatecarboidratos, proteinas e pectina,
substancia esta que pesquisas vém demonstrandairpmsspacidade de reduzir o chamado “mau
colesterol” (LDL) e aumentar o “bom colesterol” (HD(ANDERSON, 1987; SHUTLER & LOW,
1988; NISHINA & FREEDLAND, 1990). Tem sido tambémglacionada a redugédo dos niveis de
glicose no sangue, sendo indicada como auxiliaratamento do diabetes.

Assim, dado as propriedades benéficas do maracdg €eus subprodutos e ao volume de
residuos de maracuja representar inUmeras tonelagaegar valor a estes subprodutos, através da
elaboracdo de derivados alimenticios que os utijz& de interesse econdmico, cientifico e
tecnoldgico.

O desenvolvimento de novos produtos alimenticioratge uma atividade cada vez mais
desafiadora, e é necessério rever e adaptar algdeldos alimentos a medida que procura atender a
demanda dos consumidores por produtos que, coraummente, sejam saudaveis e atrativos. A
finalidade desta pesquisa é unir todos os fatareara s, criar receitas inovadoras onde os produtos
gue seriam destinados para o lixo, ou para ouings tivessem aproveitamento na elaboracdo de um
novo produto, com o intuito de gerar renda priflongate para familias carentes.

Material e Métodos
Matéria-prima

Esta pesquisa, caracterizada como experimenttd, diea elaboracdo e avaliagdo de aceitacdo
sensorial de um novo produto. O produto foi elatborao Laboratério Experimental de Alimentos
(LEA) do Instituto Federal de Educacéo, ciénciaeenblogia do Sertdo Pernambucano (IF Sertédo-
PE),campus Petrolina.

Para realizacdo deste estudo, os maracujas utiiZzadam procedentes da cidade Sobradinho,
no estado da Bahia. Foram desenvolvidas duas fagies, F1 e F2, de acordo com o observado nas
Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1 — Doce do albedo, polpa e casca do mataligionado coco e chocolate.

IGREDIENTES QUANTIDADE (g)
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Leite condensado 390
Creme de leite 290
Polpa do maracuja 200
Coco-da-baia 100
Chocolate em barra 100

Tabela2 — Doce do albedo, polpa e casca do maracliggonado coco.

IGREDIENTES QUANTIDADE (g)
Leite condensado 390
Creme de leite 290
Polpa do maracuja 200
Coco-da-baia 100

Avaliagdo das amostras:

Vinte provadores néo treinados avaliaram na Sendendecnologia no Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia- SERTAO -PE, duasutacées do doce de maracuja, identificadas
por F1 e F2 , correspondentes respectivamente,ode do albedo, polpa e casca do maracuja,
adicionado coco e chocolate e doce do albedo, potigaca do maracuja, adicionado coco.

No teste de aceitabilidade foram avaliados oswt#h aceitacdo global, aspecto geral, aparéncia,
cor, aroma, sabor, textura e aroma, através ddaebedbnica estruturada de nove pontos (1 =
desgostei muitissimo, 2 = desgostei muito, 3 = akteg moderadamente, 4 = desgostei ligeiramente,
5 = nem gostei/ nem desgostei, 6 = gostei ligeirde& = gostei moderadamente, 8 = gostei muito e
9 = gostei muitissimo).

Os dados de intencdo de compra foram registradofommaulario, utilizando as seguintes
categorizacfes de referéncia de compra (1. Certansempraria, 2. Possivelmente compraria, 3.

Talvez comprasse, 4. Talvez ndo comprasse, 5.Vebssinte compraria e 6. Certamente nao
compraria).

Resultados e Discusséo
Conforme visto na Figura 1, € possivel perceberaguduas formulagdes foram bem aceitas,

sendo que as notas dos provadores foram ligeir@amneglhores para a formulagéo F2 (Doce
do albedo, polpa e casca do maracuja, adicionaci).co



ACEITABILIDADE 27

AROMA 7,2
7.3
TEXTURA 7.4
71
SABOR 7,5
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COR 7,6
7.7
APARENCIA 7,6
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Figura 1 — Valores médios dos atributos sensguimiguados pelos provadores

Diante os resultados apresentados nas andlisemiaendas duas formulacdes do produto (F1 e
F2), respectivamente, doce do albedo, polpa e asaaaracuja, adicionado coco e chocolate e doce
do albedo, polpa e casca do maracuja adicionado. ¢@mde-se observar, que ambos os testes de
formulacdes, obtiveram médias proximas e maior gualia 7 para todos os atributos avaliados
(aparéncia, cor, textura, sabor e aroma), ou s&ja,notas foram significativas para o seu
desenvolvimento. Isso mostra que as formulacdee F2, mesmo com a adicdo e sem adi¢do de
chocolate, estdo dentro da margem de expectativhpd aceitacdo do produto para o consumidor.
Vale ressaltar que a melhor formulacéo de acordoa®meédias do doce foi a F2, que corresponde ao
doce do albedo, polpa e casca do maracujd adi@onado. Em relacdo a intengcdo de compra,
expressa no grafico por ACEITABILIDADE, os valorgee se aproximam de 3, indicam que o
produto tem potencial para comercializacdo. Partaioidos os atributos avaliados foram de suma
importancia para chegar ao produto final, atendendemanda dos consumidores, por alimentos onde

sdo associados conveniéncia, sabor, variedadeigiout
Conclusbes

O estudo mostra que o desenvolvimento destas fagde$ contribuem de forma significativa

no processo de aproveitamento de subprodutos gaensgescartados no lixo. E tendo em vista que o
aproveitamento destes residuos alimenticios podeoma finalidade muito mais benéfica ao homem
e ao meio ambiente, é de suma importancia inclairdieta de comunidades carentes novas
formulacdes de derivados alimenticios que possanata alimentacdo mais nutritiva e que possa
contribuir na rentabilidade familiar. Visando mirbar o desperdicio e considerando que o Brasil é
um pais onde a desnutricdo é uma das princigeisas de problemas, o uso tecnologias simples e
com custo pouco elevado pode ser uma Otima alteanglra reduzir estas causas. Portanto o
desenvolvimento de novos derivados alimenticio&@&6 uma questao técnica, mas também social e
econdmica, onde possa gerar beneficios para quatuze principalmente para quem consome.
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