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Resumo: A cocada é um doce comum na culinaria nordesterda sofrido variagcbes em seu
preparo com o passar do tempo surgindo com issoGslas saborizadas. Este trabalho teve como
objetivo fazer uso do albedo do maracuja para @redvimento de formulacdes de cocada de
maracujé e cocada de abacaxi com horteld, enridpeecom pectina. As cocadas foram produzidas no
Laboratério de Técnica Dietética do Instituto Fatiele Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
campus de Limoeiro do NorteCada preparacéo foi enriquecida com 0,55 % de alloed
maracuja. Posteriormente, as cocadas foram levadas paraardtéatio de Quimica de Alimentos do
IFCE onde foram realizadas as determinacdes da composicao fisico-quimicae@sdtados obtidos
gue mais chamaram atencgéo foram os valores dedipid fibras, uma vez que os teores de lipidios
encontrados foram relativamente baixos. Em relagéieor de fibras, este foi bastante satisfat@ n
dois sabores de cocada, pelo fato de que os vawesntrados foram bastante elevados. As
concentracdes em pectina, nas duas formulacOetanams valores similares com os encontrados em
outro produto, onde foi utilizado casca de maracuja

Palavras—chaveAlbedo do Maracujé, Cocada, Composi¢do CenteskPeaitina

1. Introducéo

Para Carvalho et al (2005), a casca do maracuj&gaeumulam em grandes quantidades nos
patios de industrias que processam sucos, podempsaveitados para alimentar animais, produzir
pectina (fibra soltvel), assim como também poderdizar seu mesocarpo para a alimentacéo
humana.

O mesocarpo do maracuja € constituido, basicampotecarboidratos, proteinas e pectina,
substancia esta que pesquisas vém demonstrandairpmsspacidade de reduzir o chamado “mau
colesterol” (LDL) e aumentar o “bom colesterol” (HD(Nishina & Freedland, 1990; Shutler & Low,
1988; Anderson, 1982apud, CARVALHO et al, 2005). Tem sido, também, relacionada a reducéo do
niveis de glicose no sangue, sendo indicada coxibaauno tratamento do diabetes. Este efeito pode
ser explicado pela sua capacidade de formar getgamismo humano, dificultando, de modo geral, a
absorcdo de carboidratos e inclusive da glicosedéeie & Canniatti-Brazaca, 2003pud,
CARVALHO et al, 2005).

De acordo com Carvalho et al (2005), a pectina & fibota que ndo possui efeitos laxativos,
sofrendo em grande parte degradacao pelas badatét@scas, podendo ser metabolizada através de
processo enziméticos em &cidos graxos de cadedia, e assumem o papel de prebioticos, por
estimularem a multiplicacéo celular de bactériasdion.

A importancia da pectina na tecnologia e no pr@sessto de alimentos esta associada a sua
funcdo de conferir firmeza, retencdo de sabor mardem como ao seu papel como hidrocolodide na
dispersdo e estabilizacdo de diversas emulsGesvfP At al, 2009). Mediante as caracteristicas
citadas sobre a pectina e a partir do fato de fueamfere firmeza, retém sabor e aroma e apresenta
outras caracteristicas importantes no processamgat@limentos, conclui-se que o albedo do
maracuja pode ser util no preparo de um doce tipiasileiro, a cocada, além de tornar esse doce uma
fonte a mais dessa fibra soluvel.
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O presente trabalho teve como objetivo fazer uso afteedo do maracujd para o

desenvolvimento de formulacbes de cocada de madraeujcocada de abacaxi com horteld,
enriquecidas com pectina.

2. Material e Métodos

As cocadas foram produzidas no Laboratério de Téchiietética do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Cearapus de Limoeiro do Norte (IFCE). Cada preparacao foi
enriquecida com 0,5 % de albedo de maracuja. FRastemte, foram levadas para analise no
Laboratorio de Quimica de Alimentos do IF@Bra a determinacdo da composigéo fisico-quimica.
As formula¢Bes apresentaram composicdes de acoml@s dados informados na tabela 1.

Tabela 1 - Composi¢éo das formula¢des preparadas

Formulacdo A Formulacdo B
(Sabor maracuja) (Sabor abacaxi com horteld)
Composi¢ao

Quantidade (%) Quantidade (%)
Agucar 34,44 33,83
Coco 27,55 27,06
Agua 25,34 24,90
Polpa de Maracuja 12,12 -
Albedo do Maracuja 0,55 0,55
Polpa de Abacaxi - 13,26
Horteld - 0,4
Total 100 100

Os produtos foram analisados seguindo-se as naansgicas do Instituto Adolfo Lutz
(2004). Procederam-se as determinacdes de protei@iézada seguindo-se o método Micro-
Kjedahl; lipideos; Umidade: por meio de secagem dadtiencdo de peso constante; Cinzas:

mediante incineracdo a temperatura de 550 °C; bhrta, carboidrato, por diferenca e pectina
por gravimetria.

3. Resultados e Discussao

Na tabela 2 é possivel observar os resultadosrdpasicdo centesimal das amostras de
cocada.

Tabela 2 - Resultados das analises de composigéiesaeal em valores médios e seus respectivos alesvi
padréo.

Analise Maracuja Abacaxi com Hortel&d
(formulacdo A) (formulacdo B)
Umidade 13,90% (+1,734375) 13,40% (+0,52301)
Cinzas 0,33% (+0,001089) 0,66% (+0,383945)
Lipideos 2,86% (+1,167747) 3,32% (+0,758323)
Fibra 31,20% (+2,261897) 33,00% (+1,695931)

Proteina 1,71% (+0,257815) 1,59% (+0,452256)
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Carboidrato 50,00% (*) 47,91% (*)
Pectina (Acido Galacturdnico) 10,32% (+0,59239) 789 (+0,68331)

* Valores nao calculados

Para os valores de umidade do produto sabor maréounulacdo A) foi encontrado 13,90%,
enquanto que para a formulagéo B (sabor abacakgntontrado 13,40%. Em estudos realizados por
Freitas e Moretti (2006) com barras de cereaisifmais de alto teor protéico e vitaminico, sabor
banana, foi encontrado um teor de umidade de 1Q,#iéétrando valores parecidos em ambos os
experimentos.

O teor de cinzas para a formulacdo A foi de 0,3#ara a formulacdo B foi encontrado
0,66%, estes valores se mostraram inferiores amentrados por Silva et al (2009), em analises de
barras de cereais adicionadas de residuos industrimaracuja onde foram encontrados teores de
minerais de 0,9% e 1,4%.

Constatou-se que o percentual de lipideos foi 8@92,para a formulacdo A e de 3,32% para a
formulacéo B, foram inferiores aos encontradosJlea et al (2009) em barras de cereais adicionadas
de residuo industrial de maracuja onde os teoréipideos nas formulacdes em estudo foram de 7,5%
e 7,8%.

Os teores de fibra encontrados foram bastante istgeiaos encontrados por Freitas e Moretti
(2006) em experimentos com barras de cereais devalbr protéico e vitaminico, onde os autores
encontraram 5,17% para fibra total. Enquanto queatsres para fibra bruta das cocadas foram de
31,20% e 33,00% para as formulacdes A e B, respeotinte.

O percentual protéico foi de 1,71% e 1,59%, respmuente para as formulagbes A e B,
respectivamente, equivalentes aos encontradosilpareéSRamos (2009) em doces de banana, 1,56%
e 1,65%.

O resultado de carboidratos totais para a formaolagdoi de 50,00% e de 47,91% para a
formulacédo B, sendo inferiores aos encontrados stude com doce de banana, onde Silva e Ramos
(2009), encontraram valores de carboidratos de8%8 de 87,621%.

A analise de pectina (acido galacturénico) resuttosi valores de 10,32% para a formulacdo A
e de 10,78% para a formulacéo B. Tais valores sentram dentro de uma faixa de similaridade aos
encontrados por Dias et al (2011), em andlise déngede doce em massa da casca do maracuja onde
0s autores encontraram teores de 12,23%, 11,39%3%2 11,03%, 8,7%, para as formulacdes por
eles testadas.

4. Conclusdes

Os teores de lipideos e fibras diferem bastantevdlases encontrados na literatura, sendo que
os dois fatores sdo bastante satisfatérios quandorssidera a importancia dos lipideos e das fibras
na alimentacao.

As concentragbes em pectina, nas duas formulagdesiraram valores similares com os
encontrados em outro produto, onde foi utilizadscaade maracuja.
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