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RESUMO

O maracuja (Passiflora edulis) é uma planta tropical, possuindo aproximadamente 38%
de polpa com a semente e 62% correspondem & casca. E muito utilizado na fabricagdo de
sucos, doces, geleias e outros produtos, nestes produtos sdo utilizados a polpa para
producéo de sua fabricacdo, sendo que geram residuos que sdo descartados. A casca e as
sementes do maracuja contém vitaminas e minerais, o que contribui no desenvolvimento
de alimentos para consumo humano. O objetivo desta pesquisa é realizar um
levantamento de dados bibliograficos sobre a utilizacao e aproveitamento dos residuos de
maracuja, provenientes do processamento na inddstria de alimentos. Para obtencéo de
subprodutos, abrangendo artigos nacionais e internacionais publicados e disponiveis nas
bases de dados Google académico, Scielo e Periddico CAPES. Ha diversas formas de
aproveitamento e aplicacdo como agregacdo no valor nutricional de farinhas, doces e

geleias. Provando ser uma alternativa promissora para a inovagao industrial neste setor.
Palavras-chave: Passiflora edulis; Reaproveitamento; Casca do maracuja; Albedo.

ABSTRACT

The passion fruit (Passiflora edulis) is a tropical plant, having approximately 38% of the
pulp with the seed and 62% corresponding to the bark. It is widely used in the manufacture
of juices, jams, jellies and other products. In these products, the pulp is used for the
production of its manufacture, and it generates waste that is discarded. The passion fruit
husk and seeds contain vitamins and minerals, which contribute to the development of
food for human consumption. The objective of this research is to carry out a survey of
bibliographic data on the use and use of passion fruit residues from processing in the food
industry. To obtain by-products, including national and international articles published
and available in the academic Google, Scielo and CAPES Journal databases. There are
several ways of utilization and application as aggregation in the nutritional value of flours,
jams and jellies. Proving to be a promising alternative for industrial innovation in this

sector.



1. Introducéo

O setor de fruticultura no Brasil encontra-se em expansdo mesmo em meio ao
momento atual, possuindo ampla diversidade nas regibes do pais e que conta com
diferentes climas favorecendo a comercializagdo e industrializagdo das frutas. Estima-se
que a producdo fruticola no pais atinja um valor médio de 40 milhdes de toneladas ao
ano. Sendo que em 2020 o volume de frutas in natura variou de 44,3 a 44,5 milhdes de
toneladas (ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTURA, 2021).

O consumo de frutas no pais ainda esta abaixo do recomendado, neste consumo
levam-se em consideracdo varios fatores, porém nas ultimas décadas ocorreu um
crescimento gradual do consumo, que pode ser justificado pela preocupagédo das pessoas
em consumir produtos saudaveis. Contudo, estes produtos sdo altamente pereciveis o que
torna dificil a comercializacio e exportagio (ANUARIO BRASILEIRO DA
FRUTICULTURA, 2021).

Entre essas frutas, estd 0 maracuja do género Passiflora, possuindo em torno de 500
espécies e é o maior da familia Passifloraceae, sendo a Passiflora edulis sims que se
destaca pela sua importancia comercial e medicinal (HE et al., 2020). E uma planta de
clima tropical e ampla distribuicdo geogréafica, sendo o Brasil o primeiro produtor
mundial desta fruta possuindo grande expansdo quanto a produgdo da fruta “in natura” e
a producdo de produtos industriais advindos dela (EMBRAPA, 2019). O maracuja
(Passiflora edulis) é uma planta originaria da América tropical. No Brasil, a maior parte
da produgao ¢ destinada para consumo humano “in natura”. A variedade mais cultivada
é o amarelo ou azedo, que apresenta maior destinacao industrial quando comparada com
as demais (LANDAU & DA SILVA, 2020).

Ele possui 38% de polpa com a semente e 62% correspondem a casca, também possui
atividade antifingica e antibacteriana. Um estudo de Ramili (2020), demonstrou a
atividade antioxidante e antimicrobiana em sementes de maracuja em extratos por
diferentes métodos e solventes. Antioxidantes e antimicrobianos naturais sdo excelentes
para melhoria da qualidade e vida util dos alimentos sem utilizacdo de conservantes
quimicos (RAMLI et al., 2020).



O maracuja possui um sabor e aroma distintos que pode ser utilizado para muitos fins,
como produtos de aromatizacdo e producdo de bebidas. Contudo, muitos produtos vém
sendo feitos com o maracuja como bolos, sorvetes, geleias, iogurte, cha, vinho, vinagre,

produtos gelatinosos e assim por diante (HE et al., 2020).

As producdes de sucos geram residuos que sdo descartados e as sementes Sdo
utilizadas como subprodutos agricolas, estas sementes contém dleos que podem ser
utilizados nas industrias alimenticias, farmacéuticas e cosméticas. O 6leo é s6 um dos
produtos que podem ser produzidos através desses residuos, e esta se tornando uma nova
fonte de 6leo comestivel de qualidade. Na producéo de sucos se utiliza 6 a 12% do peso
total dos frutos, com alguma variacdo de acordo com a espécie do fruto, e as cascas
representam 52% do peso total (SURLEHAN et al., 2019).

A casca do maracuja é composta por flavedo e albedo, respectivamente a parte
amarela e branca do fruto. E também um subproduto assim como as sementes, a fim de
minimizar os impactos ambientais que este residuo pode causar, pode-se transforma-los
em farinha de albedo e utiliza-la na substituicao parcial da farinha de trigo para elaboragéo
de massas. O albedo apresenta alto teor de fibras, proteinas, minerais, calcio, pectina e
niacina, e também possui propriedades gelificantes Uteis para a industria de alimentos
(OLIVEIRA et al., 2019). A casca possui muitos contetdos fitoquimicos diferentes como
alcaloides, flavonoides, esteroides, triterpendides, saponinas, taninos, glicosideos e
fenolicos. Ainda de acordo com Nerdy & Ritarwank (2019), a casca foi testada quanto a
atividade farmacoldgica como antioxidante, antimicrobiano, neuroprotetor,
cardioprotetor, gastroprotetor, analgésico, anti-inflamatério, anti-hipertrigliceridémico e
anti-hiperglicémico (NERDY & ITARWANK et al., 2019).

De acordo com Hernandez (2019), analisaram a composic¢éo quimica dos residuos de
maracuja como fontes de fibra alimentar e polifendis. As fibras podem conter quantidades
apreciaveis de pigmentos, antioxidantes e outras substancias com efeitos positivos para a
salde. Estas fibras podem ser obtidas a partir dos residuos agroindustriais do maracuja.
Atualmente, grande variedade de alimentos utilizam estas fibras para enriquecer
alimentos oriundos da panificacdo, produtos carneos e laticinios, pois estas fibras podem

ser facilmente incorporadas aos produtos. Elas também podem atuar na textura como



agente ndo caldrico para substituir a gordura, a fim de garantir a retencéo de agua, 6leo e
dar estabilidade as emulsdes. O uso dos residuos do maracuja geraria em torno de 80%
de seu aproveitamento total, motivando o desenvolvimento de novos produtos e a
reformulagdes de muitos (HERNANDEZ et al., 2019).

Dentro deste contexto, o objetivo desta pesquisa é realizar um levantamento de dados
bibliograficos sobre a utilizacdo e aproveitamento dos residuos do fruto maracuja,

provenientes do processamento na industria de alimentos.
2. Metodologia

2.1 Selecédo dos trabalhos

Para o presente estudo foi realizada uma revisdo bibliografica sobre o tema residuos
do maracuja para a obtencdo de subprodutos. A revisdo abrangeu artigos cientificos
nacionais e internacionais, publicados e disponiveis nas bases de dados do Google

académico, Scielo e Periédico CAPES.

2.2 Refinamento dos dados

Como método de selecdo foi definido:

| — Data de publicacdo, publicacbes recentes, artigos originais e em idioma inglés,

espanhol e portugués;
I1- Trabalhos que trazem informagdes sobre os residuos da industria de maracujd;
I11- Trabalhos que informam sobre subprodutos obtidos através destes residuos.

2.3 Organizacao dos dados e realizacdo das analises
Apo0s o agrupamento dos artigos foi efetuada uma leitura de diferentes artigos, que
serdo descritos a seguir, sendo selecionados aqueles que possuiam informacdes coerentes

com a finalidade do trabalho e sucessivamente foram codificados e filtrados e utilizados.
3. Resultados e Discussao

3. Caracteristicas gerais da fruta

O maracuja (Passiflora edulis) possui diversas espécies, sendo uma delas 0 maracuja

amarelo (Passiflora edulis Sims) que possui um comprimento de 6 a 12 cm e um didametro



de 4 a7 cm, com casca amarela brilhante, dura e espessa, possui sementes marrons e uma

polpa acida com forte sabor aromatico. (HE et al., 2020).

Sendo o maracuja formado de flavedo ou epicarpo (particula colorida) na qual estudos
revelam indicios de 2 a 3% de pectina (MUNOZ-ALMAGRO, 2021). E albedo ou
mesocarpo (particula branca), rico em pectina, aplicado na producdo de diversos produtos
industriais, também é caracterizado como um fruto com grandes teores de célcio,
vitaminas, minerais, fosforo, ferro, carboidratos, rico em fibras e outras propriedades.
Deste modo, sendo empregue na producéo de diversos produtos presentes no mercado.
Sendo que sua casca e sementes refletem mais de 50% do peso total deste fruto (NOVAIS
et al., 2020; HE et al., 2020).

A casca do maracuja contém vitaminas e minerais, tais como niacina, ferro, calcio e
fésforo e compostos fendlicos entre outros fitoquimicos, o que contribui para sua
utilizacdo na producéo e desenvolvimento de alimentos para 0 consumo humano, ja que
estes possuem diversas atividades funcionais na prevencdo ou amenizacdo de algumas
enfermidades (CADIZ-GURREA et al, 2020). A estrutura morfoldgica do maracuja esta

representada na Figura 1.

Figura 1. Estrutura morfolégica do maracuja amarelo.
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Fonte: http://www.faep.com.br/comissoes/frutas/cartilhas/frutas/maracuja.htm

3.1 Desperdicios de alimentos

Por volta de 1300 toneladas de alimentos séo desperdicados no mundo (FAO,

2019A), tendo os paises um enorme desafio de alimentar milhdes de pessoas famintas ou



desnutridas, cerca de 820 milhdes de pessoas, 0 desperdicio de alimentos e os elevados
valores de residuos gerados a partir destas perdas sdo temas atuais de grande preocupacao
e mobilizagdo mundial (SANTOS et al., 2020).

Para combater essa dificuldade, iniciativas como a Agenda 2030 das Nagdes
Unidas - Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) tém levado governos a
lancarem iniciativas para incentivar o consumo responsavel de alimentos, e reduzir o
impacto de alimentos desperdicados (OZBUK & COSKUN, 2020).

E necessario amplificar o espaco de discussdes sobre os antecedentes do
desperdicio de alimentos em condices econdmicas e investimentos em diferentes paises,
para impulsionar o desenvolvimento de varios setores, para melhorar a economia do pais
(BILSKA et al., 2020).

Estima-se que o consumo final seja responsavel pelo desperdicio de até 20% das
frutas e verduras comercializadas no mundo em fungédo de sua alta perecibilidade e
também em virtude do residuo natural ou porgdo ndo comestivel das frutas, o que inclui

principalmente sementes, casca e bagaco (FAO, 2019B).

Deste modo, é relevante o aproveitamento dos coprodutos de frutas, visto que
reduz o desperdicio e os gastos com a alimentacdo, melhora a qualidade nutricional dos
produtos, torna vidvel a criacdo de novas formulacGes e capacitar no aproveitamento

destes subprodutos e diminuir seu descarte (CUNHA et al., 2020).

3.2 Aproveitamento de residuos de frutas

No Brasil a producdo elevada de frutas e de produtos utilizados, geram residuos
em grandes quantidades. Isto pode ser notado nos processos de producéo de sucos, geleias
e polpas, onde ha geracao de residuos, sao constituidos basicamente de sementes e cascas
(SILVA etal., 2020).

Os beneficios nutricionais destes residuos vindos das frutas s&o inimeros, sendo
indispensavel para uma boa dieta, por exemplo. Na fabricacdo de iogurte com 0,5% de
adicdo de sementes de jacaranda e roma demonstrou que a inclusdo das sementes
melhorou o perfil de acidos graxos e as atividades do DPPH dos produtos fermentados e

manteve boas caracteristicas nutricionais, microbioldgicas e sensoriais. Assim, no estudo
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de Nieuwenhove (2019), monstrou a viabilidade de produzir alimentos lacteos
enriquecidos com &cidos linolénicos conjugados usando sementes de plantas nao
convencionais (VAN NIEUWENHOVE et al.,2019).

O impacto da concentragédo (0,1 e 1,0%) e tamanho de particula (grossa e fina) da
fibra de laranja rica em pectina nas propriedades reolégicas, sensoriais, fisicas, quimicas
de géis de iogurte. Os resultados demonstraram que a adi¢do de baixa concentracdo de
fibra favorece a reducdo da sinérese. Ja a alta concentracdo de fibra grossa reduz
consideravelmente a firmeza do gel, enquanto a fibra fina favorece a estabilizac&o da rede
de caseina. Em geral, a adicdo da fibra de laranja acelerou a fermentacéo e ocasionou uma

ligeira reducdo na aceitacdo sensorial (KIESERLINH et al., 2019).

As frutas apresentam aceitavel quantia de compostos quimicos como as fibras
alimentares, os acUcares (frutose, glicose e sacarose), 0s minerais e as vitaminas. De modo
geral, os coprodutos (cascas, entrecascas, Ssementes e améndoas), geralmente
desperdicados, retratam quantidades significativas de constituintes importantes a
alimentacdo humana, principalmente de fibras alimentares, sendo a maior fragédo de fibras
sollveis, mas quantidades consideraveis de fibras insollveis também estdo presentes.
Estes carboidratos ndo digeriveis podem ser usados na industria de alimentos como
ingredientes de alto valor agregado, agentes de melhora no perfil nutricional e de baixo
custo, caracteristicas que o0s tornam agentes para uso nos produtos alimenticios,

especialmente em produtos de panificagdo (CUNHA et al., 2020).

Devido ao grande contetdo de residuos, atualmente vem crescendo a preocupagdo
com o aproveitamento destes residuos agroindustriais. Uma avaliagdo é necesséria para a
incorporacdo e/ou substituicdo de produtos. Com o conhecimento de seus componentes,
0 uso dos residuos de maracuja tem sido relatado em diversos trabalhos, demonstrando

que este residuo esta em potencial e crescimento industrial.

3.3 Aproveitamento dos residuos de maracuja (Passiflora edulis
Sims)
A distribuicdo dos maracujas é designada principalmente para a producéo de sucos, a

casca (equivale em torno de 50% do volume do fruto) é usualmente descartada,

produzindo graves males ao meio ambiente devido a este residuo (TLAIS et al., 2020).
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A casca do maracuja abrange proporc¢des elevadas de flavonoides e fendis, o albedo
(mesocarpo) da casca é apontado como um prebiotico, possuindo fibras dietéticas,
essencialmente ectina, ndo sendo digeriveis, porém sdo fermentados pela microbiota
intestinal, aprimorando a satde (SANTOS et al., 2021A).

A elaboracdo de farinhas utilizando os residuos da producdo € utilizada
principalmente para enriquecer e/ou suplementar produtos alimenticios, o que possibilita
0 aumento das propriedades tecnologicas e funcionais do alimento, além da utilizacdo dos
residuos como a casca e as sementes que podem ser utilizados para fabricar farinhas,
doces e geleias (RANDOLPHO, 2020). Os produtos fabricados com os residuos do

maracuja estao representados na Figura 2.

Figura 2. Representacdo da utilizacdo dos residuos do maracuja (Passiflora edulis).
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Fonte: Autor, 2021.

3.4 Caracteristicas fisico-quimicas e composic¢ao nutricional

De acordo com o banco de dados de composi¢do de alimentos (USDA, 2019), os
principais componentes do maracuja incluem a fibra dietética, lipidios, carboidratos,
acidos carboxilicos, compostos volateis, polifenois, aminoacidos, proteinas, minerais,
vitaminas e outros diversos componentes, nos quais até o momento possui

aproximadamente 110 tipos de constituintes quimicos que foram isolados e estudados.
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A composicédo nutricional dos sucos de maracuja amarelo e roxo estudado e tabelado
no banco de dados de alimentos do USDA demonstra que eles possuem alta porcentagem
de vitaminas, minerais, lipidios, carboidratos e fibras, dados apresentados na Tabela 1.
Isto indica que 0 maracuja tem grande potencial como alimento funcional, e seus residuos
também possuem potencial funcional e nutricional. Os produtos fabricados com estes
residuos agroindustriais sdo potencialmente novos produtos, isto ird gerar menos
descartes de produtos que sdo altamente ricos em componentes que contribuem para a
salde do consumidor (USDA, 2019).

Tabela 1 — Composicao nutricional encontrados em sucos de maracuja amarelo e roxo.

Nutrientes Unidade Suco de maracuja Suco de maracuja
roxo (por 100g) amarelo
(por 1009)

Agua G 85.62 84.21

| Energia | Kcal | 51 | 60 |
Proteina G 0.39 0.67

| Lipidios totais | G | 0.56 | 0.18 |
Carboidratos, por G 13.6 14.45
diferenca.

| Fibra dietética total | G | 0.2 | 0.2 |
AcUcares totais G 13.4 14.25

[ Minerais | | | |
Célcio (Ca) Mg 4.0 4.0

[ Ferro (Fe) | Mg | 0.24 | 0.36 |
Magnésio (Mg) Mg 17 17

| Fésforo (P) | Mg | 13 | 25 |
Potéssio (K) Mg 278 278

[ Sédio (Na) | Mg | 6.0 | 6.0 |
Zinco (Zn) Mg 0.05 0.06

| Cobre (Cu) | Mg | 0.053 | 0.05 |
Selénio (Se) g 0.1 0.1

| Vitaminas | | | |
Vitamina C, acido Mg 29.8 18.2
ascorbico total.

[ Tiamina | Mg | 0.000 | 0.000 |
Riboflavina Mg 0.131 0.101

| Niacina | Mg | 1.46 | 2.240 |
Vitamina B6 Mg 0.05 0.060

| Folato (DFE) | ug | 7.0 | 8.0 |
Vitamina B12 g 0.00 0.00

| Vitamina A (RAE) | ug | 36 | 47 |
Vitamina A (1U) U 717 943
Vitamina E (alfa Mg 0.01 0.01
tocoferol)
Vitamina D (D2+D3) Ug 0.0 0.0

| Vitamina D | I8 | 0 | 0 |
Vitamina K (filoquinona) Hg 0.4 0.4

| Lipidios | | | |
Acidos graxos saturados g 0.004 0.015
Acidos graxos g 0.006 0.22
monoinsaturados
Acidos graxos poli- g 0.029 0.106
insaturados
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Fonte: USDA, 2019.

3.5Uso da casca do maracuja

As cascas sao empregues na fabricacao de produtos, sendo ricas em pectina no qual
esta possui uma caracteristica gelificante e estabilizante, isso torna a casca favoravel para
aplicacdo em produtos como doces e geleias, possuem também altos niveis de polifendis,
fibras e oligoelementos (NOVAIS et al., 2020). Sendo constantemente estudadas para a
elaboracdo de farinhas utilizadas em preparos e enriquecimentos de produtos

alimenticios.

A producéo de farinha a partir da casca de maracuja é classificada como um alimento
funcional devido a sua composicao, varios estudos comprovam sua a¢do no controle do
colesterol, glicemia e acdo intestinal. A farinha a partir da casca de maracuja vem sendo
cada vez mais utilizadas por pacientes que buscam o controle e prevencéo destas doengas
(FAVERI et al., 2020).

Um estudo realizado por Silva (2019), durante o preparo da farinha da casca e albedo
de maracuja com e sem maceracéo, obtiveram a atividade de gua e cor de farinhas a duas
distintas temperaturas estdo apresentadas na Tabela 2, de acordo com eles a atividade de
agua foi maior para as farinhas produzidas com ingredientes sem maceracéo,
demonstrando que a maceracao dos ingredientes contribuiu para maior perda de agua livre

apos a secagem.

Para as farinhas produzidas sem maceracéo, segundo os autores também se encontram
préximos de 0,3, isto indica que ambas as farinhas com e sem maceracao sao eficazes
para a conservagdo por longo periodo de tempo sem obter danos por reacdes

microbioldgicas ou enzimaticas, pois ndo ha agua livre disponivel no produto.

A andlise de cor demonstrou que todas as farinhas foram consideradas claras, com
leve tendéncia ao vermelho e tendéncia mais forte ao amarelo, todas diferiram entre si
nesta analise. Em relacdo a luminosidade (L*) as amostras da farinha da casca sdo mais
leves do que as amostras da farinha de albedo sendo esta considerada com uma
luminosidade superior. Analisaram também os pardmetros de (a*) transi¢éo da cor verde,

(-a*) para a cor vermelha (+a*), (b*) transicdo da cor azul (+b*) que se encontram
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expressos na Tabela 2. Justificaram que a cor das amostras pode ter sido influenciada pela
temperatura de secagem (SILVA et. al., 2019).

Tabela 2. Atividade de agua e cor das farinhas preparadas com casca e albedo de

maracuja amarelo com e sem maceracao, secas a temperaturas de 70 e 80°C.

Farinhas de Parametros
maracuja
Aw* L* a* b*
A70 0.285%° +0.02 48.769+0.11 10.912+0.08 27.53°+0.15
MA70 0.213%9+0.01 64.12°+0.12 4.899+0.02 22.55"+0.21
P70 0.2372b:¢.dt 52.39°+0.07 8.94°+0.03 26.25%+0.19
MP70 0.03 52.129+0.07 10.06°+0.04 29.41%+0.16
A80 0.1849+0.02 48.49M+0.12 10.49°+0.03 24.30%+0.23
MAS80 0.2922+0.02 66.38%+£0.24 4.31"+0.15 23.139+0.39

0.225%9+0.01

P80 0.250*¢+0.03 49.86"+0.15 8.557+0.05 25.19°+0.39
MP80 0.227%¢.9+0.02 51.18%+0.06 9.56%+0.04 28.84°+0.14

Fonte: SILVA, et. al., 2019.

*Resultados expressos em média + Desvio padrao, letras diferentes na coluna diferem significativamente
pelo teste de Tukey (p < 0,05);

Onde: A70: Albedo a 70°C; MA70: Albedo Macerado a 70°C; P70: Casca a 70°C; MP70: Casca Macerada
a70°C; A80: Albedo a 80°C; MA8O: Albedo Macerado a 80°C; P80: Casca a 80°C; MP80: Casca Macerada
a 80°C.

Jikings et al., 2020, obtiveram a composi¢ao centesimal para a casca “in natura” e
para a farinha da casca, encontrando um teor de umidade de 85,34% e 7,65% para a
farinha como demonstra a Tabela 3, apresentando um resultado satisfatorio para a farinha
apos a secagem estando a farinha adequada com a legislacdo. Ainda de acordo com 0s
autores a secagem influenciou positivamente nos resultados para cinzas, lipidios,
proteinas e carboidratos no qual na casca “in natura” era mais baixo do que na farinha
pronta, justificando que ao retirar &gua da casca outros nutrientes ressaltaram seu valor.
O teor de proteinas final da farinha de 4,89% demonstra que ela pode ser empregada em

shakes, barras, sucos e outros produtos.

Tabela 3. Caracterizacéo fisico-quimica da casca do maracuja in natura e farinha.
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Analises Casca do maracuja Farinha

Umidade (%) 85,3420,50 7,65+0,20

| Cinzas (%) | 1,97+0,49 | 6,97+0,01 |
Lipideos (%) 0,020,25 9,08+0,83

| Protefnas (%) | 2,05+0,07 | 4,89+0,62 |
Carboidratos (Kcal) 10,57+0,42 71,00+0,34

| Valor calérico total (VET) (Kcal) | 52,28 391,76 |

Fonte: JIKINGS et al., 2020.

Esses resultados sdo semelhantes ao encontrado por Locatelli et. al., (2019), para
caracterizacdo fisico-quimica dos residuos de maracuja.

3.6 Uso do albedo do maracuja (Passiflora edulis Sims)

O albedo do maracuja apresenta alto teor de fibras, proteinas e minerais. Além disso,
possui de 2,0% a 3,0%, em base Umida de pectina, sendo um polissacarideo complexo
formado por acido galacturénico, podendo atuar com fibra soltvel que auxilia na reducéo
dos niveis de glicose no sangue, sendo também fonte de vitamina B3 (niacina), ferro,
calcio e fdsforo, possui também propriedades gelificantes que € de grande interesse
industrial, tornando-se uma alternativa de espessante natural para a industria (Embrapa,
2021).

Ele é um ingrediente de importancia para a industria alimenticia, em razéo ao seu alto
teor de fibra dietética e o seu equilibrio entre fibra soltvel e insolGvel, nas quais tem
efeitos benéficos a salde humana. Além do que, apresenta elevada capacidade de
emulsificacéo, capacidade de inchamento e a sua solubilidade facilita o seu uso como
ingrediente em alimentos funcionais. Este material pode vir a promover a reducdo da
quantidade de gordura, problemas de sinérese e modificacdo da textura e viscosidade dos
produtos de origem animal, como os embutidos (MOLINA-HERNANDEZ et al.,2019).

Conforme a literatura, o uso do albedo do maracuja pode ser utilizado na forma de
farinha, isto facilita o uso pela industria de alimentos, devido a flexibilidade e
versatilidade em diferentes tipos de produtos alimenticios carneos. O valor nutricional e
tecnoldgico da farinha de albedo é devido o contetido de pectina presente, o que confere
propriedades reoldgicas e funcionais, como de agente estabilizante, espessante e
gelificante no processo de alimentos. Alem disso, foi identificada como alternativa para
a area de polimeros naturais (biopolimeros) para aplicagdo comercial, podendo ser
utilizada como matrizes biopoliméricas na confeccdo de embalagens ou agentes

melhoradores no processamento de embalagens sintéticas (TALMA et al., 2019).
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Um estudo realizado por Silva et. al., (2021), analisou as caracteristicas fisico-
quimicas da casca de maceracao sob-remocdo do flavedo e da maceracéo, e encontrou-se
na composigdo do albedo uma substancia denominada flavonoide conhecida
popularmente como naringina, que de acordo com os autores pode causar gosto amargo
nos produtos que o contenham, mas podem ser eliminados por maceracdo na agua. No

qual esta operacdo fisica consiste em extrair certas substancias soltveis em agua.

A umidade para as amostras de albedo foi de 93%, de acordo com 0s autores essa
umidade elevada ja era esperada, pois as amostras foram previamente cozidas para

remover o sabor da casca (SILVA et al., 2021).

Segundo Oliveira et. al., (2019), que realizaram um estudo utilizando a farinha de
albedo do maracuja amarelo e roxo para producédo de bolos, observaram que conferiu aos
produtos maior firmeza e consisténcia principalmente em relagéo ao ponto de corte dos

bolos, e constataram um maior teor de fibra no produto.

Silva et al., (2020), fabricaram doces em massa elaborados com polpa de frutas
tropicais e mesocarpo (albedo) do maracuja amarelo nos quais possuia como formulacéo
43,5% do albedo, 43,5% de agucar e 13% de polpa, e encontraram um teor de proteinas
de 1,12% obtendo o maior percentual, sendo este comparado com dois outros doces de
caja e acerola, os autores relacionaram essa presenca de proteina com 0 mesocarpo do
maracuja no qual em base seca possuia 1,50 e 2,58%, respectivamente apresentados na
Tabela 4. Isto demonstra que mesmo com 0 processamento para a fabricagcéo do doce a

proteina presente no mesocarpo ndo se perdeu, mantendo-se ainda em um percentual alto.

Tabela 4. Composicdo nutricional do doce com polpa de maracuja e mesocarpo.

Parametro fisico-quimico (g/100g) Formulacio

Doce com polpa de maracuja (MédiatDP)
Valor energético (Kcal) 255,13 (13%)+0,15
Carboidratos 71,25(24%)+0,29
Proteinas 0,28+0,01
Gorduras Totais 0,00+0,00
Umidade 28,15+0,28
Minerais Totais 0,31+0,30
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Fonte: SILVA et al., 2020.

Silva et. al., (2021) realizaram um estudo sobre farinhas de albedo de maracuja, no
qual possuiam a farinha fabricada pelos autores e farinhas de diferentes marcas obtidas
no mercado local, para a obtencéo da farinha foi realizada a extracéo do albedo e secagem,
podendo ser observadas na Figura 3.

Albedo ap6s secagem

Albedo in natura

Figura 3. Albedo in natura e albedo ap6s o processo de secagem.

Fonte: SILVA et al., 2021.

Estes autores realizaram também a caracterizacdo fisico-quimica das farinhas
comerciais e produzida a partir do albedo de maracuja, os resultados encontram-se
descritos na Tabela 5 a seguir.

Tabela 5. Caracterizagdo fisico-quimica das farinhas de albedo de maracuja.

Anélises Amostras

FAMF FMAW FMAY FMAX FMAZ |
L* 76,61+0,452 61,31+0,36°¢ 61,08+0,55¢ 67,10+0,51b 57,23+0,114 ‘
a* 8,37+0,24° 6,69+0,322 9,94+0,222 06,69+0,32°¢ 10,10+0,012
b* 30,00+0,742 27,02+0,17¢ 28,83+0,39P 23,22+0,364 28,10+0,03b ¢
Aw 0,20+0,003¢ 0,28+0,002°¢ 0,30+0,004° 0,36+0,0052 0,26+0,003¢
Umidade 7,52+0,26® 9,43+0,06° 9,10+0,06° 11,450,552 9,20+0,03°
Cinzas 6,13+0,018 3,38+0,04¢ 5,16+0,03° 03,20+0,08¢ 5,00+0,04¢
Proteinas 3,85+2,26° 7,37+0,432 7,06£0,70? 09,06+0,782 7,61+0,342
Lipidios 0,40+0,12 2,28+0,11° 2,27+0,16° 01,70+0,02°¢ 3,18+0,242
Fibra Bruta 67,30+3,45° 16,00+0,46% ¢ 22,71+0,02° 13,40+019¢ 22,13+0,74%b
Carboidratos 81,03+0,932 81,03+0,932 81,03+0,932 81,03+0,932 81,03+0,932

FAMF: Farinha de albedo de maracuja produzida no laboratério, FMAW: Farinha de maracuja de marca
W; FMAY: Farinha de maracuja de marca Y; FMAX: Farinha de maracuja da marca X; FMAZ: Farinha
de maracuja da marca Z. Letras iguais na mesma linha, ndo ha diferenga significativa pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de significancia.

Fonte: SILVA et al., 2021.

Os resultados para os testes de cor (L*, a* e b*) demonstram que houve diferenca
significativa, de acordo com os autores a farinha fabricada em laboratério possuia uma
cor mais clara que podia ser visualizada, podendo a farinha FAMF ser utilizada em
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formulagBes de alimentos, pois ndo ira interferir na cor. Para a cromaticidade (a* e b*)
também ocorreu diferenca significativa entre as amostras, verifica-se que as farinhas
apresentaram variacdo de cor na regido do amarelo (b*) com tracos de vermelho (a*)
(SILVA, et. al., 2021).

3.7 Propriedades das sementes de maracuja

As sementes sdo comestiveis sendo fonte de proteinas, fibras, lipideos, e compostos
bioativos. O 06leo dessa semente, além da funcdo nutritiva, também possui compostos
fenolicos que desempenham em processos bioquimicos e fisioldgicos, com significativo
potencial antioxidante, as sementes constituem entre 5% al13% do volume inteiro da fruta,
sendo rica em &cidos graxos insaturados, fibras e compostos antioxidantes, também é rico

em compostos como &cido linoleico, acido oleico (SANTOS et al., 2019).

Os extratos obtidos de plantas fornecem propriedades antioxidantes e
antimicrobianas, segundo Scotti et. al., (2020) avaliaram a presenca destes compostos no
extrato de semente de maracuja, para o contetido de fenolicos totais encontraram um valor
de 64 mg/g de amostra, para flavondides 26 mg/g que representa 43% dos fendis totais.
Entre os principais flavonoides identificados no maracuja estdo vitexina, isovitexina,
isoorientina, apigenina, quercetina, luteolina e derivados, que representam importantes
classes de compostos eficazes com propriedades biologicas e farmacologicas. Neste
estudo eles identificaram 52 compostos fendlicos, distribuido em flavonoides (35
compostos), acidos fendlicos (11 compostos), estilbenos (4 compostos) e cumarinas (1
composto), nos quais podem ser utilizados para industria de alimentos pois sao ricos em

polifendis nos quais atuam como conservantes (SCOTTI et. al., 2020).

Reis et. al., (2020) apresentaram em seu trabalho as anlises de lipidios para trés
diferentes espécies de maracuja, Passiflora alata, Passiflora setacea e Passiflora
tenuifila,e enontraram teores de lipidios de 19, 16 e 23%, de acordo com 0s autores essa

diferenca pode ser devida a efeitos da sazonalidade, tamanho das particulas e umidade.

O dleo extraido de P. setacea apresentou maior capacidade antioxidante, seguido por
P. alata e P. tenuifila. Quando incorporados para producéo de bolos, os resultados para
capacidade antioxidante nas mesmas condi¢des experimentais para os bolos, o bolo de P.

setacea obtive capacidade antioxidantemaior que de P. alata e P. tenuifilia. Para teor
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fendlico P. setacea apresentou alto teor, e P. alata e P. tenuifila apresentaram médio teor
de compostos fenolicos (REIS et. al., 2020).

Para Passiflora edulis de acordo com um estudo realizado por Santos et. al., (2021B),
em relacdo ao rendimento e qualidade fisico-quimica do 6leo extraido das sementes,
encontrou-se um teor de 23% de lipidio. O que se aproxima do teor encontrado no

maracuja Passiflora tenuifila.

4 Conclusao

De acordo com a pesquisa realizada foi possivel observar que ha varios beneficios ja
estudados em relacdo aos residuos do maracuja que podem ser aplicados em diversos
ramos industrias, principalmente na industria alimenticia, podendo ser utilizados para
agregar valor nutricional na producdo de farinhas, doces, geleias e outros produtos.
Provando ser uma alternativa promissora para inovacdo industrial neste setor, devido a
riqueza de nutrientes e compostos para a producdo e incorporacdo destes residuos em
alimentos. Contudo, ndo h& muitos estudos realizados nesta area, sugere-se que sejam
realizadas pesquisas futuras com a incorporagdo destes residuos em alimentos, para que

possam ser comercializados.
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