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RESUMO

A casca do maracuja ndo pode mais ser vista como subproduto da industria alimenticia, uma vez que dispde de
diversas propriedades nutricionais ajudando no controle da obesidade e de doengas como diabetes. O objetivo do
presente trabalho foi comparar a composi¢ao centesimal, bem como valor caldérico de uma farinha comercial
com uma farinha confeccionada no IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. Verifica-se que a farinha da
casca do maracuja obtida neste trabalho apresentou qualidade e assemelhou-se em relagdo a composigdo
centesimal & farinha comercial.
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1. INTRODUCAO

O maracujazeiro € origindrio da América Tropical, com mais de 150 espécies
Passifloraceas utilizadas para consumo humano (PITA, 2012). Desse fruto a industria
geralmente utiliza apenas a polpa para a fabricacdo de sucos, doces e molhos, descartando
assim as cascas €, em muitas vezes, as sementes (IZAC, 2007). Quando se trata de estudos
sobre a casca de maracuja encontra-se sua aplicagdo em doces em calda (OLIVEIRA et al,
2002), bem como a producao da farinha abordando principalmente seus efeitos nutricionais e
beneficios a saude, como no controle da obesidade e de doengas como diabetes, por controlar
o teor de agtcar no sangue (VIEIRA et al., 1999; IZAC, 2007). Segundo Ishimoto et al.
(2007), ¢ viavel aproveitar a farinha da casca do maracuja como ingrediente na industria de
panificacdo para enriquecer a qualidade nutricional (fibras) dos produtos obtidos. As cascas

do maracuja sdo constituidas basicamente por carboidratos, proteinas e pectinas.
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Considerando os beneficios da farinha da casca de maracuja, o presente trabalho teve
por objetivo comparar a composi¢do centesimal, bem como valor calérico de uma farinha

comercial com a farinha confeccionada no IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos foram produzidos pelo Setor de Fruticultura do IFSULDEMINAS, Campus
Muzambinho. Apés a colheita no estadio de maturagdo comercial, os frutos foram levados ao
setor agroindustrial onde foram higienizados e sanitizados devidamente em solucao de cloro a
50 ppm. Depois, foi retirado o epicarpo (casca amarela) e o endocarpo (polpa), ficando apenas
0 mesocarpo (parte branca). As cascas foram secas em estufa no Laboratorio de Bromatologia
e Agua a 65°C por cerca de 48 horas e depois trituradas em moinho; e a farinha comercial foi
obtida no comércio local. Foi determinado o rendimento da casca em farinha, calculado
através da relacdo entre a massa da casca fresca e a massa da farinha depois de seca.

Foi determinada a coloragdo das farinhas utilizando colorimetro Minolta Croma
Meter: luminosidade, cromaticidade e angulo hue. A composi¢ao centesimal foi determinada
nas duas farinhas (4 repeti¢cdes): umidade (U), fragdo protéica (FP), extrato estéreo (EE) e
cinzas (C) - determinados segundo metodologia descrita pela AOAC (1990); fibra bruta (FB) -
método gravimétrico apos a hidrdlise acida (KAMER; GINKEL, 1952); fracdo glicidica -
segundo equagdo: %FG=100-(U+EE+FP+FB+C); valor caldrico - utilizados os fatores de
conversao de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 Kcal/g para
lipideos (OSBORNE; VOOGT, 1978). Foram calculados as médias, o desvio padrdo, erro
padrao da média e o coeficiente de variacdo. A comparacdo dos resultados foi feita por meio

dos intervalos de confianga dos dados (PIMENTEL-GOMES; GARCIA, 2002).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O rendimento da casca em farinha foi de 10,8%. Isto se deve ao fato da casca possuir
grande quantidade de agua na sua composicao (87,75%).

Os resultados mostram que as quantidades de cinzas, extrato etéreo, fracao glicidica e
valor calorico ndo apresentam diferencas significativas entre as duas farinhas (Tabela 1),
mostrando que a farinha confeccionada no IFSULDEMINAS foi semelhante a farinha
comercial, porém estes valores foram superiores aos descritos por Santos (2013) em farinha

da casca do maracuja.



TABELA 1. Caracterizacdo centesimal da farinha da casca do maracuja.

Extrato  Fibra Fragao

c?en};rsigiz Umidade Cinzas Proteina Etéreo Bruta  Glicidica Calorias
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (kcal)
Média 9,17 7,39 7,98 1,36 28,10 45,99 228,10
. Desvio Padrao 0,65 0,08 0,16 0,36 1,12 1,13 4,75
Erro padrio 0,33 0,04 0,08 0,18 0,56 0,57 2,37
CV% 7,13 1,13 2,03 26,67 3,97 2,46 2,08
Média 7,78 7,34 8,44 1,60 28,10 47,12 227,99
) Desvio Padrao 0,39 0,03 0,37 0,45 1,05 3,59 6,32
Erro padrio 0,20 0,01 0,21 0,22 0,53 1,80 3,16
CV% 5,07 0,40 4,34 27,93 3,52 7,62 2,77

! Farinha confeccionada no IFSULDEMINAS-CAMPUS MUZAMBINHO
2 Farinha industrial

A farinha confeccionada no laboratério obteve valor umidade (9,17%) enquanto que a
comercial apresentou 7,78% (Tabela 1). Os valores encontrados foram inferiores ao relatado por
Santos (2008) no mesmo produto (11,19 %). Considerando que a umidade constitui um requisito de
qualidade para cereais e farinhas, ambos os produtos apresentam-se em conformidade, ou seja,
percentual inferior ao estabelecido (15%) (BRASIL, 2005).

Em relacdo a proteina bruta, a farinha comercial apresentou-se em maior quantidade
(8,44%), em relagdo a farinha confeccionada em laboratorio (7,98%). J4 em relacdo a fibras a
farinha comercial obteve maior quantidade de fibras sendo 29,98%, enquanto a farinha
confeccionada no laboratério apresentou 28,10%. Quando comparada a farinha de trigo,
tradicionalmente utilizada em produtos de confeitaria, a farinha da casca do maracuja apresenta 20
vezes mais fibras do que a farinha de trigo (SANTOS, 2008).

A cor das farinhas é amarela, (comercial Hue=83,46; confeccionada no laboratorio
Hue=85,6). Através da cromaticidade a farinha comercial obteve 25,37 enquanto a farinha
confeccionada no laboratério obteve 27,77, assim pode-se dizer que as farinhas apresentam
coloracdo clara. Quanto a luminosidade, a farinha confeccionada no laboratorio apresenta-se clara

(L*=76,40), enquanto a farinha comercial apresenta-se mais escura (L*=70,83).

5. CONCLUSOES

Verifica-se que a farinha da casca do maracuja obtida neste trabalho apresentou qualidade e
assemelhou-se em relacao a composicdo centesimal a farinha comercial, sendo uma alternativa de
aproveitamento para a pequena agroindustria. A farinha de casca de maracuja pode ser incorporada

em produtos de confeitaria em substitui¢do da farinha de trigo, por apresentar alto teor de fibra.
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