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CARACTERISTICAS FiSICAS DO FRUTO E COMPOSIGAO QUIMICA DA CASCA DE MARACUJA AZEDO

Fabiane Avanzi Rezende', Andréa Machado Groff®, Gislaine Franca®

RESUMO: O maracuja é um fruto cujo aroma e sabor sdo muito apreciados pelo consumidor. O maracuja azedo
(Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Degener) é o mais utilizado pela inddstria por apresentar maior rendimento de
polpa. No processo de obtencdo da polpa, sdo gerados residuos como as cascas que representam,
aproximadamente, 50% do fruto. Estudos envolvendo a analise da composicao quimica da casca sao necessarios,
pois, podem fornecer subsidios para as formas de utilizacdo desse residuo. Sendo assim, o presente estudo foi
realizado em uma industria, localizada na regido Sul do Brasil, com o objetivo identificar as caracteristicas fisicas
dos frutos e a composicdo quimica da casca de maracuja azedo de seis lotes de frutos. Para o desenvolvimento
da pesquisa, foram coletadas seis amostras de frutos de maracuja de diferentes lotes. Foram determinados os
pesos dos frutos e os percentuais de casca. Posteriormente, foram determinados os teores de matéria seca (MS),
proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente &cido (FDA) e
cinzas. Constatou-se que os frutos destinados a producdo de polpa possuiam peso meédio de 185 a 336 g e
porcentagem de cascas entre 44,6 e 48,2%. Os teores de matéria seca (MS) na casca do maracuja variaram de
88,20 a 90,96%, os de proteina bruta (PB) de 4,00 a 7,42%, os de extrato etéreo (EE) de 0,12 e 1,35% e os de
cinzas de 3,50 a 9,00%. Observou-se ainda elevados teores de fibra em detergente neutro (FDN) e de fibra em
detergente acido (FDA). Os teores de proteina bruta, extrato etéreo, cinzas e fibras encontrados na casca de
maracuja evidenciam que ha potencial para a utilizagdo da casca tanto na nutricio humana como na nutricdo de
ruminantes, no entanto, sdo necessarios estudos complementares para a definicdo das formas de utilizagédo e
também das medidas necessarias a serem adotadas pela industria. A anélise da composicao quimica da casca de
maracuja é importante, pois, pode haver variacdes decorrentes de diferengas entre os lotes de frutos. Sugere-se a
realizacéo de estudos sobre o desenvolvimento de novos produtos a base da casca do maracuja.

PALAVRAS-CHAVE: Extrato etéreo; Fibra em detergente acido; Fibra em detergente neutro; Proteina bruta.

1 INTRODUCAO

O maracuja é um fruto tropical considerado exético, cujo aroma e sabor sdo muito apreciados pelos
consumidores e isso faz com que o Brasil, seja 0 maior produtor de suco e de polpa de maracuja (MONTEIRO;
AMARO; BONILHA, 2005).

No ano de 2013, segundo estimativas do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2013),
foram colhidos 57.277 hectares e produzidas 838.244 toneladas de frutos, ja na regido Sul do pais, foram colhidos
1.812 hectares e produzidas 29.642 toneladas de frutos.

Existem no Brasil de 150 a 200 espécies de maracuja sendo que o maracuja azedo (Passiflora edulis Sims
f. flavicarpa Degener), também conhecido como maracuja amarelo ou acido, é o mais utilizado devido a qualidade
dos frutos (FALEIRO, 2013) e por possuir frutos maiores, maior produtividade e maior rendimento de polpa
(FERREIRA et al., 2002).

A sazonalidade da produgcdo do maracujid e as perdas ocasionadas por condi¢des
climaticas, pela colheita, pela distancia e perecibilidade dos frutos tem estimulado a
producéo industrial de polpas, pois 0 mercado tem se tornado cada vez mais atraente,
aliado ao maior valor agregado do produto (MONTEIRO; AMARO; BONILHA, 2005, p.
71).

No Brasil, nos ultimos anos, o consumo de suco de frutas tem sido crescente, devido & mudanca de habito
da populacdo, que esta cada vez mais preocupada em consumir alimentos de qualidade e ter uma alimentagéo
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saudavel, por isso, as industrias processadoras de sucos estdo buscando ofertar novos produtos e melhorar a
qualidade de seus produtos para seus consumidores finais (MONTEIRO; AMARO; BONILHA, 2005).

As industrias de processamento de certos tipos de frutos geram grandes quantidades de residuos, que, se
ndo coletados e tratados adequadamente, podem causar problemas ambientais (TANABE; GUILHERMETI;
ARAUJO, 2012) e a salde da populacdo (MONTEIRO et al., 2012).

No processo de produgcdo da polpa de maracuja é gerada uma elevada quantidade de residuos,
principalmente cascas e sementes, provocando um enorme passivo ambiental para a industria (COELHO; CENCI;
RESENDE, 2011). Esses residuos, de acordo com os autores, correspondem a, aproximadamente, 65 a 70% do
peso do fruto.

Oliveira et al. (2002), em estudo realizado com o0 objetivo de avaliar as caracteristicas fisicas dos frutos de
maracuja, constataram porcentagem de cascas de 53,0% e de sementes de 20,9%. Ferrari, Colussi e Ayub
(2004), em estudo realizado com o mesmo objetivo, encontraram valores de 50,3% para cascas e 26,2% para
sementes. As porcentagens de residuos verificadas por esses pesquisadores foram superiores a 70% (73,9 e
76,2%, respectivamente).

A elevada quantidade de residuos gerada na producéo de polpa de maracuja evidencia a necessidade de
estudos que possibilitem a utilizacdo adequada desses residuos e de forma econdémica.

Entre os possiveis usos relatados na literatura estdo a producdo de farinhas de casca de maracuja para a
nutricdo humana (ABUD; NARAIN, 2009) e o uso da casca ha nutricdo de ruminantes (VIEIRA; VASQUEZ; SILVA,
1999).

Na nutricdo humana a casca do maracuja pode ser utilizada, pois, é rica em pectina e fibras do tipo
solavel, e diversos estudos comprovam efeitos na reducéo de risco de algumas doengas, como na prevencao de
doencas cardiovasculares e gastrointestinais, de cancer do colon, diabetes entre outras (CORDOVA et al., 2005).
Ainda de acordo com Cérdova et al. (2005, p. 222) “muitas propriedades funcionais da casca do maracuja tem
sido estudadas nos ultimos anos, principalmente, aquelas relacionadas com o teor e tipo de fibras presentes”.

Com relacéo ao uso na nutricdo de ruminantes, Cruz et al., 2010, ao avaliarem diferentes niveis de
inclusdo de casca de maracuja desidratada em silagens de capim-elefante, observaram que a inclusdo da casca
favoreceu a fermentacao da silagem, assim como os teores de proteina bruta.

Cabe salientar que, para o uso desse residuo, tanto na nutricdo humana como na nutricdo de ruminantes,
€ necessaria a analise da composicdo quimica desse, a fim de proporcionar o adequado balanceamento da dieta,
pois, a composicao do residuo pode variar entre lotes de frutos e de acordo com o método de processamento
adotado pela induastria.

Segundo Cérdova et al. (2005) o estudo dos teores de fibras e das propriedades fisico-quimicas da casca
de maracuja é importante para a identificacdo do potencial de uso dessa como ingrediente de novos produtos.

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas dos frutos e a
composicao quimica da casca de maracuja azedo de seis lotes de frutos destinados a producgédo de polpa em uma
indUstria localizada na regidao Sul do Brasil.

O presente artigo esta estruturado em quatro secgdes. Na introducdo estdo apresentados a
contextualizagdo, a justificativa e os objetivos. Na se¢do 2 a metodologia utilizada, na secdo 3 os resultados
obtidos e discusséo desses e, por fim, as consideracdes finais.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Local de realiza¢do do estudo

O presente estudo foi realizado, no periodo de dezembro de 2014 a fevereiro de 2015, na unidade
industrial de uma Cooperativa localizada na regido Sul do Brasil.

A unidade industrial produz, entre outras, polpa de maracuja, que é comercializada em embalagens de
100 g e de 1 kg.

2.2 Processo de producéo da polpa

A fim de realizar a descricdo do processo de producdo da polpa de maracuja foram realizadas
observaces diretas na indUstria e conversas com os colaboradores. Com base nessas informacdes foi elaborado
o fluxograma do processo.

2.3 Determinacdo das caracteristicas fisicas dos frutos

Para a determinacdo das caracteristicas fisicas dos frutos (peso, diametro equatorial e porcentagens de
polpa com sementes e de cascas) foram coletadas amostras de seis lotes de frutos de maracuja azedo (Passiflora
edulis Sims f. flavicarpa Degener).

O peso dos frutos foi determinado por meio da pesagem desses em balanga semi-analitica.
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A determinacdo do didmetro equatorial dos frutos foi realizada por meio da medicdo com fita métrica. A
partir dessa medicéo foi identificada a classe dos diferentes lotes de frutos, conforme classificacéo elaborada pelo
Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo —
CEAGESP (2001). As classes e seus respectivos diametros estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Classificacdo dos frutos de maracuja de acordo com o diametro equatorial.

Classe Didmetro equatorial
(cm)
1 Menor que 5,5
2 De5,5a6,5
3 De6,6a75
4 De7,6a8,5
5 Maior que 8,5

Fonte: CEAGESP (2001).

Para as determinacfes da quantidade de polpa com sementes e da quantidade de cascas foi realizado o
corte dos frutos ao meio e separadas a casca da polpa com sementes (Figura 1).
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B

-

Figura 1 — Corte dos frutos.
Fonte: Autores.
Depois de separadas, as fragdes cascas e polpa com sementes foram pesadas em balanca semi-analitica.
A partir dessas informacdes e com base no peso dos frutos inteiros foram determinadas as porcentagens de
cascas e de polpa com sementes nos diferentes lotes.

2.4 Andlise da composicao quimica das cascas

Para a analise da composicdo quimica das cascas as amostras dos diferentes lotes foram acondicionadas
em embalagens, devidamente identificadas, e enviadas ao Laboratério de Andlise de Alimentos e Nutricdo Animal
da Universidade Estadual de Maringa. Foram determinados os teores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB),
extrato etéreo (EE), cinzas, fibra em detergente acido (FDA) e fibra em detergente neutro (FDN).

A andlise dos teores de MS foi realizada por meio da pré-secagem e da secagem definitiva até peso
constante, os teores de PB utilizando-se o método Kjeldhal e o fator de converséo de 6,25, o EE pela extracdo em
aparelho Soxhlet e os teores de cinzas por meio da incineracdo em mufla, conforme metodologias descritas por
Silva e Queiroz (2002). Para a determinacdo dos teores de FDN e de FDA utilizou-se o método de Van Soest,
também descrito por Silva e Queiroz (2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Processo de producédo da polpa de maracuja

O fluxograma do processo de producdo da polpa de maracuja na industria estudada esta apresentado na
Figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma do processo de produc¢édo da polpa de maracuja.
Fonte: Elaborado pelos autores.

O processo de producgdo da polpa de maracuja envolve as etapas de recepgdo, pesagem, classificacéo,
sanitizagdo, selecao, trituramento e despolpamento dos frutos, e refinagéo, envase e armazenamento da polpa.

A recepcgdo, a pesagem e a classificagdo dos frutos sdo realizadas na unidade de recebimento da
Cooperativa. Os frutos sdo recebidos por dois funcionarios da indlstria e, em seguida pesados. Para a
classificacéo, primeiramente, € retirada uma amostra de frutos de cada lote e, posteriormente, medido o diametro
equatorial dos frutos, classificando-os conforme os critérios apresentados na Tabela 1. Apos classificados, os
frutos séo destinados a unidade de processamento.

Para o processamento, os frutos séo transportados em esteiras para a realizacdo da sanitizagcéo, selec¢éo,
trituramento, despolpamento, refinacdo e envase. A sanitizacdo é realizada com &gua e hipoclorito. Na sele¢éo
séo descartados os frutos deteriorados. Em seguida é realizado o trituramento do fruto e separam-se a polpa com
sementes da casca. A polpa com as sementes € enviada para a despolpadora onde ¢é feita a separacao dessas.
Posteriormente, a polpa segue para a refinacéo (realizada com o uso de peneiras) e, em seguida, € envasada, em
embalagens de 100 g e de 1 kg, e armazenada em camara fria para posterior congelamento e aguarda nesse
setor até 0 momento da expedicao.

3.2 Caracteristicas fisicas dos frutos

As caracteristicas fisicas dos frutos destinados a producéo de polpa estdo apresentadas na Tabela 2.

Observou-se que os frutos destinados a producao de polpa possuiam peso médio entre 185 e 336 g e
didmetro equatorial superior a 6,5 cm, pertencendo as classes 3, 4 e 5, de acordo com a classificacdo da
CEAGESP (2001).

Com relacdo as porcentagens de polpa com sementes e de cascas observou-se para a polpa com
sementes valores entre 51,8 e 55,4% e para as cascas entre 44,6 e 48,2% (Tabela 2). Apesar da variacdo no peso
médio dos frutos ndo houve grande variagdo nas porcentagens de cascas e de polpa com sementes.

Tabela 2: Caracteristicas fisicas dos diferentes lotes de frutos de maracuja azedo.

Polpa
Lote Classe do fruto Peso médio do fruto Cascas com
(9) (%) sementes
(%)

1 5 336 48,2 51,8
2 4 168 44,6 55,4
3 5 325 452 54,8
4 5 315 45,4 54,6
5 3 185 46,5 53,5
6 4 253 47,0 53,0

Fonte: Elaborado pelos autores.
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3.3 Composicéo quimica da casca de maracuja

Os resultados da analise de composicao quimica das cascas dos diferentes lotes de frutos de maracuja
estdo apresentados na Tabela 3.

Observa-se que os teores de MS na casca do maracuja foram elevados e variaram entre 88,20 e 90,96%
(Tabela 3). Cruz et al. (2010), ao analisarem a composicdo quimica da casca de maracuja desidratada,
encontraram teor semelhante (85,00%).

De acordo com Cérdova et al. (2005) elevados teores de umidade na casca do maracuja implicam na
necessidade de secagem para a melhor conservagdo do produto, uma vez que altos indices de umidade
favorecem a proliferacdo de microrganismos podendo comprometer a sua qualidade.

Tabela 3: Composi¢édo quimica da casca de maracuja.

. Proteina Extrato Fibra em Fibra em
Matéria Seca B . e . " Detergente Detergente
ruta Etéreo Cinzas P

Lote (MS) (PB) (EE) % Acido* Neutro*

% % % (FE/)A) (F(E/)N)
0 0

1 90,41 4,52 1,07 5,71 40,59 50,49
2 90,96 7,42 1,35 9,00 42,04 51,40
3 90,05 4,76 0,97 6,66 39,74 54,27
4 90,04 4,61 0,19 4,03 37,26 47,79
5 90,68 5,16 0,12 3,85 36,84 42,05
6 88,20 4,00 1,24 3,50 35,42 44,15

*Resultados expressos na matéria seca.

Para os teores de proteina bruta (PB) foram encontrados valores entre 4,00 e 7,42% (Tabela 3). Vieira,
Vasquez e Silva (1999) e Cruz et al. (2010), ao avaliarem o uso da casca de maracuja na nutricdo de ruminantes,
observaram valores superiores de 9,82 e 13,40%, respectivamente, porém, Coérdova et al. (2005) constataram
valor inferior. Cazarin et al., (2014), em estudo realizado com o objetivo de avaliar a composi¢do quimica da
farinha de casca de maracuja encontraram teor de PB de 3,94%.

Em relacdo aos teores de extrato etéreo (EE) foram observados valores entre 0,12 e 1,35% (Tabela 3).
Resultado semelhante (0,8%) foi encontrado por Cérdova et al. (2005) e superior (2,50%) por Cruz et al. (2010).

Para Cérdova et al. (2005) os niveis baixos de EE e de PB na casca de maracuja indicam a possibilidade
de seu aproveitamento na obtencao de alimentos menos caléricos.

Os teores de cinzas na casca de maracuja variaram de 3,50 a 9,00% (Tabela 3). Cérdova et al. (2005)
encontraram teor de cinzas de 8,68% e Cruz et al. (2010) de 9,90%. Cazarin et al., (2014), ao avaliar a
composicao quimica da farinha de casca de maracuja, observaram teor de cinzas de 6,88%.

De acordo com Cérdova et al. (2005) o elevado teor de cinzas evidencia a presenca de teores elevados de
elementos minerais nas cascas. Assim, sugere-se a realizacdo de pesquisas acerca dos minerais presentes na
casca de maracuja.

Para a fibra em detergente acido (FDA) (constituida de lignina e celulose) os teores variaram de 35,42 a
42,04% (Tabela 3). Tais valores sdo semelhantes ao encontrado por Vieira, Vasquez e Silva (1999) (35,85%) e
inferiores ao observado por Cruz et al. (2010) (49,20%).

Para a fibora em detergente neutro (FDN) (constituida de celulose, hemicelulose, lignina e proteina
lignificada) os valores ficaram entre 42,05 e 54,27% (Tabela 3). Cruz et al. (2010) encontraram teor superior
(59,00%), porém, Vieira, Vasquez e Silva (1999) verificaram teor semelhante (44,16%) aos observados no
presente estudo.

Conforme Cdrdova et al. (2005) o nivel elevado de fibras na casca do maracuja (principalmente de fibra
solavel) evidencia que novos produtos a base de fibras, podem ser obtidos a partir da casca.

Para o uso na nutricdo de ruminantes, € preciso avaliar os niveis de FDN e de FDA, pois, conforme
constatado por Resende et al. (1994) apud Cruz et al. (2010), teores elevados de FDN podem acarretar menor
ingestdo de matéria seca e, segundo Van Soest (1994), teores elevados de FDA podem comprometer a
digestibilidade da matéria seca.

4 CONCLUSAO

Constatou-se que os frutos destinados a producdo de polpa possuiam variacfes no peso médio (185 a
336 g) e porcentagem de cascas entre 44,6 e 48,2%.

Os teores de proteina bruta, extrato etéreo, cinzas e fibras observados na casca de maracuja evidenciam
gue ha potencial para a utilizacdo da casca tanto na nutricdo humana como na nutricdo de ruminantes, no entanto,
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sd0 necessarios estudos complementares para a definicdo das formas de utilizacdo e também das medidas
necessarias a serem adotadas pela indUstria.

Para a definicdo dos possiveis usos da casca de maracuja sugere-se que a industria estudada avalie a
qualidade da casca e também realize estudos sobre o desenvolvimento de novos produtos com a casca e sobre a
adicdo dessa na dieta de ruminantes.
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