DOI 10.47402/ed.ep.c2311213296

CAPITULO 13

RESIDUOS DE PASSIFLORA EDULIS:
COMPOSICAO CENTESIMAL, CINETICA DE SECAGEM E ANALISE
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RESUMO

O aumento na producdo de frutas tropicais levou a uma abundancia crescente dos residuos. Em geral, esses residuos
acabam sendo descartados em aterros. Assim, este trabalho teve como objetivos avaliar a composicdo centesimal
e a curva cinética de residuos de maracuja, além de verificar a aceitacdo global de bolo produzido com a farinha
da casca. Foram separadas as cascas e sementes do maracuja, e submetidas as analises de composi¢do centesimal,
além da secagem para montagem da curva de cinética ¢ avaliacdo sensorial. As sementes apresentaram maiores
quantidades de lipidios, cinzas e proteinas. Por outro lado, as cascas sdo ricas em carboidratos. Pela curva de
cinética de secagem, averiguou-se que as cascas tiveram um decaimento no valor da umidade durante todo o
tempo, diferentemente das sementes. A aceitabilidade dos provadores em relagdo ao bolo produzido com farinha
de cascas de maracuja foi significativa, com 83,7%. Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-
se que tanto as cascas quanto as sementes sdo ricas em macronutrientes, podendo ser utilizadas como ingredientes
na producdo de alimentos, e, consequentemente, diminuindo o descarte de subprodutos no meio ambiente.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos a producao de frutas tropicais aumentou consideravelmente (FAO,
2020), sendo que cerca de 50% da producdo ¢ destinada ao mercado de frutas in natura, e o
restante ¢ utilizado em forma processada, como sobremesas, néctares, compotas, geleias,
farinhas e etc. (ARRAES et al., 2019). De acordo com Seberini (2020) quase 46% das frutas
(incluindo residuos), vegetais, raizes e tubérculos cultivados sdo desperdicados. Embora o
produto seja o proposito da industria, os processamentos geram elevadas quantidades de
residuos (1/3 da biomassa), que requerem tempo e capital para o seu gerenciamento, € por isso
acabam sendo descartados indevidamente em aterros (DING et al., 2023). Por outro lado,
estudos demostram que os residuos sao constituidos de diversos compostos bioativos, tendo
assim, potencial para agregar valor nutricional e contribuir para o desenvolvimento de produtos

mais saudaveis (BAMBENI ez al., 2021).).

Dentro as frutas tropicais, existem as da familia Passifloraceae, na qual o género
Passiflora ¢ o que se destaca com mais de 500 espécies. Ele ¢ conhecido por seus frutos
comestiveis, flores ornamentais e propriedades farmacéuticas (MOZZAQUATRO et al., 2022).

Os frutos sdo comumente usados na medicina tradicional pelas comunidades ribeirinhas
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brasileiras para o tratamento de colesterol, hipertensdo, bem como sedativo e ansiolitico
(RIBEIRO et al., 2017). Estudos relatam que os residuos das espécies de Passiflora, cascas e
sementes, sao importantes fontes de compostos benéficos a saide humana (DURAN et al.,

2018).

Souza et al. (2022), avaliando o extrato etandlico de cascas de maracuja averiguaram
que, este ¢ mais eficaz em inibir o crescimento de micro-organismos psicrotroficos e mesofilos
aerobicos e confirmaram a hipotese de que os compostos bioativos presentes nas cascas de
maracuja tém potencial antioxidante em produtos carneos. Sun et al. (2022) constataram que o
extrato aquoso de casca de maracuja, devido a presenca de polissacarideos, pode ser utilizado

como fonte alternativa de nutracéutico para a cardioprotecao.

As sementes do maracuja, que representam cerca de 6 a 12% do peso total do fruto, sdo
consideradas boa fonte de lipideos, carboidratos, proteinas e minerais (ARAUJO et al., 2019).
Além disso, alguns autores observaram que extratos de sementes de espécies de Passiflora
apresentam atividade citotoxica, a¢do anti-inflamatoria e anti hipertensiva, agindo também na

redugdo do estresse oxidativo a nivel celular (HAMEED; COTOS; HADI, 2017).

Neste contexto, visando a importancia do aproveitamento integral dos alimentos, a fim
de reduzir custos e produzir produtos com potencial funcional, este trabalho objetivou
caracterizar quimicamente e montar a curva de cinética da secagem de cascas e sementes de
maracuja amarelo, além de avaliar sensorialmente um bolo formulado com farinha de cascas de

maracuja.
2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais

Aproximadamente, 1 kg de maracuja amarelo (Passiflora edulis) foi lavado e separou-
se as cascas e sementes. As cascas e as sementes foram trituradas, ¢ as analises de umidade,
lipidios, cinzas foram realizadas de acordo com os métodos descritos pela AOCS (2009);
proteinas conforme descrito pela AOAC (2012); carboidratos por calculo de diferenga e valor

calorico segundo metodologia de Merril e Watt (1973).
2.2 Curva de cinética de secagem

Primeiramente, cerca de 10 g de cascas e sementes foram pesadas em placas de vidro e
colocadas em estufa com circulagdo for¢ada de ar a 60°C por 120 minutos, sendo efetuadas

nesse intervalo pesagens sucessivas (0, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 80, 100 e 120 minutos) até atingir
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peso constante. Apos atingir o equilibrio, foram levadas para estufa a 105°C durante 24 h para
determinagdo da massa seca. A curva de secagem foi construida por meio do valor da umidade

inicial e da variagdo da massa ao longo do tempo.
2.3 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada por meio de teste afetivo de aceitacdo geral e inten¢ao
de compra. Para a realizac¢do do teste foi formulado um bolo simples, de acordo com a Tabela

1.

Tabela 1: Formulagdo do bolo.

Ingredientes Quantidades
Agucar 200 g

Farinha de trigo 150 g

Farinha de casca de maracuja  |[150 g

Ovos 75 g (3 unidades)
Leite 150 mL
Fermento Sg

Fonte: Autoria propria (2023).

Os ingredientes (agtcar, farinhas, ovos e leite) foram misturados e homogeneizados em
liquidificador aproximadamente 10 minutos. Adicionou-se o fermento e a mistura foi colocada

em uma forma untada e levada para assar a 200°C por 50 minutos.

Pedacos de bolo foram apresentados a 100 julgadores nao treinados, de ambos 0s sexos,
conforme metodologia descrita por Teixeira, Meinert e Barbetta (1987). Os julgadores foram
orientados a distribuir notas de acordo com a escala hedonica de 9 pontos, sendo 1 = desgostei
muitissimo, 2 = desgostei muito, 3 = desgostei regularmente, 4 = desgostei ligeiramente, 5 =
indiferente, 6 = gostei ligeiramente, 7 = gostei regularmente, 8 = gostei muito e 9 = gostei
muitissimo. Esta escala serviu para classificar os atributos cor, sabor e textura. Além disso, foi
calculado o indice de aceitabilidade do produto adotando a equacdo: 1A (%) = A x 100/B, em
que, A = nota média obtida para o produto e B = nota méaxima dada ao produto (referéncia), de
acordo com o método de Bispo et al. (2004). Posteriormente, os avaliadores responderam sobre

a intenc¢ao de compra.
2.4 Analise estatistica

Os resultados da composi¢ao centesimal foram submetidos & andalise de variancia e as
diferengas entre as médias foram testadas a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey, por meio
do programa ESTAT, versao 2.0 (BANZATTO; KRONKA, 2006). Na analise sensorial, os

resultados obtidos nos testes de aceitagao foram submetidos a analise de variancia (ANOVA).
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante a secagem ocorre a ruptura das paredes celulares com a perda de umidade, e
uma porcentagem de umidade menor que 10% melhoram o processo de extracdo do oleo e a
conservagao da matéria-prima (SCHWARTZBERG, 1987). Observa-se que ambos os
subprodutos do fruto obtiveram umidade abaixo de 10%, destacando a semente, com apenas
5,45% (Tabela 2). Em relacdo aos teores de lipidios, cinzas e proteinas, as sementes se
sobressairam com 15,76; 6,37 e 12,27%, respectivamente. Alguns pesquisadores mostraram
que as sementes sdo formadas por cerca de 30% de lipidios, 1-2% de cinzas e 11-12% de
proteinas (MALACRIDA; JORGE, 2012; SILVA et al., 2015). As variagdes de seus
constituintes sdo aceitaveis, pois dependem principalmente do estdgio de maturagdo do fruto,
tendo em vista que o amadurecimento leva a perda de umidade, o que acarreta na concentragao
dos demais constituintes, além de outros fatores, tais como local de plantio e as condi¢des

genéticas das plantas (PINHEIRO, 2007).

Por outro lado, a casca apresentou maior teor de carboidratos (82,16%), possivelmente,
devido as cascas serem formadas por elevada quantidade de pectina, que polissacarideos
estruturais que contribuem para a adesao entre as células e para a resisténcia mecanica da parede
celular (PINHEIRO, 2007). Quanto ao valor caloérico, as sementes apresentaram maior

quantidade, devido ao elevado teor de lipidios.

Tabela 2: Composic¢do centesimal.

Macronutrientes (%) Casca Sementes
Umidade 7,55 £ 0,06* 5,45+ 0,12°
Lipidios 1,25+ 0,08 15,76 + 0,24°
Cinzas 3,58 + 0,30° 6,37 £ 0,55°
Proteinas 5,46 + 0,06° 12,27 +0,10°
Carboidratos 82,16 60,15

Valor caldrico (kcal) 361,73 431,52

Letras iguais na mesma linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autoria propria (2023).

A desidratagdo ¢ um processo que evita deterioracdo do produto pela acdo da umidade,
torna o material mais manejavel, reduz o custo do transporte, atende as exigéncias de consumo
e favorece a vida util (SANTOS et al., 2010). Como observado na Tabela 3 e Figura 1, as
sementes de maracuja apresentaram menor perda de dgua durante o processo de secagem,
mantendo-se com 79% em base imida. Enquanto que, a casca teve uma grande queda, durante

os 120 minutos, terminando com 0,5% em base imida.
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Tabela 3: Umidade (b.u.) durante a desidratacdo por circulacio de ar.

Umidade (b.u.)
Tempo (min) Casca Sementes

0 88,30 85,86
20 82,37 80,67
40 79,28 80,45
60 62,74 80,06
80 33,20 79,72
100 21,33 79,42
120 0,58 79,42

Fonte: Autoria propria (2023).

Figura 1: Curva de secagem dos subprodutos do maracuja.
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Fonte: Autoria propria (2023).

Martins et al. (2019) estudando as técnicas de secagem natural e artificial concluiram

que o processo natural durante a secagem da casca de maracuja amarelo (Passiflora edulis f.

Flavicarpa) a baixas temperaturas (30 a 40°C) ¢ mais vantajoso, pois proporcionou maior perda

de umidade quando comparado ao processo artificial.

Em relacdo a analise sensorial, foi possivel averiguar o perfil dos provadores nao

treinados que participaram do teste de aceitacdo geral do bolo (Tabela 4), sendo que a grande

parte foram mulheres com idades entre 19 e 35 anos, que as vezes ou sempre consomem bolos

com diferentes farinhas e produtos derivados do maracuja.

Tabela 4: Perfil dos provadores.

Caracteristicas Quantidade (%)
Sexo

Feminino 60
Masculino 40
Idade

Até 18 7
19-35 79
36-54 14
Frequéncia de consumo de bolos com diferentes farinhas

Nunca 25
As vezes 50
Sempre 25
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Frequéncia de consumo de produtos com maracuja

Nunca 19
As vezes 54
Sempre 27

Fonte: Autoria propria (2023).

De acordo com Matsuura (2005), o consumo e comercializagao de bolos fabricados com
farinha de casca de maracuja tém aumentado no Brasil em fun¢do de avancos técnicos das
industrias. Podendo ser comprovado pelo resultado da intengdo de compra deste estudo, onde
83% dos provadores indicaram que comprariam o bolo produzido com farinha de casca de

maracuja.

Em relacdo as notas dadas nos termos de sabor, cor ¢ textura, as médias encontradas
foram entre 7 (“gostei regularmente”) e 8 (“gostei muito”) dentro das avaliacdes entre os
participantes. Quanto ao indice de aceitabilidade (Tabela 5), a diferenca nos valores observados
foi de pequena magnitude, diante da percepcao sensorial dos participantes, destacando-se o da
textura (87%) com maior aceitacdo. Porém, de acordo com Bispo ef al. (2004) valores iguais

ou acima de 70% sdo considerados aceitdveis para essa avaliagdo.

Tabela 5: Indice de aceitabilidade.

Atributos Notas médias  Indice de aceitabilidade (%)
Sabor/Gosto 7,2 80
Cor 7,6 84
Textura 7,8 87

Fonte: Autoria propria (2023).

4. CONSIDERACOES FINAIS

A analise de composicdo centesimal mostrou que a casca ¢ composta por menores
quantidades de lipidios em relacdo as sementes, além disso, diferiu em varios aspectos
observados referentes a outros estudos, o que pode ser explicado pela modificacdo das
caracteristicas dos produtos em relag@o a plantio, transporte € manuseio precedentes a analise.
Na curva de secagem da semente do maracujd, foi possivel analisar um rendimento muito baixo

para o processo de secagem da semente em comparagdo a da casca.

Em consideragdo aos resultados para reutilizagdo das cascas de maracuja obtidos na
analise sensorial, foram aprovados perante o indice de aceitacdo (83,7%), acrescidos de
observacdes dos participantes na intengdo de compra por produtos mais nutritivos, podendo ser
funcionais. Assim, ¢ possivel a reutilizacdo de subprodutos do processamento do maracuja,
principalmente as cascas, reduzindo o descarte e impacto negativo que causa ao meio ambiente;
e promovendo a produ¢cdo de um alimento mais nutritivo e aceito por grande parte dos

consumidores.
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