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COMPOSIÇÃO QUÍMICA E AVALIAÇÃO DO TEOR DE CAROTENOIDES DA 

FARINHA DE MARACUJÁ DOCE (Passiflora alata Curtis) 

 

ORTEGA, Nailene Freitas1; NETO, Lucas Dourisboure1; BALDÍVIA, Débora da Silva2; 

SANJINEZ-ARGANDOÑA, Eliana Janet3 

 

RESUMO 

 

O aproveitamento de resíduos provenientes do esmagamento de frutos para obtenção de 

sucos representa grande interesse para a indústria de alimentos e no desenvolvimento de novos 

produtos com características funcionais. Neste sentido, o presente estudo teve como objetivo 

determinar a composição química, a fibra alimentar, os carotenoides e as características físicas 

da farinha do albedo (FA) e da farinha do albedo + flavedo (FAF) de maracujá doce. 

Quantificaram-se os teores de umidade, lipídios, minerais, proteínas, carboidratos, fibra 

alimentar solúvel e insolúvel, acidez, carotenoides e avaliaram-se a cor das farinhas. Os 

resultados mostraram que a FAF é mais ácida que a FA. Para os minerais a FAF, apresentou-se 

rica em Ferro e Magnésio e a FA mostrou-se como fonte de Ferro. Quanto à fibra alimentar, a 

FAF apresentou maior conteúdo (64,12 ± 3,05 g/100 g), sendo constituída de 55,95 ± 2,72 

g/100g de fibra insolúvel e 8,18 ± 0,34 g/100g de fibra solúvel. Na FA o teor de fibra insolúvel 

foi de 35,27 ± 5,15 g/100g e 7,70 ± 1,16 g/100g de fibra solúvel. O teor de carotenoides 

também foi maior para a FAF (30,07 ± 2,14 µg β-caroteno/g) comparado a FA (12,23 ± 0,7 µg 

β-caroteno/g). Com base nesses resultados conclui-se que a farinha obtida do albedo + flavedo 

(FAF) é rica em fibra alimentar e apresenta alto conteúdo de minerais e carotenoides 

comparado a farinha do albedo (FA). Portanto, o resíduo albedo + flavedo de maracujá doce 

pode ser aproveitado como ingrediente em formulações de produtos alimentícios. 

 

 

Palavras-chave: Fibra solúvel e insolúvel, composição centesimal, carotenoides, minerais. 
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ABSTRACT 

 

The use of residues from fruit crushing to obtain juice represents a great interest for 

the food industry and the development of new products with functional characteristics. In 

this sense, the present study aimed to determine the chemical composition, dietary fiber, 

carotenoids and physical characteristics of albedo flour (AF) and albedo + flavedo flour 

(AFF) of sweet passion fruit. The content of moisture, lipids, minerals, proteins, 

carbohydrates, soluble and insoluble dietary fiber, acidity and carotenoids were quantified 

and the color of the flours were evaluated. The results showed that AFF is more acidic than 

AF. As regards dietary fiber, AFF showed a higher content (64.12 ± 3.05 g/100g), being 

55.95 ± 2.72 g/100 g of insoluble fiber and 8.18 ± 0.34 g/100g of soluble fiber. In the FA 

the insoluble fiber content was 35.27 ± 5.15 g/100g and 7.70 ± 1.16 /100g soluble fiber. The 

carotenoid content was also higher for AFF (30.07 ± 2.14 μg β-carotene/g) compared to AF 

(12.23 ± 0.7 μg β-carotene/g). Based on these results it is concluded that the flour obtained 

from albedo + flavedo (AFF) is rich in dietary fiber and has a high content of minerals and 

carotenoids compared to albedo flour (AF). Therefore, albedo + flavedo residue of sweet 

passion fruit can be used as an ingredient to be inserted into the formulation of food 

products with functional and therapeutic properties. 

 

Keywords: soluble and insoluble fibre, centesimal composition, carotenoids, minerals. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A produção mundial de frutas vem crescendo a cada ano, neste cenário, a presença 

brasileira no mercado externo é caracterizada pela oferta de frutas tropicais com produção 

durante boa parte do ano, proporcionada pela posição geográfica e condições de clima e solo 

privilegiadas do país (MARTINS, 2013).  

Em 2016 a produção mundial de frutas foi de aproximadamente 751,26 milhões de 

toneladas, sendo o Brasil responsável por 6,7% deste valor e ocupando o terceiro lugar, 

atrás da China e da Índia (USDA, 2016).  No último ano, os estados produtores de frutas do 

país colheram aproximadamente, 43,8 milhões de toneladas (IBGE, 2016). Este cenário 

mostra que a cada ano a produção de frutas está aumentando, e com isso, toneladas de 

resíduos passíveis de serem aproveitados na indústria de alimentos são descartados 

rotineiramente ou utilizados para produção de ração animal.  

A cultura do maracujazeiro é umas das fruteiras que apresenta alta produtividade e 

rentabilidade para o país. Dentre as diversas espécies, a Passiflora alata Curtis 

(Passifloraceae) conhecida popularmente como maracujá doce, apresenta frutos com polpa 

adocicada, muito saborosa e aromática. Por esses atributos a fruta é geralmente destinada à 

fabricação de doces, geleias e sucos processados (VERAS, 2015), tendo o albedo e flavedo 

como resíduo. Contudo, sua composição nutricional é pouco relatada na literatura, 

principalmente quanto aos teores de fibra alimentar. Segundo Córdova et al. (2005), a casca 

do maracujá é rica em pectina, niacina (vitamina B3), ferro, cálcio, e fósforo. Em humanos, 

a niacina atua no crescimento e na produção de hormônios, assim como previne problemas 

gastrointestinais.  A pectina é um componente principal da fibra alimentar que auxilia na 

redução do colesterol LDL, além disso, podem ser digeridas por bactérias colônicas, 

resultando no alívio de colite, diverticulite (MIRA et al., 2009). 

As fibras alimentares são fundamentais na alimentação saudável, auxiliam no 

funcionamento intestinal, no aumento da saciedade, na redução dos níveis de pressão 

arterial, na redução do peso corporal e no aumento do sistema imunológico (OU et al., 

2001). De acordo com o Institute of Medicine (2005), a recomendação de consumo diária de 

fibra alimentar é cerca de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal.  

Além das fibras alimentares, outros compostos químicos estão presentes na parte 

residual de frutas, tais como minerais, lipídeos, carboidratos, proteínas e carotenoides, 
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também justificam o grande interesse no desenvolvimento de produtos alimentares a partir 

de resíduos (CARPES, 2008).  

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo determinar a composição 

química, o teor de fibra alimentar solúvel e insolúvel, minerais, carotenoides e 

características físicas presentes na farinha do albedo e na farinha do albedo + flavedo de 

maracujá doce. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1. Coleta dos frutos 

 

Frutos de maracujá doce (Passiflora alata Curtis) foram coletados em Dourados-MS, 

Brasil, com latitude 22º 13' 16" S e longitude 54º 48' 20" W, transportados para o 

laboratório do Grupo de Estudo em Produtos e Processos Agroindustriais do Cerrado 

(GEPPAC) da Universidade Federal da Grande Dourados, higienizadas em água potável e 

sanitizados por imersão em solução 0,66% (p/v) de dicloroisocianurato de sódio dihidratado 

(Sumaveg®) durante 15 minutos. Em seguida foram despolpados manualmente e separados 

em dois lotes, sendo Lote 1 o albedo e Lote 2 albedo + flavedo. 

 

2.2. Obtenção da Farinha 

 

Para obtenção da farinha, o material dos Lotes 1 e 2, foram desidratados em estufa 

com circulação de ar a 40ºC durante 24 horas. Depois de desidratado, o material foi moído 

separadamente em moinho de facas, e acondicionado em embalagens de polietileno de baixa 

densidade, selado, recoberto com papel alumínio e armazenado a temperatura ambiente até 

seu uso.  

 

2.3. Análises químicas  

 

Foram determinados na farinha do albedo (FA) e do albedo + flavedo (FAF) de 

maracujá doce, os teores de umidade (método 925.10, AOAC, 1995), cinzas (método 

923.03, AOAC, 1995), proteínas (método 925.45, AOAC, 1995), lipídeos totais (método 
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955.04, AOAC, 1995), acidez titulável (método 942,15, AOAC 1997) e os carboidratos a 

partir do somatório do teor de umidade, proteínas, lipídeos, resíduo mineral fixo e fibra 

alimentar, menos 100. 

Os minerais (Cu, Mn, Fe, Zn, Ca e Mg) foram quantificados de acordo com o método 

descrito por Krug (2008). A amostra (1,0000 g) foi misturada com 5,0 mL de ácido nítrico, 

permanecendo em repouso por 12 h para pré-digestão. Em seguida, foi adicionado 3,0 mL 

de ácido sulfúrico. Essa amostra foi submetida ao aquecimento lento até 200°C durante 150 

min. Depois disso foi adicionado 2,0 mL de peróxido de hidrogênio em intervalos de 30 min 

durante 90 min para a completa digestão. A solução digerida foi avolumada para 25 mL 

com água deionizada. Os minerais foram então quantificados em espectrofotômetro de 

absorção atômica AA 240FS (Agilent Technologies®, EUA), utilizando uma curva padrão 

para cada mineral. 

 

2.4 Composição da fibra alimentar solúvel e insolúvel 

 

A fibra alimentar foi determinada pela quantificação de fibras solúveis e insolúveis 

utilizando o método enzimático-gravimétrico (método 991.43, AOAC, 1995), que consistiu 

no tratamento enzimático das amostras com α-amilase, protease e amiloglucosidase, com 

posterior filtração, separando-se a fibra insolúvel (resíduo do cadinho). No filtrado foi 

adicionado etanol a 60ºC e deixado em repouso por 1 hora em temperatura ambiente, até a 

formação de precipitado, seguido de nova filtração para separação da fibra solúvel (resíduo 

do cadinho). Os resíduos das duas filtrações, contendo a fibra solúvel e a insolúvel, foram 

submetidos à secagem em estufa para posterior determinação de cinzas e proteínas. 

 

2.5 Determinação da concentração de carotenoides 

 

O conteúdo de carotenoides foi determinado de acordo com o descrito por Rodriguez-

Amaya (2010). A extração de carotenoides foi obtida a partir de 3 g de amostra (farinha do 

albedo ou farinha do albedo + flavedo) macerada com acetona resfriada a partir de 

sucessivas extrações seguida de filtração. O filtrado foi transferido para um funil de 

separação, onde adicionou-se éter de petróleo formando duas fases, uma superior de éter de 

petróleo com os carotenoides, e uma inferior de água mais acetona. A camada inferior foi 
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descartada e para garantir a retirada da acetona, a solução éter-carotenoides foi lavada 4 

vezes com água destilada. Em seguida recolheu-se a solução em balão volumétrico de 50 

mL e este foi recoberto com papel alumínio para a preservação dos carotenoides. Os 

extratos foram avaliados em espectrofotômetro (modelo Biochrom Libra S60PC) a 450 nm. 

Os resultados foram expressos em mg equivalente de β-caroteno/g de amostra seca. 

 

2.6 Análises Físicas 

 

 Foram determinadas por leitura direta a atividade de água (Aw) em higrômetro 

digital Aqualab (modelo CX-2T Decagon Devices Inc., USA) a 25ºC previamente calibrado 

com água e soluções saturadas de iodeto de potássio e cloreto de magnésio, e o pH em 

potenciômetro digital (INSTRUTHERM PH-2000).  

A cor das farinhas foi determinada em colorímetro Minolta Chroma Meter (modelo 

CR 410), utilizando iluminante D65 de acordo com sistema de cores CIELab. Com seis 

repetições para cada amostra. Os parâmetros analisados foram L* que representa a claridade 

ou luminosidade e varia do preto (0) ao branco (100), os valores do croma a* que variam do 

verde (-) ao vermelho (+) e os valores do croma b* que variam do azul (-) ao amarelo (+).  

 

2.7 Análise Estatística  

 

Todas as análises foram realizadas em triplicata e os resultados foram avaliados 

estatisticamente pela análise de variância (ANOVA), seguida do pós-teste Student Newman 

Keuls expressos como média e erro padrão da média (EPM) utilizando o software Graph 

Pad Prism 3.0 Os resultados foram considerados significativos quando P<0,05.  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 3.1 Composição química  

 

A caracterização química das farinhas do albedo (FA) e albedo + flavedo (FAF) de 

maracujá doce, está apresentada na Tabela 1. O teor de umidade da FA foi 

significativamente maior (P<0,05) que o da FAF. Embora tenha se observado diferenças 
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significativas no teor de umidade os valores encontrados, tanto para a FA quanto para a 

FAF, apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos pela ANVISA que para farinha é de 

no máximo 10% (BRASIL, 1978). Os valores de umidade da FAF (6,64 g/100g) foram 

semelhantes ao encontrado por Hernández-Santos et al. (2015) para a casca do maracujá 

azedo (6,44 g/100g).  

Os teores de resíduo mineral fixo da farinha FAF foram maiores comparados aos da 

FA (Tabela 1). As farinhas FA e FAF apresentaram teores de resíduo mineral fixo maiores 

aos encontrados por Santos et al. (2010) para a farinha de albedo de laranja (3,88%) e para 

as farinhas de banana verde e madura (4,14 e 4,35%, respectivamente) relatados por Moraes 

(1998). Freire et al. (2014), encontraram valores de resíduo mineral fixo de 7,73 ± 0,18 

g/100g na farinha de maracujá azedo semelhantes à FA, porém menores que FAF. Os 

minerais são constituintes importantes na alimentação humana pois apresentam diversas 

funções celulares, como por exemplo, na formação de ossos e dentes, condução de impulsos 

nervosos entre outras funções essenciais ao organismo (FRANCO, 1999).   

Tabela 1. Composição química da farinha de albedo (FA) e da farinha de albedo + flavedo 

(FAF) de maracujá doce. 

Constituintes FA FAF 

Umidade (g/100g) 

Resíduo mineral fixo (g/100g) 

7,90 ± 0,06a 

7,79 ± 0,06b 

6,64 ± 0,13b 

9,88 ± 0,15a 

Proteínas (g/100g)            12,46 ± 0,07b          13,96 ± 0,99a 

Lipídeos (g/100g) 0,26 ± 0,01b 0,62 ± 0,04a  

Acidez (g ácido cítrico/100g) 

Carboidratos (g/100g) 

3,29 ± 0,02b 

28,62a 

4,54 ± 0,16a 

4,78b 

Letras diferentes sobrescritas na mesma linha apresentam diferença significativa pelo teste t (P<0,05); Dados 

apresentados como média ± EPM (n=3); FA – farinha do albedo; FAF – farinha do albedo + flavedo. 

 

No que se refere às proteínas, a FAF apresentou valor significativamente maior 

(P<0,05) ao encontrado para a FA (Tabela 1). Esses valores foram maiores ao relatado por 

Hernández-Santos et al. (2015), para a casca de maracujá amarelo (4,62%) e por Bublitz et 

al. (2013) para farinha de albedo de laranja (5,89%). Segundo a ANVISA a dose diária 

recomendada para adultos é de 50 g de proteína, sendo assim, o conteúdo de proteína 

encontrado no presente trabalho, tanto para FA quanto FAF, demonstram que albedo e 

flavedo do maracujá doce representam boas fontes deste nutriente. A deficiência prolongada 
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de proteínas resulta em debilitação do organismo e desnutrição (MAIHARA et al., 2006), 

sendo este constituinte importante para a saúde.   

Quanto ao conteúdo de lipídeos, as farinhas apresentaram baixos teores em 

concordância com o encontrado por Hernández-Santos (2015) para casca do maracujá azedo 

(0,64 g/100g). Contudo, os valores obtidos foram maiores para a FAF (Tabela 1), o que 

pode ser justificado pela presença de ceras e outros ácidos graxos no flavedo.  

A FAF foi mais ácida, provavelmente influenciada pelo flavedo, que apresenta óleo 

essencial, contido dentro das glândulas localizadas na camada externa da casca, e pode ser 

responsável pela acidez (AZAR et al. 2011). O alto teor de acidez, caracteriza as farinhas 

como produtos ácidos, os valores de pH (4,41-4,58) (Tabela 4) são concomitantes ao teor de 

acidez. Quanto ao conteúdo de carboidratos FA apresentou 28,62g/100g e FAF 4,78g/100g, 

valor superior ao encontrado por Córdova (2005) para farinha do albedo e inferior ao 

encontrado para casca do maracujá azedo, que obteve 16,7g/100g e 6,46 g/100g, 

respectivamente. 

 

3.2 Conteúdo de minerais  

 

Os teores dos minerais Cu, Mn, Fe, Zn, Ca e Mg estão apresentados na Tabela 2.  A 

FAF apresentou maior conteúdo de minerais comparado a FA. Essa diferença pode estar 

relacionada à presença do flavedo na amostra avaliada. Os elementos minerais conhecidos 

como essenciais são comumente divididos entre macroelementos (cálcio, fósforo, potássio, 

sódio, cloro, magnésio e enxofre) e microelementos (ferro, cobre, cobalto, manganês, zinco, 

iodo, flúor, molibdênio, selênio, cromo e silício) de acordo com as quantidades encontradas 

no organismo humano (LOHMANN, 2008). Desta maneira, a farinha do albedo + flavedo 

torna-se interessante para a indústria alimentícia, uma vez que apresenta maior teor de 

elementos minerais essenciais para a saúde humana, como por exemplo o cálcio e o ferro. 

Esses minerais estão envolvidos em diversas atividades importantes para o organismo, entre 

elas, o transporte de oxigênio para todas as células. Já o cobre e o manganês apresentam 

funções antioxidantes. (LOHMANN, 2008).  

As quantidades de minerais encontradas para FA apresentaram valores abaixo do 

recomendado de ingestão diária para adultos de acordo com a ANVISA, que é de 0,90 

mg/dia de Cu, 2,3 mg/dia de Mn, 14 mg/dia de Fe, 7 mg/dia de Zn, 1000 mg/dia de Ca e 
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260 mg/dia de Mg (BRASIL, 2004), conforme podemos observar na Tabela 2, porém para 

FAF o cobre e o manganês apresentaram valores acima do recomendado. 

Relacionando-se os resultados obtidos (Tabela 2) com o IDR de referência, a FAF 

apresentou-se rica em Ferro e Magnésio e a FA mostrou-se como fonte em Ferro, ambas 

para adultos. Entre o conteúdo de minerais das farinhas do maracujá doce, somente o zinco 

não diferiu significativamente entre as amostras, podendo observar que as farinhas poderiam 

ser inseridas como fonte de minerais para a alimentação de adultos, proporcionando uma 

dieta nutritiva. 

Tabela 2. Conteúdo de minerais da farinha de albedo (FA) e da farinha de albedo + flavedo 

(FAF) de maracujá doce. 

        Mineral FA FAF 

Cobre (mg/100 g)             0,88 ± 0,03b 1,38 ± 0,01 a 

Manganês (mg/100 g)             1,79 ± 0,04 b 3,37 ± 0,01 a 

Ferro (mg/100 g)             3,77 ± 0,33 b 6,42 ± 0,07 a 

Zinco (mg/100 g)             0,60 ± 0,02 b  0,68 ± 0,05 b 

Cálcio (mg/100 g)             9,09 ± 0,28 b 52,63 ± 3,58 a 

Magnésio (mg/100 g)           17,37 ± 1,15 b 176,48 ± 5,04 a 

Letras diferentes sobrescritas na mesma linha apresentam diferença significativa pelo teste t (P<0,05). Os resultados são 

expressos em mg de minerais/100g de farinha. Dados apresentados como média ± EPM (n=3). FA – farinha do albedo; 

FAF – farinha do albedo + flavedo. 

 

3.3. Composição da fibra alimentar solúvel e insolúvel 

 

  Na figura 1 estão apresentadas as frações de fibra alimentar solúvel e insolúvel das 

farinhas de albedo (FA) e farinha de albedo + flavedo (FAF) de maracujá doce. A farinha 

FAF apresentou maior teor de fibra alimentar (64,12 g/100g) que FA (42,97 g/100g), sendo 

influenciada pelo conteúdo de fibra insolúvel. O teor de fibra total na FAF foi semelhante ao 

relatado por Lopez-Vargas et al. (2013) para casca de maracujá-azedo (71,79 g/100g) e por 

Peerajit et al. (2012) para casca de limão (70,76 g/100 g).  

A fibra insolúvel promove o aumento do volume e da viscosidade fecal, aumentando 

a saciedade e diminuindo o tempo de contato de substâncias com potencial cancerígeno com 

a mucosa (VUKSAN et al., 2008), aceleram o tempo de transito intestinal devido à absorção 

de água (COPPINI et al., 2004). De acordo com Tang et al., (2011) o consumo de fibra 



12 
 

solúvel promove diversos efeitos fisiológicos benéficos, como por exemplo, formação de 

ácidos graxos de cadeia curta que atuam na prevenção do câncer, e ainda, diminui o ritmo 

de absorção de glicose e colesterol. 

Desta forma, o uso integral do resíduo albedo com flavedo para obtenção da farinha 

pode ser viável, uma vez que fornece maior conteúdo de fibra alimentar, especialmente fibra 

alimentar insolúvel, além de economizar tempo na retirada da casca durante o 

processamento. De acordo com Larrauri (1999), a farinha rica em fibras deve ter mais de 

50% de conteúdo de fibra alimentar total (FAT) e umidade abaixo de 9%, neste contexto, a 

FAF é um produto promissor para ser inserido em diversos alimentos funcionais, 

principalmente em produtos de panificação como substituto parcial de outras farinhas.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1.  Valores médios de fibra alimentar total, solúvel e insolúvel de albedo (FA) e 

albedo com flavedo (FAF) de maracujá doce. 

 

 

3.4. Carotenoides  

 

Os carotenoides quantificados nas farinhas do albedo (FA) e albedo + flavedo (FAF) 

de maracujá doce, estão apresentados na Figura 2. A FAF apresentou 30,07±2,14 µg β-

caroteno/g, enquanto que a FA apresentou 12,23±0,7 µg β-caroteno/g. A maior 

concentração de carotenoides observada para a FAF pode estar relacionada à coloração 

alaranjada intensa do flavedo. Hernández-Santos et al. (2015) encontraram em seu estudo 

com maracujá-azedo um teor de carotenoides da casca seca em estufa de 22,1 µg β-

caroteno/g, a diferença pode ser devido a temperatura e tempo de secagem que foi de 
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50ºC/36horas, enquanto que, no presente trabalho, foi de 40ºC/24horas. Sendo os 

carotenoides antioxidantes e, portanto, instáveis e susceptíveis à oxidação quando expostos 

ao calor, luz e oxigênio e podem sofrer auto-oxidação durante o processamento 

(PENICAUD et al., 2011).  
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Figura 2.  Valores médios de carotenoides das farinhas de albedo (FA) e farinha de albedo + 

flavedo (FAF) de maracujá doce. 

Os carotenoides têm propriedades antioxidantes e são considerados precursores da 

Vitamina A (FERNANDEZ-GARCIA et al., 2012). Efeitos promotores da saúde têm sido 

atribuídos aos carotenoides, tais como, redução do risco de contrair doenças crônicas 

degenerativas, como câncer, doenças cardiovasculares, catarata e degeneração muscular 

relacionada à idade (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008).  

 

3.5. Características físicas  

 

A figura 3 apresenta os valores de atividade de água e pH das farinhas do albedo 

(FA) e albedo + flavedo (FAF) de maracujá doce. A atividade de água e o pH não diferiram 

estatisticamente entre FA e FAF (P>0,05). A atividade de água está relacionada à água livre 

disponível, diferentemente da umidade, na qual o teor de água é quantificado pela água 

disponível e a água ligada aos componentes do material, o que explica a diferença no teor de 

umidade das farinhas. A FA apresentou umidade ligeiramente maior que a FAF, o que 

sugere maior quantidade de água ligada aos constituintes do albedo e da casca.  

O conhecimento do pH é importante para a conservação do alimento minimizando o 

crescimento microbiano em produtos (CECCHI, 2003). Não se observou diferença 

significativa (P>0,05) entre os valores de pH das farinhas.  
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Figura 3.  Caracterização física de farinha de albedo (FA) e farinha de albedo + flavedo 

(FAF) de maracujá doce. 

Um parâmetro de qualidade muito importante dos alimentos é a cor, pois apresenta 

influência relevante na característica visual do alimento, parâmetro este apresentado na 

Tabela 5. A farinha FA apresentou pigmentação mais clara, verificado pelo valor de L* 

(75,22). Ambas as farinhas (FA e FAF), apresentaram predominância da cor amarela 

(valores de b* maiores que o de a*). O valor de Croma (C*), que se refere a saturação da 

cor, mostrou valores semelhantes aos de b* confirmando a cor amarela como a cor 

característica da farinha do maracujá. O flavedo não influenciou na cor porque representa 

menor porcentagem em relação ao albedo na fruta. Porém sua influência pode ser observada 

no valor de a*, provavelmente pelo conteúdo de compostos fenólicos presentes, já que estes 

tendem a oxidar provocando escurecimento.  

Tabela 3. Valores médios correspondentes aos parâmetros de cor de farinha de albedo (FA) 

e farinha de albedo + flavedo (FAF) de Maracujá doce.  

Parâmetros de cor                                    Farinha 

 FA          FAF 

L* 75,22 ± 0,54a  60,78 ± 0,30b 

a*     7,97 ± 0,30b                   8,83 ± 0,08a 

b*   30,11 ± 0,67a                   31,17 ± 0,15a 

C*     31,15 ± 0,71a                   32,39 ± 0,15a 

h*     75,19 ± 0,33a                   74,17 ± 0,14a 

L* – luminosidade (branco puro ao preto puro). a* – intensidade de verde (-) e vermelho (+) .b* – intensidade de azul (-

) e amarelo (+). C* – cromaticidade. h* – ângulo de tonalidade. Letras diferentes subscritas na mesma linha apresentam 

diferença significativa pelo teste t. Dados apresentados como média ± SEM (n=2). FA – farinha do albedo; FAF – 

farinha do albedo + flavedo. 
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4. CONCLUSÃO 

 

Os resultados do presente estudo demonstram que a farinha obtida do albedo + 

flavedo (FAF) é rica em fibra alimentar e apresenta alto conteúdo de minerais e 

carotenoides comparado a farinha do albedo (FA). Neste sentido, o aproveitamento do 

resíduo albedo + flavedo apresenta-se como potencial para ser inserido na formulação de 

novos produtos alimentícios com propriedades funcionais e terapêuticas. Além disso, a 

farinha apresenta coloração amarela clara, o que possibilitaria a sua adição em formulações 

sem prejuízos na cor do produto.  
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