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Introducao

No Brasil, um dos principais problemas enfrentados pelas industrias de processamento de sucos
é o grande volume de residuos produzidos diariamente. Apesar da grande parte dos residuos sélidos,
constituidos pelas cascas, sementes e polpas, serem utilizados como componente de ragdo animal ou
como material de compostagem, o grande volume e o descarte, vém exigindo uma atengdo especial
(C()RDOVA etal., 2005; ANDRADE etal., 2013; NASCIMENTO etal., 2013), ndo s6 devido a sua toxicidade,
potencial contaminante ou alguma caracteristica particularmente poluidora do ambiente, mas também
por constituir muitas vezes em desperdicio de uma matéria-prima, de compostos organicos com
categoria bioquimica definida (proteinas, acucares, ceras, graxas, resinas), que poderia ser aproveitada.
Dados de producdao demostram que a industria de processamento de maracuja gera aproximadamente
60% do peso total do fruto na forma de residuo, assim, o aproveitamento da casca do maracuja pode
trazer beneficios tanto do ponto de vista nutricional quanto ambiental (SANTOS et al, 2011;
NASCIMENTO et al,, 2013; OLIVEIRA et al., 2015).

0 maracuja pode ser consumido ao natural, e os residuos tém sido utilizados por produtores
rurais na suplementa¢do da alimentacdo animal, como racdo para bovinos e aves, ainda sem muita
informacdo técnica adequada. Como este volume representa inimeras toneladas, agregar valor a estes
subprodutos é de interesse econémico, cientifico e tecnologico (FERRARI, 2004).

A casca do maracuja é composta por fibras insoluveis e soltiveis, em especial a pectina, niacina
(vitamina B3), nutriente que atua no crescimento, na producdo de hormoénios e previne problemas
gastrointestinais; também é rico em ferro, calcio e fosforo, por isso é usado na prevengao da anemia, no
crescimento e fortalecimento dos ossos e na formacao celular (f6sforo), além de possuir propriedades
terapéuticas através do uso de suas folhas e do suco, que contém passiflorina, conhecido como um
sedativo natural (PITA, 2012).

0 desenvolvimento de novos produtos como a farinha da casca, pectina e dleos, obtidos através
da utilizacdo dos residuos da industria de suco de maracuja vem se mostrando uma alternativa viavel e
rentavel (OLIVEIRA, 2009). Além de acgudcares, o residuo do maracuja contém proteinas e minerais,
apresentando potencial para aproveitamento (CORDOVA et al., 2005).

Segundo Reolon (2008), a partir das cascas do maracuja pode-se obter farinha por meio da
secagem e moagem da parte branca do fruto, a qual pode ser uma boa alternativa de alimento. Ishimoto
et al. (2007), explicam que farinha da casca do maracuja pode ser aproveitada como ingrediente na
industria de panificacdo para enriquecer a qualidade nutricional dos produtos, uma vez que as cascas
do maracuja sido constituidas basicamente por carboidratos, proteinas e pectinas.

Pensando em reaproveitar a casca do maracuji, bem como contribuir para a diminuicdo da
producdo de residuos gerados a partir do processamento deste fruto, objetivou-se com esse trabalho
produzir um produto fariniceo da casca do maracuja- amarelo (Passiflora edulis fo. Flavicarpa O. Deg.)
utilizando forno de micro-ondas, e realizar uma caracterizacdo fisica e quimica da farinha produzida
para saber se a mesma possui potencial para ser empregada na alimentacdo humana ou animal.
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Material e Métodos
Coleta dos Frutos

A coleta de frutos maduros foi efetuada na cidade de Jacand-RN, de forma direta no periodo de
maio de 2017, sendo dada preferéncia a uniformidade e integridade dos frutos. Os frutos coletados
foram levados ao Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (LBBA) da Universidade
Federal de Campina Grande, Centro de Educacao e Saide, para posterior estudo.

Material

Foi utilizado um forno de micro-ondas doméstico (Electrolux, modelo MEF 28, com tensao de
alimentacdo de 220 V, capacidade de 18 L, poténcia maxima 700 W e frequéncia de 2450 MHz); micro
moinho de facas (Willye, Star FT 48/I); balancas semianalitica digital (Scientech SA 210), além de
espatula e béquer.

Método

Para a obten¢do da farinha foi realizada a secagem da casca do maracuja em forno de micro-ondas
(FMO), quando inicialmente foram realizados testes preliminares com intuito de fixar parametros
operacionais do FMO (poténcia e tempo de aquecimento) e, também, determinar a massa inicial de
amostra a ser utilizada na preparacio da farinha.

Com base nos resultados dos testes, foi estabelecida uma rampa de aquecimento e a poténcia do
FMO a ser utilizada. Em cada intervalo de ciclo regular, a amostra seca em FMO foi desprendida do
recipiente com uma espatula, a fim de evitar a fixacdo na sua superficie e também com intuito de se
evitar possibilidade de combustdo e garantir a homogeneidade do aquecimento no material. Também
se utilizava béquer de polipropileno contendo agua, dentro da cavidade do forno e esta era trocada a
cada nova sequéncia para evitar que entrasse em ebulicdo e derramasse dgua nas amostras, alterando
seu teor de 4gua e aumentando o tempo de secagem. O procedimento foi realizado em duplicata. Ao fim
do aquecimento, foi determinado o teor de dgua final das amostras.

Apés a secagem, as amostras foram trituradas em micro moinho de facas, acondicionadas a vacuo
em sacos plasticos e armazenadas a temperatura ambiente, por curto periodo de tempo, para em
seguida ser realizada a caracterizagio fisica e quimica da farinha obtida (Teor de Agua (TA), pH, Sélidos
Soluveis Totais (SST), Residuo Mineral Fixo (RMF) e Proteina Bruta (PB)) conforme métodos descritos
por IAL (2008).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos da caracterizacao fisica e quimica da farinha elaborada a partir da casca do
maracuja utilizando forno de micro-ondas doméstico (Electrolux, modelo MEF 28, com tensdo de
alimentacdo de 220 V, capacidade de 18 L, poténcia maxima 700 W e frequéncia de 2450 MHz) com
tempo de secagem de 42 minutos estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisica e quimica da farinha da casca do maracuja-amarelo elaborada em FMO

Analises quimicas Valores médios
Teor de agua (%) 11,80 + 0,29
Residuo Mineral Fixo (%) 7,30 + 0,06
pH 4,75+0,01
Acidez Total Titulavel (%) 24,0 + 0,53
Proteina Bruta (%) 524 +0,11
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 7,10+ 0,17
Rendimento 14,38 + 0,6

Neste estudo, o valor do teor de dgua (TA) foi de 11,8 (Tabela 1). Segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da portaria 354/1996, o T.A das farinhas ndo deve ultrapassar
15%. Dessa forma, pode-se afirmar que o valor encontrado nesse trabalho com a secagem da casca do
maracuja-amarelo em FMO para a producdo de farinha esta dentro dos padrdes estabelecidos.

0 residuo mineral encontrado foi de 7,30 (Tabela 1). De acordo com a Instru¢do Normativa n? 8,
de 2 de junho de 2005, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), na Legislacdo
Brasileira, o teor de cinzas ou residuo mineral é usado para classificar a farinha de uso do tipo 1, tipo 2
e integral. Para a farinha ser classificada como tipo 1, o teor de cinzas deve ser inferior a 0,8%, como
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tipo 2 deve ter entre 0,8 e 1,4%, e como integral, entre 1,4 e 2,5% - expresso em base seca (BRASIL,
2005). Desta forma, pode-se afirmar que o valor encontrado comprova que a casca do maracuja é uma
boa fonte de minerais.

Ja o valor do pH foi de 4,75 (Tabela 1). Segundo Oliveira et al. (2015) o pH é um dos parametros
relacionados a deterioracdo dos produtos e que baseado nos valores encontrados, indicam que as
amostras correm um risco minimo de deterioragdo por microrganismos. Do ponto de vista industrial
essa é uma Gtima caracteristica, ja que diminui muito a utilizagio de acidificantes (PAGLARINI, 2011).

A acidez titulavel encontrada foi de 24,0% (Tabela 1). De acordo com Uchoa et al. (2008), a AT é
um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto alimenticio. Para a
PIQ (Padrdes de Identidade e Qualidade) do Ministério da Agricultura, o valor minimo aceitavel exigido
do teor de AT é 2,50% (PITA, 2012).

O teor de sélidos soldveis da farinha da casca do maracuja-amarelo foi de 7,1 (Tabela 1), inferior
aos encontrados na polpa do fruto por Borges et al. (2003), que obtiveram valores entre 14,8 a 15,1%
dentro da faixa aceitavel para a industria.

O valor de proteina bruta encontrado para a farinha produzida neste trabalho foi de 5,24 %
(Tabela 1). Cazarin et al. (2014) encontraram 3,94% de proteinas na farinha da casca do maracuja. Ja
Oliveira et al. (2015) obtiveram 8,0% de proteinas e Marenda (2015) obteve 8,1% de proteina.

Quanto ao rendimento, o valor da farinha foi de 14,38% (Tabela 1), resultado um pouco baixo,
levando-se em conta que a casca corresponde a 60% do fruto. No entanto, este valor também pode ser
avaliado como relativamente alto ao se considerar que toda a casca seria desperdigcada. Pita (2012)
apresentou 17,74% de rendimento nos seus estudos. Ja Marenda (2015) obteve 9,0%, Oliveira et al.
(2015), 9,72% e Spinosa (2017), 7,2% de rendimento, valores estes bem abaixo do encontrado nesta
pesquisa.

Conclusao

A casca do maracuja é uma escolha de matéria prima para produc¢do em forno de micro-ondas de
farinha, constituindo-se em fonte de proteinas e minerais e passivel de ser incluida na alimentacao
humana e animal. A secagem em FMO é uma forma alternativa de diminuir o volume de residuos gerados
pelas indudstrias de processamento de frutas.
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