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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de farinha de casca de maracuja da
caatinga (Passiflora cincinnata Mast.), bem como caracterizad-la no ambito fisico-quimico. O
desenvolvimento da farinha foi realizado no Centro de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano do Campus Urucuca, Bahia. Os maracujas foram obtidos
de agricultores de Lajedo do Tabocal, no sudoeste da Bahia. Os produtos foram higienizados
submetidos a secagem em desidratador de frutas industrial e moidos em um moinho de facas. Para a
caracterizacdo fisico-quimica da farinha, foram realizadas analises dePerda por Dessecacao
(Umidade); Determinacédo de acidez alcool-sollvel; Determinagéo do pH; Percentual de Proteinas;
Cinzas; Gordura total; Determinacdo do teor de fibra alimentar total; Determinacao de carboidratos.
Foi possivel observar que a farinha desenvolvida apresentou altos teores de cinzas e carboidratos,
reduzida umidade, elevada acidez e reduzido pH, valores semelhantes de proteinas e lipidios e alto
teores de fibra alimentar total, quando comparada a farinha de trigo. Com isso, foi possivel observar
que a farinha de casca de maracuja da caatinga (Passiflora cincinnata Mast.) pode ser empregada
como uma alternativa viavel para consumo alimentar, em formulagdes de alimentos, como pées, bolos
e biscoitos, por exemplo, caracterizando-os como alimentos funcionais.
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ABSTRACT

The present study aimed to develop passion fruit peel flour from the caatinga (Passiflora cincinnata
Mast.), as well as to characterize it in the physicochemical field. Flour development was carried out
at the Food Technology Center of the Federal Institute of Education, Science and Technology of
Bahia, Campus Uruguca, Bahia. Passion fruits were obtained from farmers of Lajedo do Tabocal, in
southwestern Bahia. The products were sanitized and dried in an industrial fruit dehydrator and
ground in a knife mill. For the physicochemical characterization of the flour, Desiccation Loss
(Moisture) analyzes were performed; Determination of alcohol-soluble acidity; PH determination;
Protein Percentage; Ashes; Total fat; Determination of total dietary fiber content; Carbohydrate
determination. It was observed that the flour developed presented high ash and carbohydrate content,
low humidity, high acidity and low pH, similar protein and lipid values and high total dietary fiber
content when compared to wheat flour. Thus, it was possible to observe that the passion fruit peel
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flour of the caatinga (Passiflora cincinnata Mast.) Can be used as a viable alternative for food
consumption, in food formulations such as breads, cakes and cookies, for example, characterizing
them as functional foods.

Key words: functional foods, food waste, healthy eating.

INTRODUCAO

O emprego de residuos alimentares no desenvolvimento de alimentos tem sido uma alternativa
saudavel e sustentavel, considerando as inimeras propriedades de beneficios a satde desses residuos,
além de reduzir o problema da poluicdo ambiental (AMORIM, 2014; KOWALSKA et al., 2017).

Cascas e sementes de frutas, por exemplo, possuem altos teores de fibras, substancias que
agregam valor funcional ao alimento (AMORIM, 2014). Entre as frutas mais consumidas e
processadas pela industria de alimentos no Brasil, encontra-se 0 maracujd, pertencente a familia
Passifloraceae, sendo o género Passiflora seu maior representante (FIGUEIREDO et al. 2016). Séo
diversas as espécies de maracuja, e entre elas, a Passiflora cincinnata, também conhecida como
maracuja da caatinga, € pouco consumida devido suas caracteristicas sensoriais como seu sabor &cido,
porém amplamente encontrada no bioma da caatinga (DE OLIVEIRA; RUGGIERO, 2005).

Estudos revelam que a casca do maracuja possui propriedades de beneficios a satde, sendo
observado por Macagnan et al. (2015) e Marques et al. (2016), a reducéo de parametros bioquimicos
como glicose, colesterol total e triglicerideos. Entretanto, os estudos citados revelam os beneficios do
maracuja amarelo, sendo escassos 0s estudos com 0 maracuja da caatinga. Neste sentido, o presente
estudo teve como objetivo o desenvolvimento de farinha de casca de maracuja da caatinga (Passiflora

cincinnata), bem como caracteriza-la no ambito fisico-quimico.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento da farinha da casca do maracuja da caatinga foi realizado no Centro de
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — Campus
Uruguca — Ba. Os maracujas da espécie Passiflora cincinnata Mast. foram obtidos de agricultores de
Lajedo do Tabocal, no sudoeste da Bahia, respeitando tempo de maturacdo estabelecido e
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padronizado para estagios iniciais de amadurecimento. Os produtos foram higienizados e as cascas
cortadas em 4 partes, sendo submetidas a secagem em desidratador de frutas industrial a 60 °C durante
24 horas. Posteriormente, os residuos foram moidos em um moinho de facas e a farinha obtida foi
acondicionada em recipientes com tampa.

Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas, para a farinha desenvolvida, que
seguiram as respectivas metodologias descritas no Manual de Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008) e foram realizadas em triplicata: Perda por Dessecagdo (Umidade); Determinagédo de
acidez alcool-sollvel; Determinacdo do pH; Percentual de Proteinas; Cinzas; Gordura total;

Determinacéo do teor de fibra alimentar total; Determinacéo de carboidratos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados encontrados para a caracterizacgdo fisico-quimica da farinha
desenvolvida a partir da casca de maracuja da caatinga, comparando-os aos dados apresentados na

Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos — TACO (2011) para a farinha de trigo.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica das farinhas de casca de maracuja da caatinga e de trigo.
Jequié, BA, 2018.

Farinha de casca de Maracuja da

Parametro avaliado Farinha de Trigo”

caatinga
Cinzas (%) 5,79 £0,11 0,8
Carboidratos totais (%) 78,23 £0,84 75,1
Umidade (%) 5,78 +0,11 13,0
Acidez (%) 4,83 0,00 NA
Ph 3,74 £0,04 NA
Lipidios totais (%) 1,66 +0,06 1,4
Proteinas totais (%) 8,59 +0,82 9,8
Fibra alimentar total (g/100g) 58,30 2,3

*Segundo a Tabela Brasileira de Composicao de alimentos — TACO (2011). **NA: n&o avaliado.

Quanto ao teor de cinzas, a farinha desenvolvida apresentou teores mais altos quando
comparada a farinha de trigo, indicando um alto conteudo de minerais no produto desenvolvido
(SILVA et al., 2015). J& ao comparar os teores de carboidratos para as duas farinhas, observa-se
resultados semelhantes entre si. Segundo Catarino (2016) e de Lima et al. (2018), o elevado teor de

carboidratos pode estar relacionado com a presenca de fibras na casca do maracuja.
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Quanto a umidade da farinha desenvolvida, observa-se um menor teor desse parametro ao ser
comparado com a farinha de trigo. Sabe-se que o teor de umidade de um alimento esta diretamente
relacionado a sua qualidade e seguranca, uma vez que quanto maior a atividade de &gua de um
alimento, maior a possibilidade do crescimento de microrganismos (DOS SANTOS PICANCO,
2018).

Considerando a acidez e o pH da farinha desenvolvida, observa-se uma concordéncia entre
esses parametros, visto que o produto apresentou uma alta acidez e reduzido pH. A acidez de um
alimento também pode ser algo positivo do ponto de vista de conservacao dos alimentos.

Ja o teor de lipidios e proteinas da farinha desenvolvida se mostrou semelhante, quando
comparada a farinha de trigo. Quanto ao teor de fibra alimentar total, observa-se um elevado conteddo
de fibras da farinha desenvolvida, quando comparada a farinha de trigo. Segundo da Silva Torres
(2018), o consumo regular de fibras estd associado a prevencdo de DCNT, além de auxiliar na reducéo

do peso corporal e no desenvolvimento do sistema imunolégico.

CONCLUSOES

A caracterizacdo fisico-quimica da farinha da casca de maracuja da caatinga (Passiflora
cincinnata Mast.), revelou a farinha desenvolvida como uma alternativa viavel para consumo
alimentar, podendo ser empregada em formulacdes de alimentos, como paes, bolos e biscoitos, por

exemplo, caracterizando-os como alimentos funcionais.
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