OBJETIVOS DE OBJETIVOS DE
DESENVOLVIMENTO DESENVOLVIMENTO
SUSTENTAVEL SUSTENTAVEL

5 TERRESTRE

Produgao de farinha
liofilizada de frutos do
maracuja ‘BRS Vita Fruit’

. Ana Maria Costa

Nédio Jair Wurlitzer
Sonia Maria Costa Celestino

FOME ZERO
E AGRICULTURA
SUSTENTAVEL

(“







Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuadria
Embrapa Cerrados
Ministério da Agricultura e Pecudria

Producao de farinha
liofilizada de frutos do
maracuja ‘BRS Vita Fruit’

Ana Maria Costa
Nédlio Jair Wurlitzer
Sbénia Maria Costa Celestino

Embrapa
Brasilia, DF
2024



Embrapa

Parque Estacéo Biologica

Av. W3 Norte (final)

70770-901 Brasflia, DF
www.embrapa.br
www.embrapa.br/fale-conosco/sac

Responsavel pelo contetido
e pela editoracao

Embrapa Cerrados

BR 020, Km 18, Rod. Brasilia / Fortaleza
Caixa Postal 08223

73310-970 Planaltina, DF
www.embrapa.br/cerrados
www.embrapa.br/fale-conosco/sac

Comité Local de Publicagdes
Presidente
Eduardo Alano Vieira

Secretéria-executiva
Lidiamar Barbosa de Albuquerque

Membros

Alessandra de Jesus Boari
Angelo Aparecido Barbosa Sussel
Fabio Gelape Faleiro

Fabiola de Azevedo Araujo
Giuliano Marchi

Jussara Flores de Oliveira Arbues
Karina Pulrolnik

Maria Emilia Borges Alves

Natéalia Bortoleto Athayde Maciel

Edicao executiva e reviséo de texto
Jussara Flores de Oliveira Arbues

Normalizagéo bibliografica
Marilaine Schaun Pelufe

Projeto gréfico, diagramacéo, ilustragoes,
capa e tratamento das imagens
Wellington Cavalcanti

12 edicao
Publicagao digital (2024): PDF

Todos os direitos reservados
A reproducéo desta publicacdo, no todo ou
em parte, constitui violagdo dos direitos autorais (Lei n° 9.610).

Dados Internacionais de Catalogacao na Publicacao (CIP)
Embrapa Cerrados

c837 Costa, Ana Maria.

Produgao de farinha liofilizada de frutos do maracuja ‘BRS Vita Fruit’ / Ana Maria Costa,
Nédio Jair Wurlitzer, Sénia Maria Costa Celestino. - Brasilia, DF : Embrapa, 2024.

PDF (x p.) : il. color.
ISBN 978-65-5467-058-6

1. Fruticultura. 2. Maracuja. 3. Farinha. 4. Alimento vegetal. I. Costa, Ana Maria. Il. Wurlitzer,
Nédio Jair. lll. Celestino, Sénia Maria Costa.

CDD (23. ed.) 634.425

Marilaine Schaun Pelufé (CRB-1/2045)

© 2024 Embrapa




Autores

Ana Maria Costa

Engenheira-agrbnoma, doutora em Patologia
Molecular, pesquisadora da Embrapa
Cerrados, Planaltina, DF

Nédio Jair Wurlitzer

Engenheiro de alimentos, doutor em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, pesquisador da
Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE

Sonia Maria Costa Celestino

Engenheira quimica, doutora em Ciéncia
Molecular, pesquisadora da Embrapa
Cerrados, Planaltina, DF




oupsele) BIUQS :0j04




Apresentacao

O maracuja ‘BRS Vita’ € uma variedade da Embrapa, conhecido popularmente como
maracuja alho. A espécie faz parte da biodiversidade brasileira e € encontrada na
forma nativa nos biomas Cerrado, Caatinga e Pampa.

A tecnologia apresentada na cartilha contribui para o uso integral dos frutos como
ingrediente benéfico para a saude, permitindo, a sua aplicagao na alimentagéo e na
elaboracao de fitoterapicos.

O Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 15 tem por metas o propdsito
de “Proteger, recuperar e promover o0 uso sustentavel dos ecossistemas terrestres,
gerir de forma sustentavel as florestas, combater a desertificacéo, deter e reverter
a degradacao da terra e deter a perda de biodiversidade”. Considerando que “nao
se conserva 0 que nao se da valor”, conhecer e colocar no mercado tecnologias
que permitam o uso sustentavel das espécies da biodiversidade é de extrema impor-
tncia como estratégias de conservacéo.

Uma forma de contribuir para a melhoria da saude da populacéo e disponibilizar
alimentos, ingredientes e produtos com propriedades benéficas superiores. Os frutos
brasileiros sao ricos em compostos benéficos, porém, pouco utilizados como ingre-
dientes para a melhoria da qualidade nutricional e funcional da dieta da populacao.
Ao trazer para o mercado alimentos da biodiversidade caracterizados quanto a sua



composicao, alem de despertar o interesse de consumo contribui para o alcance
de outro ODS, o de numero 2, que tem o propdsito de “Erradicar a fome, alcancar
a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo € promover a agricultura sustentavel”.

Portanto, as informagdes da cartilha contribuem para as metas do ODS 15, por
agregar valor a biodiversidade e contribui para as do ODS 2, considerando a melhoria
da qualidade dos alimentos e propiciar alternativas de renda e de producéo susten-
tavel para as familias da agricultura familiar.

Sebastido Pedro da Silva Neto
Chefe-Geral da Embrapa Cerrados
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Caracteristicas da matéria-prima

O maracuja ‘BRS Vita Fruit’ (‘BRS VF’) € uma variedade da espécie Passiflora tenuifila
melhorada geneticamente pela Embrapa visando o aumento do tamanho dos frutos
e da produtividade (Figura 1). Esta variedade encontra-se registrada (RNC n°® 36579)
e protegida (SNPC Certificado n° 20170307) pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria,
tendo sido lancada com o propdsito de utilizacao dos frutos no preparo de ingrediente
enriguecedor em fibras, compostos antioxidantes (acidos fendlicos e flavonoides),
para uso nutracéutico, funcional ou na industria fitoterapica.

Fotos: Ana Maria Costa

Figura 1. Fruto de Passiflora tenuifila ‘BRS VF’ (‘BRS Vita Fruit’) fruto e folhas (A);
interior do fruto apds o rompimento da casca e revestimento interno (B).



Etapas de preparo da farinha liofilizada de fruto de
Passiflora tenuifila ‘BRS VF’

A fabricac&o da farinha liofilizada de fruto inteiro segue as etapas conforme esque-
matizado na Figura 2. Inicialmente, realiza-se a selecao dos frutos, seguida pela
higienizagc&o, abertura do fruto, liofilizagédo, moagem e armazenamento. Estas etapas
estao detalhadas nesta obra, no topico Etapas de Preparo da Farinha de Fruto

Liofilizada.
Fruto l

Higienizacdo da casca |

¥

Abertura do fruto '

¥

Liofilizagao |
Moagem '

Produto: farinha liofilizada de fruto |

¥

Armazenamento: embalagem aluminizada |

Figura 2. Etapas da fabricacéo da farinha liofilizada
/} de fruto inteiro de Passiflora tenuifila ‘BRS VF'.




Selecao dos frutos

Os frutos de P tenuifila ‘BRS VF’ sé&o coletados do chéo ou da planta, requerendo
um trabalho de selecao e descarte daqueles inadequados para o preparo do ingre-
diente. Frutos com casca esverdeada, amarela, deformados, danificados pelo sol
ou com casca enrugada podem ser utilizados na fabricacéao do ingrediente (Figura 3).
Frutos com sinais de ataque de pragas ou doencas, apodrecidos, abertos ou vazando
liquidos devem ser descartados. No caso de frutos muito verdes, recomenda-se
separa-los e permitir o amadurecimento por um ou dois dias, até que apresentem
inicio de coloracao amarela.

Fotos: Ana Maria Costa

Figura 3. Frutos de Passiflora tenuifila
aproveitaveis no processo de fabricagcao
da farinha de fruto.




Higienizagao dos frutos

Apobs a selecao dos frutos, separando-se 0s
residuos solidos como terra e folhas,
procede-se a lavagem em agua potavel,
seguida de imersao dos frutos em agua com
cloro (20 mg/L de agua de cloro livre) por 15
minutos, para eliminar microrganismos Nocivos
a saude. Caso se utilize outros agentes
quimicos de sanitizacao, deve-se seguir a
recomendagao do fabricante e enxaguar com
agua potavel, se necessario. Em ambiente
industrial, estas etapas sao automatizadas,
com 0O uso de equipamentos apropriados —
diferentes modelos estao disponiveis no
mercado (Figura 4).

Foto: Ana Maria Costa

Figura 4. Exemplo de tanque de lavagem

com pas para frutos de maracuja.
N -

e




Abertura do fruto

A etapa de abertura do fruto é necessaria para aumentar a eficiéncia na secagem
liofilizada, reduzindo o tempo de secagem e, consequentemente, o custo de pro-
ducédo. O processo manual consiste em romper a casca e a membrana que envolve
a polpa para expor o conteudo do fruto (Figura 5).

Foto: Fabio Faleiro

Figura 5. Fruto de Passiflora tenuifila
‘BRS VF’ com exposicao da polpa.




Secagem por liofilizacao

Os frutos abertos devem ser distribuidos nas bandejas de
secagem e congelados antes de entrar no liofilizador. Essa
operacao permite reduzir o gasto energético da desidrata-
cao e otimizar o uso do equipamento de liofilizacdo. O
tempo de secagem depende da quantidade de produto
nas bandejas e das caracteristicas do equipamento, sendo
necessaria a padronizagdao no ambiente da industria. O
produto obtido do processo deve estar totalmente desidra-
tado para que a moagem seja eficiente.



Moagem

E desejavel que a moagem seja realizada em moinho de facas, comum na indUstria
de alimentos para pulverizacao de produtos. O tamanho das particulas depende da
disposicéo das facas, da velocidade de rotacao do eixo e da dimensao dos orificios
da peneira localizada abaixo das laminas. A peneira permite que somente as particulas
de determinado tamanho passem, reciclando o material maior de volta para a area
de corte. Dependendo do equipamento, é possivel fazer ajustes na configuracéo da
lamina e na velocidade de corte para adaptacéao aos diferentes tipos de material e
escalas de producao. A moagem deve ser realizada em ambiente com baixa umidade
relativa do ar para evitar que a farinha absorva umidade. Recomenda-se que a
granulometria da farinha do fruto de P tenuifila 'BRS VF' seja inferior a 0,5 mm, no
caso de adicao a alimentos sdlidos, e inferior a 0,2 mm no caso de alimentos
liquidos.

Embalagem

A embalagem da farinha de fruto deve ser realizada conforme recomendagao técnica
para produtos liofilizados, sendo a mais utilizada a de material aluminizado, imper-
meavel & umidade e a luz. E necessario que a empresa realize os ensaios de deter-
minacao da vida de prateleira do produto armazenado, pois a duracao do ingrediente
depende das condigdes de embalagem e armazenamento.



Composicao centesimal e quimica da farinha de
casca de Passiflora tenuifila 'BRS VF'

A composicéo centesimal e de compostos quimicos de interesse funcional pode
variar de acordo com a safra, as condigdes do cultivo e o estadio de maturacao dos
frutos. Na Tabela 1, encontram-se 0s valores médios de referéncia dos compostos
presentes na farinha de casca da P, tenuifila 'BRS VF' obtidos a partir da consolidacao
das informacdes obtidas (Costa et al., 2013; Sozo et al., 2013; Sozo, 2014; Holanda,
2015; Bomtempo et al., 2016; Faleiro et al., 2018; Holanda et al., 2019).

Tabela 1. Dados fisico-quimicos e de composicao da farinha liofilizada de frutos inteiros de Passiflora
tenuifila 'BRS Vita Fruit'.

Composicao Farinha Composicao Farinha
liofilizada (Bs)™ liofilizada (Bs)
Umidade (g/100 g) 4,9 +0,1 Fibra alimentar total (g/100 g) 6,34 + 0,25
SST (°Brix) Nd® Fibra alimentar insoluvel (g/100 g) 5,90 + 0,24
pH 49 +0,0 Fibra alimentar soltvel (g/100 g) 0,44 + 0,04
Acidez total titulavel
(9/100 g de acido 2,8+0,2 Atividade de agua 0,295 + 0,003
citrico)
Polifendis extraiveis totais
Cinzas (g/100 g) 6,2 +0,5 (mg/100 g de acido galico 1.151,3+ 145
equivalente)
Proteinas (@/100g) 8802 Qt&'ifggxa}g;'ox'dame 1007 = 3,0
Lipidios (g/100 g) 10,9 + 0,1 Valor calérico (kcal/100 g) Nd

Carboidratos (g/100 g) 69,2 + 0,6 - -

M Bs: resultados apresentados na base seca.
@Nd = n&o determinado.
Traco (-): informacéo nao aplicavel.
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