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DETERMINAGAO DA COMPOSIGAO CENTESIMAL DA CASCA E DA
FARINHA DA CASCA DE MARACUJA

Gabriela F. XAVIER'; Bianca S. de SOUZA’ ; Talita A. T. CANDIDO’

RESUMO
A causa do desperdicio estda muitas vezes relacionada a falta de habito de
utilizar os alimentos, que sao subprodutos da agroindustria, de forma integral e o
desconhecimento sobre o valor nutritivo de suas partes. Assim, o presente trabalho
apresenta a caracteristica centesimal da casca e da farinha da casca de maracuja.
Resultados apontam que a casca possui grande quantidade de agua em sua
composic¢ao, e a farinha um grande valor nutritivo com baixos valores de calorias e

glicideos.

INTRODUCAO

O maracuja-amarelo é o mais cultivado no mundo, responsavel por mais de
95% da producéo no Brasil e utilizado principalmente no preparo de sucos (FRAIFE
FILHO et al., 2013). O suco de maracuja industrializado vem ganhando espago no
mercado consumidor brasileiro, representando aproximadamente 8,5% do volume
de sucos pronto para beber consumido no Pais (COSTA; COSTA, 2005)

Desse fruto a industria geralmente utiliza apenas a polpa para a fabricagao
de sucos, doces e molhos, descartando assim as cascas e, em muitas vezes, as
sementes (IZAC, 2007). Porém, o que muitas pessoas ndo sabem é que, a casca do
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maracuja € rica em diversos nutrientes que podem incrementar a alimentagao
humana (GOMES, 2013).

Segundo Gomes, (2013) a casca € rica em pectina, niacina (vitamina B3),
ferro, calcio, e fosforo. Em humanos, a niacina atua no crescimento e na produgao
de hormdnios, assim como previne problemas gastrointestinais. Os minerais atuam
na prevengao da anemia (ferro), no crescimento e fortalecimento dos ossos (calcio)
e na formacdo celular (fésforo). Quanto a composi¢cdo de fibras, a casca do
maracuja constitui produto vegetal rico em fibra do tipo soluvel (pectinas e
mucilagens), benéfica ao ser humano (ROCCO, 1993; BINA, 2013).

De acordo com Medeiros et al. (2009), o consumo da farinha da casca do
maracuja vem crescendo atualmente. Isso se da por conta de seus efeitos benéficos
sobre diversas doencas como diabetes e obesidade. Além disso, a necessidade de
uma boa alimentagdo, rica em nutrientes variados, torna-se possivel o
enriquecimento de produtos de alta aceitagdo com farinhas mistas elaboradas de
residuos industriais de frutas e hortalicas (SANTANA et al., 2011).

Sabe-se que as cascas podem ser fontes alternativas de alimentos, dessa
casca do maracuja pode obter a fabricagdo de uma farinha por meio da secagem e
moagem da parte comestivel do fruto (REOLON, 2008). Segundo Ishimoto et al.
(2007), é viavel aproveitar a farinha da casca do maracuja como ingrediente na
industria de panificagdo para enriquecer a qualidade nutricional (fibras) dos produtos
obtidos. As cascas do maracuja sao constituidas basicamente por carboidratos,
proteinas e pectinas.

O setor de fruticultura do Instituto Federal do Sul de Minas Gerais possui
uma plantagcdo de maracuja, que é vendido ‘in natura’, utilizado para elaboracéo de
sucos destinada ao consumo dos alunos e servidores no refeitorio e elaboragdo de
geleias. O processamento do maracuja gera grande volume de cascas na
agroindustria do Instituto. Este trabalho visa a utilizagdo e destino apropriado deste
residuo na elaboragao de farinha.

Assim sendo, o presente trabalho objetivou realizar analise centesimal da
casca e da farinha da casca de maracuja produzida no Instituto Federal do Sul de

Minas — Campus Muzambinho.

MATERIAIS E METODOS



Os frutos foram produzidos pelo setor de Fruticultura do IFSULDEMINAS,
Campus Muzambinho. Apés a colheita no estadio de maturagéo comercial, os frutos
foram levados ao setor agroindustrial onde foram higienizados e sanitizados
devidamente em solugdo de cloro a 50 ppm. Depois de concluida esta etapa, foi
retirado o epicarpo (parte amarela da casca) e o endocarpo (polpa), ficando apenas
0 mesocarpo (parte branca da casca). As cascas entdo foram secas em estufa no
Laboratério de Bromatologia e Agua a 65°C por cerca de 48 horas para
posteriormente serem trituradas em moinho.

Foi determinada a composi¢ao centesimal da casca e da farinha da casca do
maracuja com 4 repeticbes. O teor de umidade foi determinado pela técnica
gravimétrica, com o emprego do calor em estufa ventilada a 105°C, com verificagdes
esporadicas a obtencdo de peso constantes, segundo a AOAC (1990). A fracao
protéica foi obtida através da determinagao do teor de nitrogénio por destilagdo em
aparelho de Microkjedahl (AOAC, 1990), usando o fator 6,25 para calculo do teor
desta proteina. O extrato etéreo foi extraido nas amostras com solvente organico
(éter etilico) usando o aparelho de extracdo continua tipo Soxhlet, segundo AOAC
(1990). A fibra bruta foi determinada pelo método gravimeétrico apos a hidrolise acida,
segundo a metodologia descrita por Kamer e Ginkel (1952). O residuo mineral fixo
(cinzas) foi obtido através da avaliagdo da perda de peso do material submetido ao
aquecimento a 550°C em mufla (AOAC, 1990). A fracao glicidica foi determinada
segundo a equagao: %F.G.=100-(U+EE+P+F+C), sendo F.G.=fracdo glicidica (%);
U=umidade (%); EE=estrato etéreo (%); P=proteina (%); F=fibra bruta (%); C=cinzas
(%), considerando a matéria integral. Para o valor calérico foram utilizados os fatores
de conversao de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9

Kcal/g para lipideos, conforme Osborne e Voogt (1978).

RESULTADO E DISCUSSAO
A casca do maracuja apresentou um rendimento de 10,84% em farinha. Isto
se deve ao fato da casca possuir grande quantidade de agua na sua composi¢cao
(87,75%) (Tabela 1). Os dados estdo de acordo com os encontrados por Gondim et
al. (2005) e Oliveira et al. (2002), onde encontraram valores de umidade da casca do

maracuja de 87% e 89,08%, respectivamente. A umidade final da farinha foi de



9,17% foi inferior, porém proximo aos valores encontrados por Santos (2008) e
Santos (2013) no mesmo produto (11,19 % e 10,04%).

As quantidades de cinzas, proteina, lipideos e carboidratos apresentaram-se
inferiores na casca ao comparar com a farinha, devido a concentragdo destes
elementos apos sua desidratagcdo. Os valores encontrados foram superiores aos
descritos por Gondim et al. (2005) em casca do maracuja e da farinha, relatados por
Oliveira et al. (2002).

Tabela 1. Composicao centesimal da casca e da farinha da casca de maracuija.

VARIAVEIS CASCADO MARACUJA FARINHA DE CASCADE_MARACUJA
UMIDADE(%) 87,75 9,17
CINZA(%) 1,18 7,40
PROTEINA(%) 1,65 7,89
EXTRATO ETEREO(%) 0,62 1,36
FIBRA(%) 1,44 28,10
FRACAO GLICIDICA(%) 7,36 45,9
VALOR CALORICO(Kcal) 41,62 228,10

Analisando ainda a Tabela 1, verifica-se que a farinha da casca do maracuja
pode ser considerada uma fonte de fibra. 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).

CONCLUSAO
Ao desidratar a casca concentramos algumas propriedades nela contida, que
podem ser de grande valor nutricional. A farinha de casca de maracuja pode ser
considerada uma fonte de fibras e ainda pode ser utilizada em substituicdo da

farinha de trigo em produtos de confeitaria.
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