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Utilization of passion fruit (Passiflora cincinnata Mast.) peel flour in
sweet preparation.

Aproveitamento da farinha da casca do maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata
Mast.) na elaboracéo de doce
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ABSTRACT

The aim of this study was to develop sweets added with flour from wild passion fruit peel and evaluate
their physicochemical and sensory quality. The sweets were prepared using formulations of 0%, 10%,
15%, 20%, and 25% of passion fruit peel flour and concentrated until reaching 55 °Brix, except for the
0% formulation, which was concentrated until 65 °Brix. Physicochemical analyses of moisture, pH,
titratable acidity, and ash, texture, color, and sensory evaluation were conducted. The results indicated
that the sweets had appropriate values for moisture, pH, titratable acidity, and ash. Texture analysis
revealed that the sweets had texture values ranging from 1.0 to 5.0 N, with formulations containing added
flour being firmer. Regarding color, the Lab* parameter showed that the sweets resulted in shades of
white, slightly green, and yellowish depending on the addition of flour. Sensory analysis demonstrated
that all sweets were well-accepted, achieving scores above 6.0 points. It was concluded that the sweets
exhibited texture and color characteristics typical of passion fruit sweets and good sensory acceptability,
thus representing a viable option to add greater value to the product.
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RESUMO

O objetivo do trabalho foi o desenvolvimento de doces adicionados de farinha da casca do maracuj-do-
mato e a avaliacdo da qualidade fisico-quimica e sensorial. Os doces foram elaborados utilizando as
formulagdes de 0%, 10%, 15%, 20% e 25% de farinha da casca do maracuja e concentrados até atingir 55
°Brix, exceto a formulacéo de 0%, que foi até 65 °Brix. Foram realizadas anlises fisico-quimicas de
umidade, pH, acidez titulavel e cinzas, textura, cor e sensorial. Os resultados indicaram que os doces
apresentaram valores de umidade, pH, acidez titulavel e cinzas adequados. A analise de textura
evidenciou que os doces tiveram valores de textura na faixa de 1,0 a 5,0 N, sendo que as formulagfes com
adicdo de farinha foram mais firmes. Quanto a cor, o parametro L*a*b* mostrou que os doces resultaram
em tonalidades brancas, ligeiramente verdes e amareladas conforme a adi¢do da farinha. A analise
sensorial mostrou que todos os doces tiveram boa aceitacdo, alcancando notas acima de 6,0 pontos.
Concluiu-se que os doces apresentaram textura e cor caracteristicas do doce de maracuja e boa
aceitabilidade sensorial, sendo uma boa alternativa para agregar maior valor ao produto.

Palavras-chave: Farinha; Produtos funcionais; Residuo de fruta; Maracuja.
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INTRODUCAO

O maracuja é um fruto cultivado em paises de clima tropical e subtropical,
produzido pelas plantas do género Passiflora, pertencente a familia Passifloraceae.
Calcula-se que o género Passiflora apresenta cerca de 500 espécies catalogadas, sendo
150 delas nativas do territorio brasileiro (BARROS et al., 2018; JESUS e FALEIRO,
2016).

Segundo o IBGE (2022), o Brasil produziu 697.859,00 toneladas de maracuja. A
fruta destina-se maiormente na producdo de sucos e em menor escala também é
utilizada na elaboracéo de doces, bolos, geléias, cosméticos, medicamentos, etc. Além
das espécies cultivaveis no Brasil, hd também as espécies de maracuja silvestre, que sdo
aquelas que nascem e reproduzem de maneira espontanea na natureza. Dentre essas
espécies destaca-se a Passiflora cincinnata, conhecida popularmente como maracuja-do-
mato, maracuja do Cerrado, maracujd da caatinga ou maracuja mochila, maracuja
tubardo, maracuja de vaqueiro, maracuja brabo, maracuja boi, maracuja da casca verde
(FALEIRO; JESUS, 2016). O maracuja-do-mato Nativo dos biomas Caatinga e Cerrado
é abundantemente encontrado nos estados da Bahia, Goids e Minas Gerais e contribui
para a geracdo de emprego e renda dessas regides, ja que os frutos sdo comercializados
in natura em feiras livres e cooperativas, e também para fins industriais e farmacéuticos.

Na Industria apés a extracdo da polpa do maracuja, restam as cascas e as
sementes, residuos que, geralmente sdo utilizados como fonte de adubo para as plantas
ou como racdo destinada aos animais (SOARES et al., 2013). Entretanto, o0s
subprodutos de frutas possuem nutrientes e compostos bioativos que podem
seraproveitados na elaboracdo de produtos com valor agregado (Alves et al, 2021).

A casca do maracuja representa mais de 50% da composicdo maéssica da fruta e
estd compostas por duas camadas: 0 epicarpo € 0 mesocarpo, também denominado
como “flavedo” ou “albedo”. O epicarpo representa a parte com coloracdo da casca do
maracuja sendo rico em oOleo, vitaminas e carotenoides. O mesocarpo representa a
porcdo esponjosa e branca do maracuja, sendo composto por celulose, hemicelulose,
lignina, pectinas, proteina, glicidios sollveis, célcio, ferro, fésforo, compostos fendlicos
e vitaminas A, C e B, todavia possui propriedades medicinais com efeitos relaxantes e
calmante (ROSA, 2015; CORDOVA et al, 2005; DEUS, 2011).

A farinha da casca do maracuja além dos nutrientes possui beneficios na saltde

humana, uma vez que, contribui para o controle e prevencdo de doencas relacionadas a
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anemia, colesterol, glicemia, produgdo de horménios e fortalecimento dos 0ssos, etc.
(PITA, 2012).

As mudangas no consumo mundial, aliadas & necessidade de estabelecer habitos
alimentares mais saudaveis, trouxeram para nossa realidade uma nova maneira de lidar
com nossa alimentacdo. Além da preocupacdo com a responsabilidade ambiental, as
pessoas esperam encontrar alimentos mais naturais, saudaveis e nutritivos (CANO-
CHAUCA, et al., 2023). De acordo com a rede de supermercados multinacional dos
Estados Unidos (Whole Foods Market), a utilizacdo de farinhas de frutas e vegetais
como ingrediente na elaboragdo de alimentos destaca-se dentre as tendéncias
alimentares para o futuro, ja que, os consumidores buscam alimentos mais saudaveis,
farinhas que fornecem proteina e fibra se juntam a estas necessidades alimentares.

A producdo de doces utilizando a farinha da casca de maracuja apresenta-se
como uma alternativa viavel, dado que o processo de fabricacdo de doces € simples e de
baixo custo e, quando realizado adequadamente, pode resultar em um produto de boa
qualidade, com beneficios para a saide dos consumidores. Além disso, considera-se
também a sua relevancia social e econdmica e ambiental, tendo em vista a geracdo de
renda e emprego aos extrativistas da agricultura familiar e aproveitamento do residuo
como matéria-prima (DIAS, 2016).

Os doces em massa sdo resultantes do processamento adequado das partes
comestiveis dos vegetais, adicionados de agucares, dgua, pectina, ajustador de pH, além
de outros ingredientes e aditivos permitidos até alcancar consisténcia adequada. Apos o
processamento, 0s doces devem ser devidamente embalados e armazenados nas
condi¢des ambientais (LOVATTO, 2016).

Para que a casca do maracuja seja utilizada na elaboracdo de doces com éxito
deve, além de sua seguranca absoluta, apresentem caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais semelhantes aos doces tradicionais. Sendo necessarios realizar estudos que
permitam o conhecimento prévio das concentracdes da farinha a serem utilizadas e suas
consisténcias resultantes (ALMEIDA, et al., 2009).

Dessa forma, o trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de doce
adicionados da farinha da casca do maracujad-do-mato e sua caracterizacdo fisico-

quimica, sensorial, textura e cor .
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MATERIAL E METODOS
O trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de Tecnologia de Produtos Vegetais

do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG).

Matéria-prima

Os maracujés-do-mato foram adquiridos no mercado local de Montes Claros, em
outubro de 2022 (época de safra do fruto na regido), provenientes da regido rural do
municipio de Montes Claros. Os frutos foram selecionados conforme a aparéncia e grau
de maturacéo, definidos pela coloracdo amarela da casca. Em seguida higienizados em
trés etapas a primeira lavagem em &gua corrente, para retirada de sujidade. A segunda
em imersdo em solugdo clorada 50 PPM de cloro ativo por 20 minutos e a terceira
lavagem em agua corrente, para retirada do excesso de cloro. Logo apos foram cortados
e despolpados mediante uso de uma despolpadeira industrial, a polpa foi embalada em
sacos plasticos e congelada para uso posterior na elaboracao dos doces.

Para obtencdo da farinha, as cascas obtidas do despolpamento foram
desidratadas em secador de bandejas a 65°C até atingir a umidade de 10%. Apds o
resfriamento, as cascas foram trituradas em liquidificador, peneiradas para padronizar o
tamanho de particula e armazenadas em potes de vidros para posterior utilizacdo na

formulacéo dos doces.

Elaboracéo do doce

Na elaboracdo do doce foi utilizada uma relacdo polpa/acucar de 50:50 e cinco
formulacbes (F1, F2, F3, F4 e F5) nas concentracbes de 0%, 10%, 15%, 20% e 25% de
farinha da casca, respectivamente. Apenas na formulacdo F1 foi adicionada 0,5% de
pectina. Os ingredientes foram pesados e adicionados em uma panela de aco inoxidavel
sob aquecimento sob agitacdo manual e concentrados até 55 °Brix, exceto a
Formulacdo F1 que foi concentrado a 65 °Brix, logo apds os doces foram
acondicionados em potes plasticos e armazenados na temperatura ambiente para
posteriores analises.

Para a determinacdo das concentracGes da farinha na elaboracdo do doce foram
realizados testes preliminares nas concentracdes de 3,6 %, 5 %, 7 %, 8 %, 10 %, 15 %,
18 %; 20 %; 25,0 % e , 30 %. O doce elaborado na concentracdo de 30% resultou em
um produto com textura muito firme e aparéncia comprometida, e os doces elaborados

nas concentragdes de 10% resultaram em textura mole pela qual optou-se por utilizar
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concentragbes abaixo de 30% e em concentracbes variadas, desde que néo
comprometesse a aparéncia e textura do doce. Sendo, fixadas as concentragdes 0 %, 10
%, 15 %, 20% e 25 % de casca de farinha.

Analises fisico-quimicas

Foram realizadas analises de umidade e cinzas seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008).. O pH foi mensurado com um pH-metro. O Brix (sélidos
soluveis) foi determinado com um refratdmetro tipo ABBE (escala 0-95%). Todas as

andlises foram realizadas em triplicata.

Analises da Cor

Os parametros de cor foram mensurados em colorimetro marca Konica Minolta
(modelo KM — CR - 400), na escala CIELab, avaliando as coordenadas L*, a* e b*, em
que o L* varia entre 0 (totalmente preto) e 100 (totalmente branco), a* do verde (-) ao
vermelho (+); b* do azul (-) ao amarelo (+). As amostras foram submetidas ao

colorimetro em triplicata.

Analise da Textura

A analise de dureza foi realizada utilizando um penetrémetro (modelo PTR-300
Instrutherme) foi utilizada o uma probe cilindrica de 1,0 cm de didmetro. As amostras
foram submetidas ao equipamento em triplicata e a forca de penetracdo foi medida em

Newton.

Analise sensorial

O teste de aceitacdo foi realizado de acordo com Minim (2013). Foi utilizada a
escala heddnica de 9 pontos, sendo 9 para “Gostei extremamente” e 1 para “Desgostei
extremamente”. A

Na analise sensorial, participaram 66 consumidores ndo treinados, sendo 46 do
sexo feminino e 20 do sexo masculino, com idades entre 17 e 43 anos. Foram servidas 5
amostras contendo 7g cada (apresentadas previamente codificadas), e oferecidas em
sequéncia alternada, acompanhadas da ficha de avaliacdo e dgua para alternar de uma
amostra para outra. Os testes foram realizados em cabines individuais no Laboratério de

Anélise Sensorial.
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Analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
com cinco formulagbes e 3 repeticdes. Os dados foram analisados estatisticamente
utilizando a andlise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagdo de
médias, ao nivel de significancia de 5 %. O programa utilizado foi o SISVAR versao 5.6
e R-STUDIO.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimica

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas do doce de
maracuja-do-mato. Verifica-se que, para a umidade, o doce da formulagdo F1 diferiu
estatisticamente das demais formulacfes, sendo que as formulacbes tiveram maiores
valores de umidade quando adicionada a farinha. 1sso pode ter ocorrido devido ao fato
de a farinha ser rica em fibras e pectina, possibilitando maior retencdo de umidade.
Todavia, a formulagdo sem adicdo de farinha, F1, apresentou menor teor de umidade
(29,01%), o que pode ser explicado pela maior concentracdo final atingida (650Brix),
provocando uma maior remogdo de agua e, consequentemente, resultando em um doce

com menor umidade.

Tabela 1 - Caracterizacao fisico-quimica dos doces formulados com casca de maracuja

ConcentracGes de farinha ~ Umidade (%) pH Solidos Soluveis  Cinzas (%)
Totais (°Brix)

F1 29,014 3,234 65,10 0,47 °
F2 34,27° 341° 54,95 0,46 @
F3 36,27 ™ 3,46 ¢ 55,202 0,53 %
F4 36,65 ™ 3,55¢ 55,302 0,73%
F5 38,76 ¢ 3,61°¢ 55,35% 0,80°

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0 % de farinha da casca do maracujé; F2: 10 % de farinha; F3: 15 % de
farinha; F4: 20 % de farinha; F5: 25 % de farinha.

Nota: Médias seguidas pelas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.
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A determinagdo de umidade é um parametro de qualidade importante, uma vez
que o teor de &gua presente no alimento pode influenciar na conservacdo durante o
armazenamento do produto. Os valores de umidade encontrados neste trabalho estdo
bem acima dos constatados por Dias (2016), que, ao estudar a umidade em doce de
maracuja em massa, encontrou valores na faixa de 23,77% a 26,91%. Nascimento et al.
(2003), ao analisarem formulagdes de doces em massa utilizando casca de maracuja-
amarelo concentrados a 73 °Brix, relataram valores de umidade de 23,60% a 24,54%.

Para o pH, foi evidenciado que os valores aumentaram com a adi¢do de farinha,
sendo que a formulacdo F5 teve o maior valor (3,61). Estes valores podem ser
considerados adequados na elaboracdo de doce, ja que nesta faixa de pH a pectina
presente na farinha da casca de maracuja, tem boa capacidade de gelificacdo. Branddo e
Andrade (2000) mencionam que pectinas com alto grau de metoxilacdo gelificam em
meio acido, na presenca de altas concentragdes de um co-soluto, geralmente sacarose. O
doce sem adicdo de farinha correspondeu ao menor valor de pH (3,23), sendo
constatado que a adi¢édo de farinha na elaboracdo do doce resultou em leve aumento nos
valores de pH, possivelmente devido a farinha conter pectina, o que contribui para a
acidez do produto. Resultados similares foram encontrados por Dias (2016) na produgéo
de doce de maracuja-amarelo em diferentes concentracdes de Brix e polpa, verificando
valores de pH em torno de 4,06. Carneiro et al. (2010), ao avaliarem doce de goiaba
elaborado com o albedo do maracuja-amarelo, detectaram valores de pH na faixa de
4,01 a 4,09. Evidenciando valores superiores aos do presente trabalho. Diferencas
encontradas podem ser explicadas pelo estado de maturacdo dos frutos e pelos fatores
edafoclimaticos, que influenciam diretamente na sua composicdo quimica (Torrezan,
2020).

Com relacdo ao teor de solidos soluveis, foi constatado que todos os doces
apresentaram estatisticamente o mesmo teor de sélidos (55 °Brix), exceto o doce sem
adicdo de farinha (F1), que alcancou 65 °Brix. As formulacbes que apresentaram
menores valores podem ser atribuidas ao fato de que a farinha adicionada é rica em
polissacarideos, o que possibilitou a obtencdo da consisténcia desejada em um tempo de
concentracdo menor. Os sélidos sollveis obtidos no doce sdo menores do que 0s
relatados por outros autores exceto o doce da formulacdo F1. Pereira et al. (2013)
encontraram em doces cremosos de abobora e goiaba valores de 65,08 e 63,83 °Brix,

respectivamente."
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No teor de cinzas, todas as formulagbes dos doces apresentaram estatisticamente
valores iguais de cinza, exceto a formulagcdo F5, que apresentou teor maior. Isso pode
ser devido ao fato de que na formulacdo F5 foi adicionada uma maior quantidade de
farinha (25%), o que contribui para 0 aumento de residuos minerais , resultando em um
maior teor de cinza no produto. Estes teores estdo préximos ao estudos de Almeida
(2014), que obteve valores entre 0,42 e 0,433 na formulagéo de doce cremoso de goiaba.
Oliveira et al. (2014), ao analisarem o teor de cinzas em doce de maracuja-amarelo
adicionados da casca, encontraram valores de 0,92 a 1,61, sendo também similares aos
encontrados neste trabalho. O teor de cinzas determina o contetdo mineral presente no
alimento e no caso de maracuja-do-mato destaca-se a presenca de potéssio, célcio,
magnésio e sodio conforme foi encontrado por Silva et al. (2020). Ha uma limitacéo na
legislagdo brasileira uma vez que admite o valor méaximo de 2,0% de cinzas no doce de
leite. Tomando-se com referencia o doce de leite pode ser considerado que os teores de

cinza no doce de maracuja- do-mato séo adequados.

Analise da Cor

A Tabela 2 apresenta os parametros L*, a* e b* da cor do doce de maracuja-do-
mato. Para o parametro L*, foi evidenciado que houve alteracdo na tonalidade nos
doces, indicando que a adicdo da farinha resultou em cores menos escuras. Quanto ao
parametro a*, os doces evidenciaram diferencas entre as formulagdes; no entanto, todos
eles apresentaram cor levemente esverdeada. Ja no parametro b*, a cor amarela foi
intensificada de acordo com a adicéo de farinha.

Na mesma Tabela 2, para L* (luminosidade), verifica-se que a formulacdo sem
adicdo da farinha (F1) alcancou um valor de 38,26, ou seja, resultou em um doce mais
escuro. Isso pode estar associado a quantidade de sélidos solUveis presentes no produto,
uma vez que a concentracao nesta formulacédo foi maior. Moro et al. (2013), relataram
que produtos com alto teor de sélidos sollveis apresentam tendéncia a uma coloragédo
mais escura. De acordo com Albuquerque (1997), durante a cocc¢do, hd formacdo de
produtos derivados de reacBes enzimaticas e ndo enzimaticas (reacdo de Maillard,
oxidacdo de vitaminas, caramelizacdo), as quais sdo influenciadas pela fruta, pelas

condicdes de processamento e pelos ingredientes utilizados na formulacao.
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Tabela 2—Avaliacdo da cor da cor dos doces elaborados com adicdo da casca de

maracuja
FormulacGes L* a* b*
F1 29.93 ¢ -1.29 ¢ 3.57°¢
F2 34.65 ¢ -0.71°¢ 7.95°
F3 35.66 " -0.31° 8.90°
F4 36.36 " -0.67 ¢ 12.352
FS 38.26 2 0.18¢ 12.66 @

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0 % de farinha da casca do maracuj&; F2: 10 % de farinha; F3: 15 % de
farinha; F4: 20 % de farinha; F5: 25 % de farinha.

Nota: Médias seguidas pelas mesmas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de
5% de significancia.

Policarpo et al. (2003) afirmaram que durante o cozimento ocorre escurecimento
devido a oxidacdo dos pigmentos, principalmente devido as altas temperaturas.
Torrezan et al. (2000) mencionam que na elaboracdo do doce ocorre certo grau de
caramelizacdo devido ao tempo de cozimento e a presenca de acUcares redutores. Os
resultados do presente trabalho sdo similares aos encontrados por Feijo (2014), que
analisou doces de péssego com diferentes concentracfes de polpa e aglcar, encontrando
valores de L* entre 21,40 para a menor concentracédo e 27,86 para a maior concentracao.
Nota-se que, em relacdo ao parametro a* (Tabela 2), o doce elaborado na F1 alcancou o
menor valor (-1,29), o que significa maior tonalidade da cor verde, enquanto que a F5
correspondeu ao maior valor (0,18), ou seja, aumento para o vermelho. J& o parametro
b* evidencia que os doces com adicdo de farinha resultaram em maior intensidade da
cor amarela, o que pode ser explicado pela presenca de carotenoides e clorofila na
farinha da casca do maracuja. Oliveira et al. (2009), a partir da analise de doces
elaborados com adicdo de albedo da casca do maracuja-amarelo, observaram que 0s
parametros a* e b* aumentaram em funcéo do teor de albedo, resultando em tendéncia
para o vermelho e amarelo. Relataram ainda que o doce adicionado da casca apresentou

diminuicdo na intensidade da cor amarela e aumento do vermelho.

Analise de Textura
A Tabela 3 apresenta os resultados da analise de textura do doce de maracuja-

do- mato. Verifica-se que a formulagdo F5 obteve o maior valor de forga de corte, o que
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significa textura mais firme, evidenciando que a adicdo de farinha influenciou no
resultado encontrado. As formulagdes F2, F3 e F4, resultaram estatisticamente na

mesma textura, j& o doce elaborado sem a farinha alcangou textura mais macia.

Tabela 3 - Caracterizacao fisica de textura dos doces formulados com casca de maracuja

Formulagdes Textura (N)
F1 0.29
F2 1.43°
F3 1.48"
F4 1.77"
F5 5.28

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0 % de farinha da casca do maracuja; F2: 10 % de farinha; F3: 15 % de
farinha; F4: 20 % de farinha; F5: 25 % de farinha.

Nota: Médias seguidas pelas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de
significancia.

Na tabela 3, as maiores médias da textura (firmeza) foram observadas na
formulacéo F5, neste caso, a adi¢do de maior teor de farinha pode ter contribuido para o
aumento deste parametro. O que se pode afirmar que o doce elaborado com a
formulacdo F5 seria 0s mais adequados dado que no doce € desejavel certa consisténcia,
além disso, maior adicdo de farinha resulta em mais beneficios para a satde devido a
maior quantidade de nutrientes benéficos para a saide do consumidor. As varia¢es nos
valores de firmeza indicam diferencas na estrutura do gel do produto, devido a
variabilidade nas formulacbes e métodos de processamento de cada produto, tendo em
vista que a formacao do gel e suas caracteristicas finais estdo diretamente relacionadas
ao teor de sélidos soluveis, pectina, acido e polpa. Oliveira et al. (2009) analisando
textura em doce de banana elaborado com adicdo da casca, encontraram resultados entre
5,57 e 6,57 N, sendo esses valores similares ao encontrado na formulacdo F5 desse
trabalho.



CLIUM.ORG | 80

Analise sensorial

A Tabela 4 apresenta o resultado da andlise sensorial. Observa-se que ndo houve
diferenca significativa entre a aceitacdo das formulac6es, sendo estas classificadas entre
gostei ligeiramente a gostei moderadamente. Apesar de todas as formulagdes terem
apresentado resultados estatisticos proximos, pode-se perceber que as formulacdes F2,
F3 e F4 revelaram as mais aceitas, visto que apresentaram médias acima de 6, sendo
estas superiores em relacdo as demais formulagdes. Pereira et al. (2013) avaliando a
aceitacdo de doce elaborado com aproveitamento de albedo de maracuja-amarelo,
encontraram médias de 7 pontos (gostei moderadamente), para os atributos dos doces
analisados, sendo esse resultado similar ao presente trabalho.

Tabela 4 - Teste de aceitacdo dos doces formulados com casca de maracuja

Concentracgdes de farinha da casca do maracuja Teste de aceitacdo
F1 5.832
F2 7.00°
F3 7.00°
F4 6.21°
FS 577%

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: F1: formulagdo com 0 % de farinha da casca do maracuja; F2: 10 % de farinha; F3: 15 % de
farinha; F4: 20 % de farinha; F5: 25 % de farinha

Nota: Médias seguidas pelas letras na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de
significancia

CONCLUSAO

A partir do trabalho verifica-se que € possivel a elaboracdo de doces
aproveitando a casca do maracuja do mato. A adicdo da farinha resultou em um produto
com boa textura, cor adequada e boa aceitabilidade sensorial,podendo ser uma
alternativa de geracao de emprego e renda, tendo em vista o seu potencial de mercado.
O doce elaborado com casca de maracuja-do-mato deve continuar sendo pesquisado em
sua qualidade por ser uma boa alternativa de aproveitamento de residuos e de reducédo

da poluicdo do meio ambiente.
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