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A partir da década de 1980, ganha forca o aproveitamento de residuos de frutas,
principalmente cascas, como matéria-prima para a producdo de alimentos perfeitamente
passiveis de serem incluidos na alimentacdo humana. O mesocarpo e as sementes do
maracuja (Passiflora edulis, f. flavicarpa), constituintes que representam cerca de 40-60% do
peso total do fruto, acumulam-se em grandes quantidades nos patios das industrias
processadoras de suco. Contudo, acredita-se que o mesocarpo do maracuja seja rico em fibras
soliveis, principalmente pectinas, componentes apontados como substancias funcionais
fisioldgicas. De acordo com a Portaria no 398 de 30/04/99 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude, “alimento funcional é todo aquele alimento ou ingrediente que, além
das fungoes nutricionais basicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos
e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéfico a salde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo médica”. Considerando-se o grande potencial do mesocarpo do maracuja como
alimento funcional, além da expressiva quantidade de residuo gerado na industrializacdo do
fruto, o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar a aceitacdao sensorial de doce de
mesocarpo de maracuja em calda sabor maracuja ou cupuagu. Observou-se elevado ter de
fibras e pectina total para o mesocarpo in natura e o doce em calda obtido a partir do
mesocarpo. O doce em calda de mesocarpo de maracuja apresentou pH e acidez de equilibrio
que garantem boa seguranga quanto ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Os
produtos finais mostraram boa aceitagdo sensorial, recebendo notas entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Com relagdo a intencdo de compra, 80,6% dos provadores
provavelmente ou certamente comprariam o doce de mesocarpo de maracuja em calda sabor
maracuja e 71% dos provadores provavelmente ou certamente comprariam o doce sabor
cupuacu.

Palavras-Chave: maracuja, alimento funcional, processamento.

Agradecimentos:
ADA - Agéncia de Desenvolvimento da Amazonia; CNPq

sbCTA sbCTA %.

T Universidade
www.shcta.org.br PARANA GRIVERSIDRDE FEDERAL B PARANA =IF Estadual de Londrina uUNICAMP

w

.\1




