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Introducéao

A partir da década de 1980, ganha forca o aproveitamento
de residuos de frutas, principalmente cascas, como matéria-
prima para a producédo de alimentos, que podem ser incluidos
na alimentacdo humana.

Dos frutos de maracuja-amarelo (Passiflora edulis,
f. flavicarpa), extrai-se o suco de coloragdo amarela, de sabor
acido e agradavel, apresentando consideravel valor comercial
para processamento como néctar, refresco, sorvete, entre
outros.

A casca e as sementes do maracuja, constituintes que
representam cerca de 40% do peso total do fruto, acumulam-
se em grandes quantidades nos patios das inddstrias
processadoras de suco. Estes residuos podem ser
aproveitados para a alimentacdo animal (Otagaki &
Matsumoto, 1958), para a producdo de pectina a partir da
casca (Lira Filho, 1995) e extracdo de dleo comestivel das
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sementes (Ferrari et al. 2004). A composicao do mesocarpo
de maracuja permite também o0 seu aproveitamento na
alimentacdo humana (Durigan & Yamanaka, 1987; Oliveira
et al. 2002).

O mesocarpo do maracuja é constituido, basicamente, por
carboidratos, proteinas e pectina, substancia esta que
pesquisas vém demonstrando possuir a capacidade de reduzir
o chamado “mau colesterol” (LDL) e aumentar o “bom
colesterol” (HDL) (Nishina & Freedland, 1990; Shutler &
Low, 1988; Anderson, 1987). Tem sido, também,
relacionada a reducado dos niveis de glicose no sangue, sendo
indicada como auxiliar no tratamento do diabetes. Este efeito
pode ser explicado pela sua capacidade de formar gel no
organismo humano, dificultando, de modo geral, a absorcéo
de carboidratos e inclusive da glicose (Piedade & Canniatti-
Brazaca, 2003).
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Aproveitamento do Mesocarpo do Maracujad na Fabricacdao de Produtos Flavorizados

Ao contrério de outras fibras, as pectinas ndo possuem efeito
laxativo, sendo na maior parte degradada pela flora bacteriana
no célon. Pode ser enzimaticamente metabolizada em &cidos
graxos de cadeia curta, incluindo os écidos acético, butirico
e propidnico. Os &cidos graxos de cadeia curta, assim
formados, estimulam a multiplicacdo celular das bactérias no
célon, tendo como resultado o efeito prebidtico (Passos
&Park, 2003).

Este trabalho propde o aproveitamento do mesocarpo de
maracujad na fabricacdo de um produto flavorizado,
contribuindo para a redugao do problema de eliminacdo dos
residuos da industria de sucos e representando fonte
alternativa de renda.

Equipamentos e materiais basicos

® Facas de aco inoxidavel.
® Balanca semi-analitica.

e Fogao.

® Refratdmetro.

e Secador com circulacao de ar.

Matéria-prima

* Mesocarpo de maracuja.
e Suco de maracuja.

® Polpa de cupuacu.

e Acucar.

Processamento

1. Selecéao e lavagem

Os maracujas, colhidos no estadio de maturagcdo comercial,
devem ser selecionados, a fim de separar frutos manchados,
com pedacos estragados ou em estado fitossanitério precério
(ataque de fungos, etc.). Em seguida, os frutos selecionados
sdo lavados em &gua corrente e apds isso se recomenda,
sempre, a imersdo em agua contendo 100 mg/L de cloro
ativo, por 20 minutos (Anexo).

2. Descascamento e corte

Apo6s a lavagem em &gua clorada, os frutos sdo descascados
utilizando faca de ago inoxidavel para a retirada da pelicula
amarela e cortados ao meio para a retirada do suco e
sementes. O mesocarpo resultante é cortado em fatias de
aproximadamente 0,5 cm de largura e 5 cm de comprimento.

3. Branqueamento

As fatias do mesocarpo, obtidas apds o corte, sdo submetidas
ao branqueamento, ou seja, imersas em agua fervente durante
5 minutos. Apds este periodo, as fatias sdo colocadas em
peneiras plasticas para escorrer 0 excesso de &gua.

4. Preparo do xarope a 50 °Brix

Para a preparacdo do xarope a 50 °Brix, ou seja, solucao
aquosa de sacarose a 50%, o acucar deve ser adicionado a
4dgua sob agitacdo manual e aguecimento. A concentracao
da solucdo pode ser verificada por meio de refratdmetro,
aparelho portéatil utilizado para este fim, que poderd ser
encontrado em lojas ou fornecedores de equipamentos
laboratoriais. Ao xarope preparado a 50 °Brix sdo adicionados
15% de suco de maracuja ou de polpa de cupuacu (ou outra
polpa de fruta preferida), a fim de conferir melhor sabor ao
produto final.

5. Desidratacdao do mesocarpo em xarope
concentrado flavorizado, seguido de
secagem em estufa

As fatias de mesocarpo, resultantes do branqueamento, séo
pesadas e imersas no xarope preparado de acordo com o
item anterior, na proporgao de 1:4 (mesocarpo e xarope,
respectivamente), durante 4 horas.

Completado o periodo de imerséo (4 horas), deve-se deixar
escorrer 0 excesso de xarope e em seguida se coloca o produto
em bandejas teladas, para secagem em estufa a 60 °C por
cerca de 15 horas (o préprio produtor pode construir seu
secador, seguindo as recomendacbes de Nogueira et al.
(2003), obtendo-se o produto final. Este tempo é suficiente
para a obtencdo do produto final com valores de atividade
de dgua (Aa) inferiores a 0,55, que permitird a conservacéao
do produto.

A atividade de agua indica a quantidade de &gua disponivel
para facilitar a ocorréncia de transformacdes bioquimicas ou
para o crescimento das células microbianas nos alimentos
(Querido, 1999). Apds o processamento e secagem dos
mesocarpos de maracujé, observa-se uma dréastica reducao
nos teores de Aa, com valores variando de 0,46 a 0,51,
podendo o produto final ser classificado como alimento de
baixa Aa. Os alimentos com baixa atividade de &agua,
normalmente apresentam niveis de umidade inferiores a 20%
e Aa <0,60, sendo por isto microbiologicamente estéveis e
sem evidenciar quaisquer processos de deterioracdo, desde
que mantidos protegidos da umidade (Eiroa, 1981). Para
tanto, o produto final deve ser embalado em saco plastico
de polietileno e armazenado a temperatura ambiente até a
comercializagdo ou consumo.

As etapas para producdo de mesocarpos desidratados de
maracuja sao apresentadas no fluxograma abaixo (Fig. 1).



Aproveitamento do Mesocarpo do Maracuja na Fabricacdo de Produtos Flavorizados

Matéria-prima (mesocarpo
do maracuja)

.

Selegio

.

Lavagem

.

Descascamento e corte ‘

.

Branqueamento

v

Pesagem

Xarope 50"B

v

Pesagem

Recipiente para desidratagio — 4 horas
(mesocarpo + xarope)

v

Drenagem dos mesocarpos

v

Secagem

.

Embalagem e comercializagio do produto final

Fig. 1. Fluxograma para a produgdo de mesocarpos de maracuja desidratados.
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Durante todo o processamento, devem ser mantidas as boas
condicdes higiénicas. O local e os equipamentos utilizados
no processamento devem ser devidamente limpos e
desinfetados, utilizando-se agua de enxague contendo100
mg/L de cloro ativo. O sucesso do processamento passa,
também, pelo adequado treinamento dos operarios. As
pessoas envolvidas no processamento devem fazer uso das
normas de Boas Préaticas de Fabricacdo e dos equipamentos
de protecédo individual - EPI's (como uso de luvas, touca,
mascara e avental), evitando a contaminagcao dos produtos
durante o processamento.

Consideracées Finais

O aproveitamento do mesocarpo do maracuja pode ser mais
explorado, tendo em vista que este material, hoje desprezado
pelas em uma
complementacgao financeira para o pequeno produtor rural.
Além disso, o processo de desidratacdo aplicado ao
mesocarpo de maracuja, permite a obtencdo de um produto
final com satisfatéria aceitacdo sensorial, além de ser rico em
pectina, substancia que pesquisas tém associado a reducao
dos niveis de glicose no sangue e do chamado “mau

indldstrias, poderia se constituir

colesterol” (LDL). Ressalta-se, ainda, a conveniéncia do
produto final, pois ndo exige do consumidor nenhum tipo de
preparo.
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Anexo

Preparo de solucdes cloradas para sanitizacdao de frutas e
utensilios

Os produtos comerciais tém a concentracdo de cloro ativo
expressa em porcentagem. Para uso desses produtos é
necessario dilui-los. A concentragcao das solucdes diluidas
de cloro é expressa em ppm (partes por milhdo) ou mg/L. Os
produtos comerciais se apresentam como:

® Hipoclorito de sédio: pode ser utilizado em alimentos, dgua
potdvel e equipamentos.

e Agua sanitaria: pode ser usada como alvejante ou
desinfetante para ambientes, mas é imprépria para uso em
alimentos, dgua e equipamentos.

Como realizar o célculo da diluigcdo:

® Ler no rétulo do produto a porcentagem de cloro ativo
presente.

® Calcular a quantidade de produto original necesséria para
o preparo da solucao diluida:

Concentragéo desejada em mg/L
Quantidade de produto =

% cloro ativo x 10

® A quantidade de &gua deve ser:

Quantidade de 4gua = 1.000 mL - quantidade do produto
(mL)

e Para que seja obtida a solucdo final basta misturar a
quantidade do produto e a quantidade de &gua calculada,
usando a mesma unidade de medida, ou seja, em mililitros
(1 litro = 1.000 mililitros).

Fonte: Aproveitamento...(19--).
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