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Introducéo

O Brasil € o maior produtor mundial de maracuja
amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa). A utilizacdo do
maracuja para a producdo de suco resulta em grande
guantidade de residuos, uma vez que cerca de 60-70% do
peso total do fruto é representado pela casca (albedo) e
sementes, as quais apresentam propriedades funcionais e
podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos
produtos (KLIEMANN, 2006)

E crescente o interesse por pesquisas com a
pectina, devido a sua utilizacdo como agente geleificante e
estabilizante em alimentos e por ser uma fibra dietética. O
consumo mundial de pectina é de 18.000 a 19.000
toneladas, sobretudo devido a capacidade de reduz niveis
plasmaticos de colesterol e regular a glicose sanguinea, ha
um aumento no consumo de alimentos e produtos
alimentares com altos teores desta fibra sollvel
(PINHEIRO, 2007)

O presente trabalho teve por objetivo desenvolver
um aditivo alimentar a pectina pré-gelatinizada com
funcdes espessante, estabilizante e prebiotica a partir da
casca do maracuja.

Resultados e Discussao

As amostras de maracujd amarelo (Passiflora
edulis, Flavicarpa) foram obtidas em verdurfes,
localizados na cidade de Planaltina-DF. Selecionou-se 10
frutos (1,2 Kg) que foram lavados, sanitizados, cortados
para a separacdo da polpa e casca, em seguidas a casca
foram novamente lavadas e descascadas para separagéo
do albedo e flavedo. Para extragcdo da pectina foi realizado
um tratamento no albedo em pH 3.5 a 90°C, por 50
minutos, em seguida esta mistura foi filtrada e apds
extraida a pectina foi concentrada no microondas até o
ponto de gel.

Foram realizadas as andlises de umidade pelo
método de Secagem em Estufa da amostra de pectina
extraida e no produto pré-gelatinizado. Determinou-se o
pH do produto apés a pré-gelatinizacao.

Com o produto pronto realizou-se os testes de
estabilizantes e espessante. O teste de acdo estabilizante
consiste na adicdo de 15g de pectina pré-gelatinizada em
200ml solucdo de suco de laranja integral, foi realizada a
agitacdo e homogeneizacdo e aguardou-se 60 minutos
para verificar e avaliar a sedimentacdo. E o teste de
espessante foi realizado com a adicao de 0,1% da solucao
de pectina pré-gelatinizada em 100mL de suco e verificou-
se as caracteristicas finais do produto.

Figura 1. Pectina Pré-gelatinizada concentrada Fonte:
Arquivo pessoal

Os resultados da analise indicam que para a
extracdo o pH de 3,5 caracterizou o 6timo de extracéo, e
apés a concentracdo o pH foi de 5,3. Quanto ao
rendimento de extrag8o foi de 28,3% o que viabiliza a
utilizacdo comercial. O resultado encontra-se em
conformidade com pesquisa realizada por Pinheiro (2007),
que obteve 19,20% de fibras alimentares sollveis a partir
da casca do maracuja.

Quanto ao teor de umidade a pectina extraida
alcanca 90,5% de unidade inicial e a pectina pré-
gelatinizada concentrada apresentou teores de 67% de
unidade final. O produto apresenta conveniéncia e
praticidade de consumo, pois com este teor de umidade
apresenta maior facilidade para comercializacdo e
utilizacdo devido a reducdo do teor de agua e suas
caracteristicas de pré-gelatinizacéo.
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Quanto aos testes de estabilizacdo e acéo
espessante verificou-se que a pectina pré gelatinizada
alcanca a sua agdo em um intervalo de tempo de 30
minutos e permanece a sua atuacao ao longo do tempo de
armazenamento.

Conclusodes

O produto desenvolvido apresenta viabilidade
tecnologia e econbmica e grande aplicabilidade como
aditivo alimentar, pois sensorialmente o aditivo produzido
ndo afeta as caracteristicas originais do produto, nao
possui gosto, odor e sabor que possam interferir nas
caracteristicas essenciais dos produtos que estdo sendo
elaborados, apresenta a praticidade de utlizagcdo em
virtude da sua caracteristica ja pré-gelatinizada.
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