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Este relato descreve a experiéncia pratica de extragao artesanal da pectina da casca
do maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) e sua aplicagdo no preparo de geleia,
realizada no laboratorio de Técnica Dietética do Curso de Nutricdo da Universidade
de Taubaté em 2025, por alunos da disciplina de técnica dietética habilidades
culinarias. O objetivo foi avaliar o potencial tecnoldgico, nutricional, sensorial e
sustentavel da pectina artesanal, bem como proporcionar aprendizado pratico aos
estudantes no contexto da disciplina. Para a obtencédo da pectina, as cascas foram
submetidas a cocgdo em agua, seguido de separagao do albedo e processamento em
liquidificador, resultando em um creme homogéneo. Essa pectina foi incorporada a
polpa do maracuja com adigdo de agucar (40% do peso da polpa), originando uma
geleia que foi submetida a analise de rendimento e aceitabilidade sensorial. Os
resultados mostraram rendimento adequado da extracdo, embora a pectina
apresentasse maior umidade em relagdo a industrial, exigindo conservagéo
refrigerada. A geleia obteve consisténcia pastosa e homogénea, mantendo cor intensa
e aroma caracteristico. O teste de aceitabilidade indicou aprovacdo, com destaque
para textura e sabor equilibrados. Em comparagdo com o uso de espessantes
industrializados, o uso da pectina extraida pelo processo artesanal demonstrou-se
simples e acessivel, reforcando sua aplicabilidade em contextos domésticos e
hospitalares. Do ponto de vista nutricional e funcional, a utilizagdo da pectina artesanal
demonstrou vantagens ao possibilitar enriquecimento da preparagdo com fibra
soluvel, com potenciais beneficios metabdlicos, como modulagdo da microbiota
intestinal e melhora do perfil glicémico e lipidico. Além disso, o aproveitamento da
casca do maracuja reforga praticas de sustentabilidade e consumo responsavel,
alinhadas ao ODS 12, ao transformar residuos agroindustriais em insumos de valor
agregado. Conclui-se que a técnica de extragao artesanal da pectina do maracuja é
viavel, de baixo custo e eficiente na producao de geleias e outros produtos alimenticios
que exigem textura espessa, com boa aceitagdo sensorial, podendo substituir
espessantes comerciais em determinadas preparagdes. A pratica contribuiu para o
desenvolvimento de competéncias técnicas e reflexivas para nutricionistas, unindo
teoria e pratica culinaria, e destacou a importancia do aproveitamento integral de
alimentos como estratégia inovadora, sustentavel e de relevancia para a nutricao
aplicada.
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