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RESUMO

As cascas de maracuja apresentam teores altos de polifendis totais e alta atividade
antioxidante total, indicando que o fruto pode ser fonte natural de compostos bioativos.
A secagem ¢ um meétodo de conservacdo muito propicia, e que, pode ser usada no
desenvolvimento de novos produtos. Assim o trabalho tem o objetivo de desenvolver
uma farinha a partir de cascas de maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa) e
maracujd-do-cerrado (Passiflora setacea DC), verificar seu potencial funcional e avaliar
sua capacidade de gelificagdo para seu uso como um agente espessante alternativo aos
tradicionais. Para tanto, foram realizadas andlises para a caracterizagdo quimica e
determinag¢do de polifendis extraiveis totais (PET) e da atividade antioxidante total
(AAT) e capacidade de gelificacdo. O rendimento de obtengdo da farinha da casca de
maracujd amarelo foi de 7,2% e foi 3,4% para a farinha casca do maracuja-do-cerrado.
Os resultados indicaram os polifenois totais foram de 123,33 £+ 0,07 mg eq.Ac. galico.
100g'1 e a atividade antioxidante total foi de 12,36 £ 1,75 uM sulfato ferroso. g de
amostra pelo método FRAP. A farinha da casca do maracuja amarelo foi a que

apresentou a melhor capacidade de gelificacao e rendimento.
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1. INTRODUCAO

Em seu relatorio, a OMS estimou que o baixo consumo de frutas e verduras
foi responsavel por quase 20% dos casos de cancer gastrointestinais ¢ mais de 30% dos
casos de isquemias do coracdo no mundo todo. E afirmou que muitos desses casos
poderiam ser evitados caso a populacao mundial consumisse quantidades adequadas de

frutas e verduras (OMS, 2002).
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Dentre as diversas frutas produzidas nacionalmente que fazem parte do
consumo rotineiro da populagdo estd o maracujd que pertence a familia das
Passifloraceae que possui varios géneros e muitas espécies com caracteristicas proprias
(SOUZA; LORENZI, 1997). No Brasil, a espécie Passiflora edulis é a mais produzida e
consumida, sendo possivel ser chamado de maracuja amarelo ou maracuja azedo. Seu
consumo se da tanto in natura como processado, principalmente na forma de sucos e
néctares (MELETI, 1998).

Nesse contexto, quando ndo € possivel a inclusdo de frutas in natura nas
dietas, os produtos processados a base de frutas se tornam uma alternativa para o
melhoramento das dietas através da inclusdo de produtos mais acessiveis e com
nutrientes essenciais e compostos bioativos, porém para que isso ocorra € preciso
preservar, nesses produtos os atributos de satde relacionados ao consumo de frutas in
natura.

Existem diversas formas para a obtencdo desses produtos processados a
base de frutas a desidratacdo ou secagem ¢ uma destas. Como método de preservagdo, a
desidratacdo tem se mostrado bastante eficiente para a conservacdo de alimentos com
reducdo do crescimento microbiano e das reagdes que causam alteragdes nos alimentos.
Além disso, a secagem possibilita o transporte e armazenamento facilitado dos produtos
contribuindo para seu armazenamento e transporte (VILELA; ARTUR, 2008).

Nesse cenario, o desenvolvimento de novos produtos desidratados por
liofilizagdo ¢ uma forma de obter produtos acessiveis e apresentado poucas perdas
nutricionais e sensoriais quando comparado com os produtos processados obtidos por
métodos tradicionais de desidratagao.

O maracuja ¢, culturalmente, utilizado como um ingrediente na elaboragao
de diversos tipos de produtos, dos quais se destacam os alimentos doces, porém, as
propriedades sensoriais exoticas do maracuja alho possibilitam sua utilizacdo na
elaboracdo de produtos salgados, tais como temperos, sopas, snacks, biscoitos, dentre
outros.

Dentro desse contexto, o desenvolvimento de produtos desidratados a base
de maracuja desponta como uma alternativa viavel para o melhoramento das dietas com
a inclusao de produtos naturais com propriedades funcionais em um alimento pratico e

acessivel.



2. REVISAO DE LITERATURA

O termo maracuja ¢ de origem indigena, cujo significado em Tupi é
"alimento em forma de cuia” uma referéncia a sua forma apds cortado transversalmente
(SOUZA, MELETTI, 1997). Outra designagdo ¢ "fruto-da-paixao" que tem origem na
correlacdo da morfologia da sua flor chamada "flor-da-paixdo". Estes nomes sdo pouco
usuais no Brasil e fazem alusio aos simbolos da Paixao de Cristo como descrito por Frei
Vicente ao referir-se aos trés estigmas/estiletes da flor como representacdo da
Santissima Trindade ou os trés cravos utilizados na crucificacdo de Jesus Cristo e aos
cinco filetes/estames como representacdo das cinco chagas e a corona/verticilos como
representacdo da coroa de espinhos (CERVI, 1997).

Faleiro et al.(2008) afirmam que sdo conhecidas entre 450 e 600 espécies de
Passiflora, das quais, mais de 150 s@o nativas no territério brasileiro, apresentando uma
grande variagdo do tamanho, da cor, do aroma e do sabor nos diferentes maracujas.

O maracuja tem, dentro de cada regido, um uso relacionado a cultura
popular associado a beneficios a satide. Esse uso doméstico, na forma de sucos,
consumo das cascas secas ou de infusGes das mesmas ou das folhas, é associado ao
controle da ansiedade, combate a insOnia, redugdo de tremores e diabetes além do
combate a obesidade entre outras indicagdes que variam regionalmente (COSTA,
TUPINAMBA, 2005; CUNHA et al., 2002).

De acordo com o banco de dados do relatério bienal do IBGE, sobre a
producdo agricola, o Brasil apresentou, em 2014, uma producdo total de 823.284
toneladas de maracuja. A Tabela 01 apresenta a produgdo distribuida pelas regides do

pais.

Tabela 01. Produgdo brasileira de maracujé, por Regido, em 2014.

Area Quantidade Rendimento Participagao
Regido colhida produzida médio na produgdo
(ha) ® (t/ha) (%)
Norte 3.898 50.635 12,99 6,15
Nordeste 43.045 583.636 13,55 70,90
Sudeste 6.375 134.317 21,06 16,31
Sul 2.553 38.419 15,04 4,67
Centro-oeste 954 16.277 17,06 1,97
BRASIL 56.025 823.284 14,48 100,00

FONTE: IBGE, 2014.



2.1 Caracteristicas gerais do maracuja amarelo e do maracuja-do-cerrado

O maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa), por possuir importancia
econdmica, ¢ um dos mais cultivados. Sua producdo estd intrinsecamente relacionada a
produgdo de suco concentrado, porém outros produtos alimenticios sdo elaborados a
partir do fruto, como, por exemplo, a polpa usada como matéria-prima na elaboracao de
doces e outras formulagdes, a producao de néctares e refrescos, sendo encontrados, no
mercado, até refrigerantes sabor maracuja.. No pais 53% da producdo é destinada ao
consumo interno in natura e 46% para a industria de sucos e derivados (BRIGNANI
NETO, 2002).

O processamento industrial do maracuja amarelo, como em outros
processamentos de frutos, gera uma quantidade elevada de residuos como cascas e
sementes. Para evitar ou, ao menos, minimizar o desperdicio desses residuos, tanto no
Brasil como no exterior, as cascas do maracuja ja foram processadas, na forma de
farinha e outros subprodutos. A farinha da casca de maracuja amarelo foi utilizada em
diversos produtos, em substituicdo aos ingredientes tradicionais e os estudos obtiveram
bons resultados quanto a aceitacdo do consumidor e, em alguns casos, foi verificada a
acdo funcional dessas farinhas.

Enquanto o maracuja amarelo ¢ amplamente cultivado, outros maracujas sdo
desconhecidos fora das areas onde crescem de forma silvestre, ao ponto de, algumas das
espécies serem cultivadas exclusivamente em pomares caseiros em suas regides de
origem e em estacdes experimentais para fins de pesquisa (MARTIN; NAKASONE,
1970; BRUCKNER et al., 2002).

O maracuja-do-cerrado (Passiflora setacea DC) € uma espécie silvestre do
Brasil. Estudos realizados com a espécie tentam estabelecer as melhores condigbes para
o cultivo e, assim, fornecer informagdes que possibilitem aos produtores uma forma
para a exploragdo comercial do mesmo, assim como ocorre com outras espécies de
maracuja (BRUCKNER et al., 2002).

Como ¢ caracteristico as espécies de maracuja, os frutos do maracuja-do-
cerrado possuem formato ovoide com cerca de 5 cm de comprimento por 4 cm de
diametro. A casca dos frutos apresenta coloragao verde-clara com listras verde-escuro
em sentido longitudinal e as sementes sdo obovadas levemente reticuladas com
aproximadamente 0,5 cm de didmetro por 0,3 cm de comprimento. A polpa possui

coloracdo variada, sendo amarelo-claro ou creme e apresentando um sabor doce-



acidulado, assemelhando-se ao sabor do maracujd amarelo, os frutos quando maduros
caem da planta determinando o ponto 6timo de coleta. (WONDRACEK, 2009).

A Figura 01 apresenta o maracujd amarelo e o maracuja-do-cerrado em

detalhe com corte transversal.

FONTE: SCHNEIDER, 2008.

A farinha da casca de maracuja amarelo foi obtida e utilizada na
formulagdo de calda doce em substitui¢do aos agentes espessantes, tradicionalmente,
utilizados. Através de testes sensoriais com diferentes faixas etarias, os resultados do
estudo apresentaram que aaceitacdo, entre as criancas, foi de 94,2%, entre os
adolescentes foi de 84,0% e entre os adultos foi de 85,2%. Indicando que a utilizacao da
farinha da casca de maracuja amarelo foi ser realizada sem trazer prejuizo na aceitagdo
do produto (OLIVEIRA et al. 2002).

Janebro et al. (2008) realizaram um estudo para avaliar o efeito do consumo
regular de farinha da casca de maracuja amarelo sobre a glicemia em jejum de
individuos saudaveis e com diabetes. Apos o periodo de suplementacdo da dieta, desses
individuos, com a farinha da casca de maracuja os resultados mostraram uma
diminui¢do significativa dos valores de glicemia do grupo teste em relacdo ao grupo
controle, apds a suplementagdo da alimentagao. Leoro et al. (2007) também observaram
o efeito de diminui¢do da glicemia dos individuos testados, quando estudaram a
influéncia da ingestdo de produtos extrusados produzidos a partir da farinha da casca de
maracuja amarelo. Esses resultados apontam para o potencial da acdo funcional da

farinha da casca do maracuja amarelo.

2.2 Propriedades funcionais dos alimentos



Segundo um apontamento da ABIA — Associacdo Brasileira da Industria de
Alimentos (2014), a sociedade brasileira tem tido um crescente interesse por alimentos
mais saudaveis, nutritivos e, além disso, que apresentem propriedades benéficas para a
saude.

Existem estimativas que este interesse continue aumentando cerca de 10 %
ao ano, indice trés vezes maior que o de produtos alimenticios convencionais, logo se
faz necessario a busca por alimentos funcionais, produtos diferenciados, naturais e
organicos, frutas e hortalicas, assim como por alimentos que, mesmo processados e
semiprontos mantenham estas caracteristicas (RIPA, 2008; LIMA, 2007).

Alimentos funcionais sdo aqueles que além de nutrir, promovem beneficios
para a manutencdo da saude, ou seja, apresentam componentes nutricionais ou nao
nutricionais importantes para o metabolismo ou fisiologia para o crescimento,
desenvolvimento, e que contribuam para a manutencdo de fungdes normais do
organismo humano (BRASIL, 1999).

Os alimentos que apresentam alegacdo de propriedade funcional necessitam
comprovar esta alegacdo conforme o disposto na regulamentacdo da Resolucdo n° 19,
de 30 de abril de 1999, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, além de obedecer
as Diretrizes Basicas para Avaliagdo de Risco e Seguranca dos Alimentos (BRASIL,
1999), e podem ser categorizados em antioxidantes, fibras ou &cidos graxos.

As reagdes metabodlicas geram naturalmente radicais livres, altamente
reativos, por esta razdo existem mecanismos celulares para o controle desses radicais,
porém quando hé um desequilibrio entre os radicais livres produzidos e os mecanismos
antioxidativos da-se o nome de estresse oxidativo.

Os antioxidantes sao os responsaveis por capturar esses radicais livres
presentes no ambiente celular ou extracelular. Uma vez que o estresse oxidativo estd
relacionado a origem de diversas doencas, os compostos antioxidantes estdo associados
a prevencao de tumores, doengas degenerativas € mau funcionamento do sistema
nervoso.

Os polifendis de baixo peso molecular, como os flavonoides e antocianinas,
sdo encontrados em alguns vegetais e se acumulam em varios tecidos da planta como as
folhas, os frutos e nas flores. Estes compostos sdo responsaveis pela pigmentagdo das
estruturas vegetais como flores, frutos e, em alguns casos, sementes. Além disso, atuam
no crescimento, desenvolvimento e participam de respostas a estresses ambientais nas

plantas (HUANG et al., 2010; YAMAGISHI et al., 2010).



Varias pesquisas tém sido conduzidas mostrando o potencial do maracuja
(fruto, casca e semente) a ser empregado em varias finalidades. Entretanto, a atividade
bioldgica mais estudada ¢é sua agdo antioxidante (COHEN et al., 2007).

Os frutos do género Passiflora apresentam em sua composi¢ao
carotenoides, antocianinas, flavonoides, vitaminas, acidos organicos, aminoacidos livres
e fibras. Importantes a nutri¢do e com agdo benéfica a saide (ZERAIK et al,. 2010).

Os vegetais de uma maneira geral sdo ricos em compostos antioxidantes
quando comparados a produtos de origem animal. Os antioxidantes mais presentes em
frutas e hortalicas sdo os compostos fendlicos, os organossulfurados, os carotenoides e a
vitamina C. A classe dos compostos fenolicos compreende: flavonoides, flavondis,
acidos fenolicos, cumarinas, taninos e lignina. Estudos indicam que todos, em algum
grau, possuem propriedades anticarcinogénicas, anti-inflamatérias e antialérgicas
(CAMPOS et al., 2007; PAES et al., 2007).

Alguns frutos do género Passiflora também sdo indicados, pela cultura
popular, como tranquilizante suave, no combate a insdnia, a convulsdes e as contracdes
musculares bruscas, na forma de infusdo. Além disso, frutos e folhas de espécies de
maracujds tipicos no Brasil sdo ricos em compostos fenolicos, vitamina C, minerais e
apresentam valores intermedidrios de carotenoides (COSTA; TUPINAMBA, 2005).

A Tabela 02 apresenta algumas das propriedades funcionais associadas a

diferentes espécies de maracujas.

Tabela 02. Usos medicinais de espécies de Passiflora.

Espécie Nome vulgar Uso farmacologico

Passiflora caerulea Flor-da-paixdo-azul. Sedativo e ansiolitico.
Maracuja-de-pedra, Logdes ou emplastos para erisipela e
FPassiflora foetida maracujd-de-cheiro, dermatites.
maracuja-de-cobra.

Passiflora incarnata  Maracuja guagu, Analggésico, antiespasmodico,
maracuja flor-da- antiasmatico, vermifugo e sedativo.
paixao.

Passiflora Maracuja maga, Febre intermitente.

malisformis linn maracuja-de-0sso.

Passiflora alata Maracuja doce Tosse seca, irritacdo das mucosa

curtis respiratorias, alteragdes nervosas da

menopausa e alguns casos de dor.

FONTE: PIRES, et al., 2011.



Extratos de folhas de maracujas das espécies Passiflora alata, Passiflora
caerulea, Passiflora edulis e Passiflora incarnata possuem efeito comprovado sobre o
sistema nervoso central confirmando o conhecimento tradicional que indica plantas
desse género para controle de alteracdes nervosas e muitos maracujas silvestres na
América do sul apresentam atividade anticonvulsivas relacionada com os receptores

cerebrais benzodiazepinicos (TUPINAMBA et al., 2007).

3 MATERIAL E METODOS

O processamento, as analises para o desenvolvimento e a caracterizagdo das
formulagdes de sopa liofilizada com e sem maracuja alho foram realizados nas
instalagdes da Embrapa - Agroindustria Tropical, Fortaleza-CE (Brasil), utilizando-se os
Laboratérios de Processos Agroindustriais, Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita,

Analises de Alimentos e Analise Sensorial.

3.1 Material

O maracujad amarelo foi proveniente do Centro de Abastecimento de
Alimentos — CEASA-CE localizado em Maracanai-CE. O maracuja-do-cerrado foi

cedido e enviado pela Embrapa — Cerrados localizada em Brasilia-DF.

3.2 Obtencao das farinhas das cascas de maracuja amarelo e do maracuja-do-
cerrado

As farinhas obtidas foram caracterizadas quanto a composi¢do centesimal e
avaliadas em relagdo a capacidade de gelificagdo. Foram realizados os calculos de
rendimento da etapa de secagem, de moagem e do processo total.

Foi determinado que dentre as farinhas obtidas a partir das cascas do
maracuja amarelo e do maracuja-do-cerrado a que obtivesse o melhor resultado quanto a
capacidade de gelificagdo seria usada como o espessante na sopa contendo o maracuja
alho liofilizado.

As cascas de maracuja-do-cerrado foram descongeladas a temperatura de 5
°C. Os maracujas amarelos foram lavados e imersos em solugdo clorada (100 mg.L™)

por 15 minutos, seguido de enxague. Os maracujas amarelos foram, entdo, despolpados



e as cascas foram cortadas manualmente em por¢des menores, aproximadamente oito
partes por fruto. As cascas cortadas sofreram maceragdo para amolecimento do albedo e
retirada de fendlicos que causam sabor amargo, sendo imersas em agua a 25 °C na
proporgdo 1 kg de casca para 2 L de agua durante 4 horas, com trocas de agua a cada
hora. A 4gua final foi drenada e descartada juntamente com as outras trocas.

As cascas maceradas foram imersas em agua a 100 °C por 10 minutos na
propor¢ao 1 kg de casca para 2 L. A dgua do cozimento foi drenada e descartada. As
cascas cozidas foram secas em estufa com circulagdo forgada de ar a 60 °C por 18
horas. As cascas secas foram moidas em moinho de facas e passadas em peneiras de
0,25 mm. A farinha da casca de maracuja amarelo e a farinha da casca do maracuja-do-
cerrado foram embaladas, separadamente, em sacos plasticos de 500 g selados a vacuo e
armazenadas a temperatura ambiente (25 °C) ao abrigo de luz e umidade.

A Figura 02 apresenta o fluxograma que resumi o processamento de ambos
0s maracujas para obtencao das farinhas.

Figura 02. Fluxograma do processamento para obten¢do das farinhas da casca de
maracujd amarelo e maracuja-do-cerrado
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3.3 Capacidade de gelificaciao

A determinagdo da capacidade de gelificagdo foi realizada segundo
metodologia de Adebowale (2006) e foram testadas suspensdes aquosas com diferentes
teores da farinha das cascas de maracujd amarelo e da farinha das cascas de maracuja-
do-cerrado. Com uso de tubos de ensaio, cada suspensdo foi aquecida em banho-maria a
80°C por uma hora. Apds esse tempo, os tubos foram resfriados em um banho de gelo ¢
levados a refrigeragdo, 4°C, por duas horas, para, entdo ser invertidos.

A determinag@o da capacidade de gelificagdo ¢ um teste qualitativo. O
resultado ¢ considerado negativo quando, ao se inverter o tubo de ensaio, a suspensdo
escorre pela parede do tubo e ha a deposi¢do de agua. O resultado ¢ considerado
positivo, ou seja, que foi verificada a capacidade de gelificacdo, quando, ao se inverter o
tubo, a suspensdo permanece no topo sem escorrer até o fundo do tubo e ndo ha a
deposicdo de agua. Os testes foram preparados em triplicata, iniciando-se com
concentragdes menores ¢ aumentando até ser verificado resultado positivo

(ADEBOWALE, 2006).

3.4 Determinacao do teor de umidade

A umidade das amostras foi determinada conforme metodologia descrita
pelo TAL (2008), assim foram pesadas, em capsulas de porcelana, cerca de 5,0 g de cada
amostra e levadas a estufa a 105 °C por 8 horas em seguida foram retiradas, resfriadas e
pesadas. Esta operagdo foi repetida a cada hora até obteng¢ao de peso constante (IAL,

2008).
3.5 Determinacio do teor de cinzas

As cinzas das amostras foram determinadas conforme metodologia descrita
pela AOAC - Association of Official Analytical Chemists (1995), sendo as amostras

calcinadas em mufla a 540 °C..

3.6 Determinacio do teor de lipidios



Os lipidios foram extraidos em aparelho Soxhlet, utilizando hexano como
solvente, sendo as amostras envolvidas em papel filtro, levadas a extracdo por 6 horas
(IAL, 2008).

3

3.7 Determinacio do teor de proteinas

As proteinas foram determinadas pelo método de micro-Kjeldahl descrito
por AOAC (1995), sendo as amostras digeridas em acido sulfurico, o nitrogénio
destilado por arraste de vapor e titulado com écido cloridrico. O fator de conversdo de
Nitrogénio em proteina bruta adotado foi de 6,25, normalmente usado para relacionar

proteinas provenientes de vegetais.

3.8 Determinacao do teor de carboidratos

Os carboidratos foram determinados, por diferenca, conforme metodologia

descrita por AOAC (1995).

3.9 Determinacio do teor de polifendis extraiveis totais (PET)

Para determinacdo dos polifendis extraiveis totais seguiu-se o método
descrito por Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997). Foram feitos extratos das
amostras, utilizando como solu¢des extratoras metanol 50 % e acetona 70 %. Foram
utilizadas aliquotas de 0,5 mL de cada extrato preparado, 0,5 mL do reagente Folin-
Ciocalteu (1:3), 1,0 mL de Na,COs 20% e 1,0 mL de agua destilada, em tubos de
ensaio, sendo em seguida homogeneizados e deixados em repouso por 30 minutos.
Depois foi realizada a leitura da absorbancia em espectrofotdometro a 700 nm. Os

resultados foram expressos em mg de acido galico/ 100 g da amostra.

3.10 Determinac¢ao da atividade antioxidante total (AAT) pelo método de captura
do radical livre ABTS

A atividade antioxidante total foi determinada por método descrito por Re et
al. (1999) adaptado por Rufino et al. (2007) baseado na captura do radical 2,2’-azino-

bis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS®"). Foram preparados extratos das



amostras, utilizando como solugdes extratoras metanol 50 % e acetona 70 %. Apds,
foram realizadas diluigdes dos extratos e retiradas aliquotas de 30 pL de cada dilui¢do
com adigio, na auséncia de luz, de 3 mL da solugio reagente do radical ABTS®". Apos
6 minutos, as absorbancias foram medidas em espectrofotometro a 734 nm. Foi
utilizada como referéncia uma curva padrao entre 100-1500 uM de Trolox (6-Hidroxi-
2,5,7,8-tetrametilchroman-2-acido carboxilico). Os resultados foram expressos como

capacidade antioxidante equivalente ao Trolox (UM Trolox/g de amostra).

3.11 Determinacio da atividade antioxidante total (AAT) pelo método de Reducio
do Ferro (FRAP)

A atividade antioxidante total foi determinada pelo poder antioxidante de
reducdo do ferro (FRAP), seguindo metodologia descrita por Benzie e Strain (1999)
adaptado por Rufino et al. (2006). Uma aliquota de 90 puL do extrato de cada diluigdo e
270 pL de agua destilada foram misturados com 2,7 mL do reagente FRAP em tubos de
ensaio e, em seguida, homogeneizados e mantidos em banho-maria a 37 °C.

A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotometro a 595 nm apds
30 minutos da mistura com o reagente FRAP, usando como referéncia uma curva
padrao entre 500-2000 uM de sulfato ferroso. Os resultados foram expressos em pM

sulfato ferroso/g de amostra.

4. RESULTADO E DISCUSAO

4.1 Composiciao centesimal das farinhas da casca do maracuja amarelo e do
maracuja-do-cerrado

A Tabela 03 apresenta os valores dos componentes da farinha da casca de

maracuja amarelo e farinha da casca de maracuja-do-cerrado

Tabela 03. Composicdo centesimal das farinhas da casca de maracuja amarelo e do
maracuja-do-cerrado.

Componente Farinha da casca do Farinha da casca do
maracuja amarelo maracuja-do-cerrado
Umidade 10,15+ 0,11 14,96"+ 0,27
Cinzas 6,20+ 0,07 4,40°+ 0,26
Lipidios 1,19+ 0,71 1,10°+ 0,21
Proteinas 3,10°+ 0,58 5,89'+ 0,33
Carboidratos 79,36 73,65

Valores apresentados em média + desvio padrio (n = 3) e expressos em g.100g” de amostra. Letras iguais
seguindo as médias, na mesma linha, indicam que ndo ha diferenca significativa (teste de Tukey).



Cazarin et al. (2014) em seu estudo realizado com farinha da casca de
maracuja amarelo obtiveram como resultados os teores de 9,48 &+ 0,26 para a umidade,
6,88 + 0,02 para cinzas, 0,31 + 0,01 para lipidios, 3,94 = 0,18 para proteinas ¢ 79,39
para carboidratos para cada 100g de farinha. Os teores de cinzas e proteinas obtidos
(Tabela 03) sdo semelhantes aos valores apresentados por Cazarin et al. (2014). Por
outro lado, o teor de lipidios encontrado (Tabela 03) ¢ trés vezes superior ao valor
apresentado pelos autores no seu estudo.

Ja Souza et al. (2008) em um estudo semelhante, também realizado com
farinha da casca de maracuja amarelo, obtiveram o teor de lipidios de 1,64 + 0,08 g para
cada 100g, semelhante ao apresentado (Tabela 03).

Variacdes no tempo e na temperatura de secagem podem causar diferencas
nos teores de umidade da farinha (GARCIA, et al., 2014). E alteragdes na propor¢ado de
umidade se refletem na propor¢do dos outros componentes. Logo estas variagdes sdo
aceitaveis € em muitos casos esperadas.

Essas variacdes observadas podem ser atribuidas as diferencas na
composicdo das cascas que deram origem as farinhas, esta variacdo pode decorrer de
fatores relativos ao cultivo do fruto como pluviosidade ou irrigagdo, a adubagdo ou ndo
do solo, tempo de exposigdo ao sol e etc.

Os teores de umidade, lipidios e carboidratos da farinha da casca de
maracujd-do-cerrado (Tabela 03) sdo superiores aos teores de farinha de maracuja

amarelo apresentados por Cazarin ef al. (2014), sendo os demais teores inferiores.

4.2 Rendimento das farinhas da casca do maracuja amarelo e do maracuja-do-
cerrado

A Tabela 04 apresenta o valor de rendimento de obtencdo da farinha da

casca do maracuja amarelo e do maracuja-do-cerrado.

Tabela 04. Rendimento de obtencdo da farinha da casca de maracuja amarelo e do
maracuja-do-cerrado.

Rendimento (%)

Amostras %Secagem  %Moagem %Total do
Processo
Farinha da casca do maracuja amarelo 13,9 51,7 7,2

Farinha da casca do maracuja-do-cerrado 6,9 49,7 34




As cascas in natura apresentam um elevado contetido de agua, com
umidade entre 78,73 e 89,09 g/100g de casca para o maracuja amarelo (OLIVEIRA et
al., 2002). Isso corrobora para um baixo rendimento da etapa de secagem no processo
de obtengdo das farinhas, pois um alto teor de umidade indica um baixo teor de matéria
seca.

Na etapa de secagem observa-se que a farinha da casca de maracuja amarelo
possuiu um rendimento superior ao da secagem do maracuja-do-cerrado, apontando
para um maior contetido de matéria seca presente nas cascas de do maracuja amarelo em
relacdo ao maracuja-do-cerrado. Essa superioridade de conteudo seco € visto também
nas farinhas como apontado na Tabela 04 a farinha do maracuja amarelo possui um
menor conteudo de agua que a farinha do maracuja-do-cerrado.

Observa-se que o rendimento da moagem ¢ proximo de 50% para ambos os
maracujas (Tabela 04). Quando observado o rendimento total do processo a obtengdo da
farinha do maracuja amarelo apresenta um valor superior ao rendimento do maracuja-
do-cerrado A Figura 03 traz a farinha da casca do maracuja amarelo e do maracuja-do-

cerrado.

Figura 03: Farinha da casca do maracujd amarelo (1) e do maracuja-do-cerrado (2).

2
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4.3 Capacidade de gelificacdo da farinha da casca do maracujia amarelo e do
maracuja-do-cerrado

A Figura 04 apresenta o resultado para a capacidade de gelificagdo com as
imagens da formagdo do gel para teores da farinha das cascas do maracuja-do-cerrado e

para os teores de farinha de maracuja amarelo.



Figura 04: Capacidade de gelificacdo da farinha da casca de maracuja—do-cerrado e do
maracuja amarelo.

Maracuja—do-cerrado (Passiflora setacea DC)

2% 4% 6% 8% 10%
(-) (-) () (-) ()

Maracuja amarelo (Passiflora edulis flavicarpa)

2% 4% 6% 8% 10%
(-) (-)

Observou-se que para o teor de 2% de farinha da casca de maracuja-do-
cerrado os tr€s tubos apresentaram resultado negativo, pois no topo do tubo nao ha a
formacdo do gel e verifica-se a deposicdo de agua na por¢do inferior. O mesmo
acontece para os teores 4, 6, 8 e 10%. Para o teor de 12% observou-se que para os trés
tubos resultado positivo, ou seja, no topo do tubo ha a formagdo do gel e ndo ha a
deposicdo de agua na porgao inferior dos tubos.

Observou-se que, para farinha de maracuja amarelo, os teores de 2, 4, 6 ¢
8% apresentaram resultado negativo em todos os tubos, pois no topo do tubo nio ha a
formacao do gel firme e verifica-se a deposi¢do de 4gua na porg¢do inferior. Para o teor

de 10% observou-se os trés tubos apresentaram resultado positivo.



A capacidade de gelificagdo foi adotada como parametro para selecdo das
farinhas, assim a farinha selecionada para compor a sopa foi aquela que se apresentou
mais eficiéncia com relagdo a capacidade de gelificagdo, ou seja, que foi capaz de
formar um gel estdvel com teores menores de farinha. Assim verificou-se que foi
necessario um teor de 12% para formacdo do gel para a farinha da casca do maracuja do
cerrado e um teor de 10% para farinha das cascas de maracuja amarelo assim foi

escolhida para ser usada na formulagdo sopa com a funcdo de agente espessante.

4.4 Polifendis extraiveis totais e atividade antioxidante total da farinha da casca de
maracuja amarelo.

A Tabela 05 traz os valores para a determinacdo dos polifenois extraiveis
totais (PET) e da Atividade Antioxidante Total (AAT) pelo método de captura do
radical ABTS e pelo método de redugdo do ferro (FRAP) para a Farinha da casca de

maracuja amarelo.

Tabela 05. Determinacdo de PET e AAT para farinha da casca de maracuja amarelo.

PET ABTS e FRAP
Amostra (mg eq.Ac. galico/
100 (uM Trolox/ (uM sulfato ferroso/
g de amostra )
g de amostra) g de amostra)
Farinha da casca
do maracuja amarelo 123,33 £ 0,07 2,85 +0,55 12,36 £ 1,75

Os valores encontrados por Cazarin et al. (2014) para os polifendis
extraiveis totais (PET) para uma farinha das cascas de maracuja amarelo foi de 230,00 +
0,03mg/100g de amostra utilizando um extrato metandlico/acetona, este extrato €
semelhante ao usado nesse trabalho. E, utilizando um extrato etandlico, Cazarin et al.
(2014) obteveram um valor de 206,00 + 0,08mg/100g de amostra em, ambos os valores
estdo acima do valor obtido (Tabela 09).

Para obtencdo da farinha da casca do maracuja amarelo neste estudo uma
das etapas foi a maceragdo, que visava extrair compostos hidrossoluveis capazes de
conferir amargor a farinha. A solubilidade dos polifenéis ¢ determinada pelo tipo de
solvente, grau de polimerizagdo, interacdo de fenodlicos com outros constituintes do

alimento e formag¢ao de complexos insoltveis (ANTOLOVICH et al., 2002).



E, segundo Coentrao (2005), ha grupos de polifénois de peso molecular
baixo e intermediario, incluindo os taninos que sdo soluveis em agua, podendo entdo,
terem sido extraidos pela agua da macerag@o e cozimento. Explicando, assim, o baixo
valor de polifénois na farinha quando comparada a outros autores que ndo realizaram
etapas de maceragao ou cozimento.

Holanda (2015) também realizou uma maceracdo nas cascas para obtengdo
de farinha da casca de maracuja amarelo e obteve para polifenois extraiveis totais o
valor de 132,73 = 11,95mg/100g ainda um valor acima do obtido (Tabela 05), por outro

lado, também a baixo dos obtidos por outros autores.

CONCLUSAO
O maracuja alho apresentou-se como uma relevante fonte de polifenois
totais e de compostos com atividade antioxidante, indicando potencial para ser utilizado
como matéria prima no processamento de diversos produtos alimenticios. A farinha da
casca do maracuja amarelo e maracuja-do-cerrado apresentaram caracteristicas
satisfatorias quanto a composi¢do centesimal, porém a farinha da casca do maracuja
amarelo apresentou um potencial maior para o uso como agente espessante, além de ser

uma fonte alternativa para o aproveitamento de residuos agroindustriais.
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