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APROVEITAMENTO ALTERNATIVO DA CASCA DO MARACUJÁ-AMARELO
(Passiflora edulis F. FLAVICARPA) PARA PRODUÇÃO DE DOCE EM CALDA1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Matéria-prima
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2.2 – Características físicas do fruto
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2.3  – Composição química do casca do maracujá-amarelo

����	
!	���	�"����	�������������#�	
���
�����	���!�
)
��!��
�� $
!���	�	!����
�� �	*"��
���	�
�
�
*��
�	��!�����
�F�H�172��>�!�����	�	!���+'
��
��	
!��!
�%��

������������"�����
"��	�
�%�
�
��	�EM;HK�JH�	�
�$��
!

�������� �
�&	!�'
� ��!�����!
*���
� �!
�%��
�� �	*"��

�����1�2�

2.4 – Planejamento experimental
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2.5 – Processo de obtenção dos doces
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2.6 – Análises químicas e sensoriais
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Características físicas do fruto do maracujá-amarelo
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3.2 – Composição química das cascas do maracujá
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3.3 – Análises dos doces de casca de maracujá
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Frutos inteiros 173,1 ± 28,5 100 

Cascas 97,5 ± 29,8 53,0 

Sementes 36,1 ± 8,3 20,9 

Suco 39,5 ± 10,1 26,1 
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5 (adorei) 150 61 73 

4 (gostei) 20 96 123 

3 (indiferente) 04 08 06 

2 (não gostei) 04 01 06 

1 (detestei) 03 01 0 

n 181 167 208 

Média 4,71 4,20 4,26 

s 0,5678 0,4532 0,5318 

Aceitabilidade (%) 94,2 (b) 84,0 (a) 85,2 (a) 
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Umidade (%) 89,08 78,73 

Cinzas (%) 0,92 1,61 

Lipídeos (%) 0,70 0,51 

Proteínas (%N x 6,25) 1,07 2,28 

Fibras (%) n.r. 4,35 

Carboidratos (%) 8,23 n.r. 

Cálcio (mg Ca/100g) n.r. 10,98 

Ferro (mg Fe/100g) n.r. 3,20 

Fósforo (mg P2O5/100g) n.r. 36,36 
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4 – CONCLUSÕES
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