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RESUMO: No processamento de polpa de maracujá há 
produção de uma grande quantidade de albedo, a qual é rica 
em nutrientes e substâncias pécticas e serve para a produ-
ção de doces. O objetivo deste trabalho foi avaliar as alte-
rações nas propriedades físico-químicas, microbiológicas e 
sensoriais de 2 formulações de doces (com sacarose e com 
sacarose e xarope de glicose), em 3 embalagens (celofane 
envernizado, polipropileno opaco e polipropileno transpa-
rente) durante o armazenamento a 27 ºC por 90 dias. Houve 
redução da atividade de água e concomitante aumento dos 
sólidos solúveis, notadamente para embalagens de polipro-
pileno e formulações contendo xarope de glicose. O pH 
manteve-se constante para ambas formulações a partir do 
tempo 15 dias, e a acidez total apresentou maior valor para 
formulações com xarope de glicose, sendo esta última pro-
priedade pouco infl uenciada pelas embalagens. Os doces 
foram estáveis microbiologicamente durante o armazena-
mento e sensorialmente os mais aceitos foram aqueles não 
adicionados de xarope de glicose. 

PALAVRAS-CHAVE: Albedo maracujá; doces; xarope 
de glicose; embalagens.

INTRODUÇÃO

O maracujazeiro (Passifl ora edulis) é uma cultura 
difundida em todo Brasil, tanto pelas condições edafocli-
máticas favoráveis, quanto pela aceitação dos frutos para o 
consumo in natura e para a indústria de polpa de frutas. 19 
O Brasil é um dos maiores produtores e consumidores de 
maracujá no mundo, com uma produção média estimada 
em 2009 de 718.798 toneladas, 12 sendo as regiões sudeste 
e nordeste responsáveis por mais de 81% da produção na-
cional. 14 

O processamento industrial de produtos agrícolas no 
Brasil para a extração de sucos, polpas e óleos gera subpro-
dutos constituídos principalmente por sementes, cascas22 
e polpa que, no caso do maracujá, corresponde a 52% do 
total da fruta. 7 A casca do maracujá é composta pelo fl a-
vedo (parte com coloração) e albedo (parte branca), sendo 
este rico em pectina, espécie de fi bra solúvel,14 e compostos 
como fl avonóides, alcalóides, glicosídeos, vitaminas, mi-
nerais e compostos terpenóides, que têm sido utilizados no 
auxílio da ansiedade, insônia, asma, bronquite e infecção 
urinária.31

A casca do maracujá não pode ser considerada como 
resíduo industrial, uma vez que suas características e pro-
priedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvol-
vimento de novos produtos7 como, por exemplo, na elabo-
ração de doces em massa e em calda. 9, 20, 21 

A preservação das características originais dos ali-
mentos por um maior período, após a sua transformação é 
um dos grandes objetivos da indústria de alimentos. Assim, 
as condições do ambiente de armazenamento, tais como 
temperatura, umidade, luminosidade, bem como o tipo da 
material da embalagem utilizada, são aspectos que devem 
ser avaliados e controlados, visando à manutenção da qua-
lidade dos produtos durante a sua vida-de-prateleira. 17 

De acordo com a legislação brasileira doce em massa 
é a designação para o produto resultante do processamento 
adequado das partes comestíveis desintegradas de vegetais 
com açúcares, com ou sem adição de água, pectina, ajus-
tador de pH com a formação de uma pasta homogenia de 
consistência que possibilite o corte.6

Tradicionalmente, doces são armazenados em em-
balagens de vidro para a sua comercialização à temperatura 
ambiente. Entretanto, considerando a fragilidade e facilida-
de de quebras, o aumento dos custos de transporte devido 
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ao peso das embalagens de vidro, 10 o acondicionamento 
destes produtos em embalagens plásticas torna-se uma in-
teressante alternativa comercial. 3 

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi ava-
liar alterações físico-químicas, microbiológicas e sensoriais 
ocorridas em diferentes formulações de doce em massa de 
albedo de maracujá acondicionado em diferentes embala-
gens poliméricas durante 90 dias de armazenamento. 

MATERIAL E MÉTODOS

Obtenção, Preparo e Processamento dos Maracujás

Cerca de 15kg de maracujás (Passifl ora edulis f. 
fl avicarpa) foram adquiridos em comércio local de Sero-
pédica, Rio de Janeiro. Para a elaboração e armazenamento 
dos doces foram utilizados alguns ingredientes como: açú-
car refi nado (marca comercial), ácido cítrico e as embala-
gens de celofane envernizado, polipropileno transparente 
e opaco adquiridos também no mercado local, e o xaro-
pe de glicose foi fornecido pela Corn do Brasil. Os frutos 
foram transportados para o Laboratório de Processamento 
de Vegetais, do Departamento de Economia Doméstica da 
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ). A 
higienização dos maracujás, bancadas e equipamentos foi 
feita com detergente neutro e água clorada a 200mg/L.4 

Os frutos após lavagem e sanitização foram descas-
cados manualmente e separados polpa e albedo com auxílio 

de uma colher. Realizou-se a maceração do albedo trocando 
a água durante 3 dias para se retirar o sabor amargo causado 
pela presença de naringina, conforme descrito por Nasci-
mento et al.20 Após esta etapa os albedos foram submetidos 
a um branqueamento em água a 100ºC por 2 minutos na 
proporção de 1:1 de albedo e água para inativar possíveis 
enzimas e amaciar a polpa. Em seguida foram triturados 
em liquidifi cador industrial, refi nados em uma peneira de 
0,6mm e armazenados em potes plásticos e conservados 
sob congelamento (-18ºC) até o momento da elaboração 
dos doces.

Elaboração e Processamento dos Doces em Massa

O doce em massa foi preparado segundo fl uxograma 
apresentado na Figura 1 de acordo com resultados prévios 
obtidos por Nascimento et al.20 obtendo-se as formulações 
descritas na Tabela 1. Os parâmetros constantes foram pH: 
3,7 ajustado com suco natural de maracujá e concentração 
fi nal de 73 oBrix, atingida aos 30 minutos de cocção. Pri-
meiramente, adicionou-se açúcar à polpa e o suco foi adi-
cionado após cocção da mistura com os objetivos de ajustar 
o pH e evitar volatilização de substâncias responsáveis pelo 
sabor de maracujá. O término dos doces foi determinado 
pela medição de sólidos solúveis através de refratômetro 
digital ATAGO modelo PR-100.

Após o processamento, os doces foram envasados a 
85°C em embalagens plásticas de polipropileno transparen-
te e opaco de 250mL e embalagens de celofane enverniza-

FIGURA 1 – Fluxograma da produção de doce em massa de albedo de 
maracujá.

´
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do sendo os doces moldados em potes de polipropileno. Os 
doces foram mantidos à temperatura controlada de 27ºC e 
75% de umidade relativa.

Análises Físico-Químicas dos Doces em Massa

Nas diferentes formulações determinou-se os sóli-
dos solúveis (SS) em refratômetro digital ATAGO modelo 
PR-100 conforme método da Association of Offi cial Agri-
cultural Chemists Association Offi cial, AOAC; 2 acidez to-
tal (AT), por titulação com solução de NaOH padronizado 
em presença de fenolftaleína e pH determinado pelo mé-
todo potenciométrico em potenciômetro digital Tec-3MP 
(Tecnal) segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz.11 
A atividade de água (aw) foi determinada em medidor de 
atividade de água Aqualab (Model Série 3 TE). As amos-
tras, aproximadamente 5g, foram dispostas em recipientes 
plásticos e as leituras foram realizadas em temperatura con-
trolada de 25,0 ± 0,3oC. As determinações foram feitas em 
triplicata.

Avaliação Microbiológica

Realizou-se a análise microbiológica das amostras 
dos doces em massa nos tempos 30 e 90 dias de armaze-
namento. A contagem de fungos fi lamentosos e leveduras 
foram realizadas através da técnica de semeadura em pro-
fundidade, em meio ágar-batata-dextrose, acidifi cado com 
ácido tartárico e incubado a 25°C por 7 dias.27 A detecção 
de coliformes totais e termotolerantes foi feita pela técnica 
dos tubos múltiplos, em triplicata. No teste presuntivo para 
coliformes totais foi utilizado o caldo lauril sulfato triptose 
com incubação a 35°C por 24 – 48 horas. No teste confi r-
matório foi usado o caldo Escherichia coli (E.C) para co-
liformes termotolerantes incubados a 44,5°C por 24 – 48 
horas. 27 Os resultados foram expressos em UFC·g-1.

Análise Sensorial 

Os doces derivados do planejamento foram subme-
tidos à análise sensorial, seguindo a metodologia de Sto-
ne & Sidel30 utilizando-se da escala hedônica estruturada 
de nove pontos (abrangendo de “gostei extremamente” a 
“desgostei extremamente”) para o teste de aceitação global. 
A avaliação sensorial foi realizada por uma equipe de 100 
julgadores não-treinados, de ambos os sexos e recrutados 
entre funcionários e estudantes. Os doces foram servidos 
monadicamente a temperatura ambiente (25oC), em cabines 
individuais, dispostos em recipientes descartáveis codifi ca-
dos com números aleatórios de três dígitos sob luz branca.

Delineamento Experimental e Análise Estatístca

Foi utilizado um planejamento fatorial inteiramente 
casualizado considerado os seguintes fatores: 3 embalagens, 
2 formulações de doces (F1 e F2) e 5 dias de observações 
(0, 15, 30, 60, 90 dias). O experimento foi realizado em três 
repetições. A pesquisa sensorial foi avaliada após análise 
microbiológica dos doces, nos tempos 30 e 90 dias. 

Para os resultados signifi cativos as médias foram 
comparadas pelo teste de Tukey (5% de signifi cância)23 com 
o auxílio do programa SAS, (Statistical Analysis System – 
SAS Institute Inc., North Carolina, USA) versão 9.1. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A interação dos fatores estudados, doces, embala-
gens e tempo foi signifi cativa para as respostas de aw e 
teores de SS. Ao longo do tempo, observa-se em geral (Ta-
belas 2 a 5) que ocorreu redução na aw e acréscimo no teor 
de SS dos doces. Tendências similares foram encontradas 
no estudo do armazenamento de doce de umbu verde du-
rante 90 dias por Policarpo et al. 25

No tempo zero não houve diferença signifi cativa 
quanto aos teores de SS entre as embalagens para as for-
mulações 1 e 2 (Tabelas 4 e 5). Nos demais tempos, para a 
formulação 1, valores maiores e diferentes de SS foram en-
contrados para os doces acondicionados na embalagem de 
polipropileno opaca, quando comparado aos valores de SS 
dos doces acondicionados nas embalagens de polipropile-
no transparente e celofane. Concomitantemente observa-se 
que maior redução de aw ocorreu para os doces da formula-
ção 1 acondicionados na embalagem de polipropileno opa-
ca. Comportamento semelhante foi observado também para 
a formulação 2 acondicionada nas diferentes embalagens.

A redução na aw e o acréscimo no teor de SS pode 
ser explicada devido à evaporação de água durante o ar-
mazenamento provocada pela natureza porosa das emba-
lagens. 16 Assis et al. 1 estudaram a estabilidade de geléia 
de caju e o parâmetro aw manteve-se constante durante a 
armazenagem sendo provavelmente devido a não interação 
do produto com o meio ambiente, devido a impermeabili-
dade de embalagens de vidro e efi ciente sistema de fecha-
mento, em contraste com os resultados obtidos neste estu-
do, em que as embalagens são poliméricas e permeáveis. É 
possível que a permeabilidade do material de embalagem 
permita a migração da água para o ambiente em função das 
condições de estocagem que foram temperatura de 27ºC e 
umidade relativa de 75% e também em função da aw dos 
doces de aproximadamente 0,77. 16 

Tabela 1 – Ingredientes (%) utilizados para produção de doces em massa de albedo 
de maracujá. 

Formulação Polpa (%) Açúcar (%) Xarope de glicose (%)
F1 50 50 0
F2 50 35 15
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Observa-se que menores alterações no parâmetro aw 
ocorreram nas formulações acondicionadas na embalagem 
de celofane envernizada, o que pode ser explicado prova-
velmente pela menor permeabilidade ao vapor de água des-
ta embalagem (3g/m2. dia à 38ºC e 90% umidade relativa 
segundo o fabricante da embalagem) quando comparada às 
de polipropileno, de 4,9g/m2.dia à 38ºC e 90% umidade re-
lativa, segundo Faria.8 

Já para os doces elaborados apenas com sacarose 
(Formulação 1), a redução na aw se deve-se também à hi-
drolise de açúcares não redutores à açúcares redutores, os 

quais são mais higroscópicos e depressores de aw. O pro-
cesso da inversão tem início durante a cocção, quando, de-
vido à acidez e à alta temperatura, a sacarose transforma-se 
em glicose e frutose13 e continua ao longo do armazena-
mento promovido pela acidez do doce.

O valor de pH das formulações 1 e 2 não diferiu no 
tempo 0 para as diferentes embalagens, já para os demais 
tempos houve diferença entre as embalagens para a mesma 
formulação (Tabelas 6 e 7).

O pH das formulações estudadas foi superior a 3,0, 
o que é recomendado segundo Lago et al.,15 para se evitar 

Tabela 2 – Valores médios de aw da formulação 1 (sem adição de glicose), sob diferentes embalagens 
e ao longo do armazenamento.

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 0,780a A 0,787b B 0,783c B 0,782c A, B 0,776c A, B

Polipropileno opaca 0,779a C 0,763a B 0,750a A, B 0,740a A 0,740a A

Polipropileno transparente 0,778a B 0,777b B 0,772b A, B 0,763b A 0,761b A

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.

Tabela 3 – Valores médios de aw da formulação 2 (com adição de xarope de glicose), sob diferentes 
embalagens e ao longo do armazenamento.

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 0,773b B 0,776b B 0,772b A, B 0,769c A 0,770b A

Polipropileno opaca 0,764a B 0,758a B 0,756a B 0,741a A 0,728a A

Polipropileno transparente 0,762a C 0,763a C 0,746a B 0,755b B, C 0,725a A

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.

Tabela 4 – Valores médios de sólidos solúveis (SS) da formulação 1 (sem adição de glicose), sob 
diferentes embalagens e ao longo do armazenamento. 

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 73,0a A 73,0a A 74,1a B 74,5a B,C 75,3a C

Polipropileno opaca 73,0a A 75,3c B 77,5b C 77,5c C 78,5b C

Polipropileno transparente 73,0a A 74,0b A, B 74,5a B 75,8b C 76,2a C

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.
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tendência a sinérese que ocorre devido à alta acidez e baixo 
pH. Durante o tempo de armazenamento, o pH de ambas 
formulações apresentaram pequenos acréscimos após o 
tempo 15 dias. 

Em relação à acidez total (AT), não houve diferença 
signifi cativa durante o armazenamento para o fator emba-
lagem. Em relação às formulações observa-se que menores 
valores foram atingidos para os doces não acrescidos de 
xarope de glicose (F 1), não apresentando diferença entre 
as diferentes embalagens. Para a formulação 2, apenas a 
embalagem com celofane envernizado diferiu das demais, 
Tabela 8.

Segundo Lago et al.,15 a AT não deve exceder a 
0,8%, e o mínimo indicado é de 0,3%, de forma a evitar 
hidrólise da pectina ou formação de cristais,13, 29 estando as 
formulações testadas dentro deste padrão. 

Mota18 observou um aumento no pH e redução nos 
teores de AT com o decorrer do armazenamento das geléias 
de amora. Já Policarpo et al. 24 não observaram variações 
signifi cativas nestes parâmetros durante o armazenamento 
de doce de umbu de polpa verde.

De acordo com a resolução n° 12 de janeiro de 
2001,5 a tolerância de bolores e leveduras para doce em 
pasta é de até 104 UFC·g-1, valor que não foi encontrado 
em nenhum dos doces (5,0 ×10; 1,0×10; 4,8×103; 2,0×103 

Tabela 5 – Valores médios de sólidos solúveis (SS) da formulação 2 (com adição de xarope de glico-
se), sob diferentes embalagens e ao longo do armazenamento.

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 73,0a A 75,6a B 76,4a B, C 76,7a C 77,3a C

Polipropileno opaca 73,0a A 77,1b B 78,3c C 79,0c C 81,6c D

Polipropileno transparente 73,0a A 75,6a B 77,3b C 77,7b C 78,3b C

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.

Tabela 6 – Valores de pH para a formulação 1 ao longo do tempo acondicionada em diferentes em-
balagens. 

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 3,60a A 4,20a B 4,18a B 4,17a B 4,19a B

Polipropileno opaca 3,60a A 4,26c C 4,18a B 4,27c C 4,25b C

Polipropileno transparente 3,60a A 4,23b C 4,19a B 4,22b C 4,22c C

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.

Tabela 7 – Valores de pH da formulação 2 ao longo do tempo acondicionada em diferentes embala-
gens. 

Tempo (dias)

Embalagem 0 15 30 60 90

Celofane envernizado 3,60a A 4,13a B 4,15a B 4,15b B 4,17a,bB

Polipropileno opaca 3,60a A 4,14a B 4,15a B, C 4,17b B, C 4,18b C

Polipropileno transparente 3,60a A 4,14a B 4,15a B 4,14a B 4,15a B

Letras minúsculas e iguais (coluna) e maiúsculas e iguais (linha) não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.
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UFC·g-1 para as formulações 1 e 2 nos tempos 30 e 90 dias 
respectivamente), atestando que estes estavam aptos para o 
consumo. De acordo com Silva Júnior, 28 os fungos podem 
multiplicar-se em alimentos que tenham maiores quantida-
des de açúcares (doces em geral), devido a contaminação 
do ambiente ou das mãos dos manipuladores. 

Nas amostras dos doces não foram detectados coli-
formes totais e termotolerantes. A presença de coliformes é 
um indicativo da possibilidade da presença de espécies pa-
togênicas e, principalmente, como parâmetro das condições 
higiênicas do processamento. 4

Os resultados da análise sensorial mostraram que 
apenas os fatores formulação e tempo tiveram efeitos sig-
nifi cativos sobre a aceitação global. A Figura 2 mostra que 
em quaisquer tempo de análise, a formulação 1 (adição 
apenas de sacarose) apresentou maior média de escores, e 
aos trinta dias se diferiu da formulação 2 e obteve uma nota 
superior a 7. Para que determinado produto seja considera-
do aceito em termos de suas propriedades sensoriais deve 
alcançar nota média maior ou igual a 7,0. 26 De acordo com 
esse critério percebe-se que a formulação 1 seria aceita pelo 
mercado consumidor aos 30 dias de armazenamento.

Aos 90 dias, ambas são inaceitáveis do ponto de vis-
ta sensorial, pois apresentaram notas médias inferiores a 
7,0 e não se observou diferença signifi cativa para nenhum 
dos fatores estudados nesse tempo. Esta superioridade na 
aceitação do doce sem xarope de glicose se deve provavel-
mente à menor AT e menor SS atingidos durante o arma-
zenamento (Tabelas 4, 5 e 8), o que confere um sabor de 
maracujá mais acentuado e uma textura menos dura.

CONCLUSÃO

Houve uma redução na aw e acréscimo no teor de 
SS e AT dos doces durante o armazenamento. 

A embalagem de celofane envernizada é a que 
menos alterou os teores de aw e SS durante o armaze-
namento. 

A formulação com adição de xarope de glicose foi 
a que apresentou menor valor de aw e foi a que apresentou 
maior aceitação global.

A formulação 1 e o acondicionamento em emba-
lagens de celofone envernizado para o processamento de 

Tabela 8 – Valores de acidez total (AT) para as diferentes formula-
ções. 

Embalagem F 1 F 2

Celofane envernizado 0,153a 0,161b

Polipropileno opaca 0,145ª 0,159ª

Polipropileno transparente 0,146ª 0,160ª

F 1: Formulação sem adição de xarope de glicose; F 2: Formulação com xarope 
de glicose.

Letras iguais na mesma coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey ao 
nível e 5% de probabilidade.

FIGURA 2 – Percentuais médios de aceitação glo-
bal dos doces em massa de albedo de maracujá: 
Formulação 1 (sem xarope de glicose) e Formula-
ção 2 (com xarope de glicose) com 30 e 90 dias de 
armazenamento.
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doce em massa de albedo de maracujá foi a mais efi ciente 
na conservação do doce.

O pH e a AT dos doces estão dentro dos parâmetros 
recomendados. O valores de pH foram superiores a 3,0 e a 
AT dentro da faixa de 0,3 a 0,8%. 

Os doces elaborados são seguros sob o aspecto mi-
crobiológico, pois estão dentro dos padrões da legislação 
brasileira para bolores e leveduras e não foram detectados 
coliformes totais e termotolerantes.

O albedo do maracujá pode ser aproveitado como 
matéria-prima na elaboração de doce massa.
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ABSTRACT: The processing of passion fruit pulp provides 
a large amount of albedo, which is rich in nutrients and pectic 
substances and can be used for the production of sweets. The 
objective of this study was to evaluate the changes in the 
physico-chemical, microbiological and sensory properties 
of 2 formulations of marmalades (with sucrose and sucrose 
and glucose syrup), 3 packages (varnished cellophane, 
opaque polypropylene and transparent polypropylene), 
during storage at 27°C for 90 days. There was a reduction 
in water activity and concomitant increase in soluble solids, 
especially for polypropylene packaging and formulations 
containing glucose syrup. The pH remained constant 
for both formulations from day 15, and acidity showed 
higher for formulations with glucose syrup, being this last 
property less infl uenced by the package. The sweets were 
microbiologically stable during storage and the marmalade 
without glucose syrup was the most accepted sensorially. 

KEYWORDS: Albedo of passion fruit; marmalade; 
glucose syrup; packaging.
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