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CARACTERIZACAO DE SUBPRODUTOS DA INDUSTRIALIZACAO DO MARACUJA-
APROVEITAMENTO DAS SEMENTES

ROSELI APARECIDA FERRARI? FRANCIELI COLUSSI 3 RICARDO ANTONIO AYUB*

RESUMO - O maracuja(Passiflora edulis) éoriginério daAméricaTropical, muito cultivado no Brasil, rico em vitaminaC, calcio efosforo. Cascase
sementes de maracujd, provenientes do processo de corte e extracdo da fruta para obtencdo do suco, sdo ainda, atualmente, em grande parte
descartadas. Como este descarte representainimeras toneladas, agregar valor aestes subprodutos é deinteresse econdmico, cientifico e tecnol dgico.
Nestetrabal ho, realizou-se um estudo paracaracterizar e verificar um melhor aproveitamento das sementes excedentes do processamento do suco do
maracuja ha alimentagcdo humana. Procedeu-se, paratanto, a separagéo das partes da fruta, com posterior quantificacdo gravimétrica. As sementes
obtidas foram secas em estufa, e posteriormente moidas paraaobtencdo de um farelo. O 6leo do farelo obtido foi extraido em soxhlet e caracterizado
através da metodologia oficial daAOCS (1995). O farel o desengordurado obtido foi também caracterizado por métodos fisico-quimicos, através da
determinagéo do teor de umidade, proteinas, lipideos, fibras, cinzas e carboidratos por metodologiaoficial AOAC (1984). O 6leo extraido das sementes
apresentou elevado teor de &cidos graxosinsaturados (87,54%), com predominanciado &cido linoléico, com indice deiodo de 136,59 1.,/100g. O farelo
desengordurado obtido apresentou teor da 10,53% de umidade; 15,62% de proteinas; 0,68% de lipideos; 1,8% de cinzas, um elevado teor defibrasde
58,98 e 12,39% de carboidratos.

Termospar aindexacéo: Oleo de semente, descarte, subprodutos.

CHARACTERIZATION OF BY-PRODUCTS OF PASSION FRUIT INDUSTRIALIZATION
UTILIZATION OF SEEDS

ABSTRACT —The passion fruit (Passiflora edulis) is originary from Tropical Americaand hasbeen growing largely in Brazil, being acrop very rich
invitamin C, calcium and phosphorus. Peels and seeds of Passion fruit that come from the cut and extraction process of fruit in order to extract juice
are il throw out in large amounts. As such amounts depict lots tons, ascribing values to the by-products is of great economical, scientific and
technological interest. The aim of the current manuscript is to characterize a better utilization of seeds deriving from the processing of passion fruit
juice for human nutrition. For that, a separation procedure for different parts of the fruit with gravimetric quantification has been adopted. The
obtained seeds were dried in stove and afterwards grounded for obtaining the bran. The oil of the obtained bran was extracted with hexane and
characterized by means of an official methodology proposed by AOCS (1995). The non greased bran has a so been characterized by physical-chemical
methods, through determination of the moisture, protein, lipid, fiber, ashesand carbohydrates contents based on the officia methodology recommended
by theAOAC (1984). The ail extracted from the seeds showed high level sof unsaturated fatty acid (87.54%), with apredominanceof thelinoleic acid,
whoseiodineindex was of 136.5g 1./100g. The non greased bran showed contents of moisture, protein, lipid, ashes, fiber and carbohydrate equivalent

t0 10.53%; 15.62%; 0.68%; 1.8%, 58.98% and 12.39%, respectively.
Index Terms: seed ail, discard, by-products.

INTRODUCAO

Existeumatendénciamundia em relacdo ao mercado consumidor
de frutas. E cada vez maior a demanda desses produtos devido ao seu
valor nutricional (Olivaet al., 1996), e principalmente asfrutastropicais,
pelo sabor exético que possuem. Em relacdo aos paises em
desenvolvimento, o Brasil €0 maior produtor e grande exportador, sendo
gque a maior produgdo se encontra nos Estados de Minas Gerais, S&o
Paulo, Bahia, Pernambuco, Alagoas ea guns estadosdo Nordestee Norte.

O maracuja(Passifloraedulis) éoriginario daAmeéricaTropical
e um fruto muito cultivado no Brasil. E rico em vitamina C, célcio e
fosforo. A maior importénciaecondmicado fruto do maracujazeiro esta
no produto industrializado sob a forma de suco concentrado. Em nivel
mundial, aprodugéo de maracujestdem torno de 364 mil detoneladas,
com rendimento de 7,5t/ha. O Brasil destaca-se como principal produtor,
com cerca de 90% da producdo mundial, seguido do Peru, Venezuela,
Africado Sul, Sri Lanka e Austrdlia. O Brasil apresenta producdo em
torno de 330,8 mil tonel adas, com rendimento de 9,9 t/ha. Estaproducdo
€ estimada em area de 33,4 mil hectares, dos quais 51% encontram-se
nos Estados da Bahia, Sdo Paulo e Sergipe, e 46% da éarea colhida. O
maracuja pode ser consumido ao natural ou industrializado, e seu suco
destaca-se entre os produzidos com frutas tropicais, tendo excelente
aceitacdo entre os consumidores, representando uma boa porcentagem
dos sucos exportados (IBGE, 2002). Cascas e sementes de maracuja,
residuosindustriais provenientes do processo de esmagamento dafruta
para a obtencdo do suco, atualmente, séo utilizados por produtores
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rurais nasuplementacéo daalimentacdo animal, como racdo parabovinos
eaves, aindasem muitainformacao técnicaadequada. Como estevolume
representa inimeras toneladas, agregar valor a estes subprodutos é de
interesse econdmico, cientifico e tecnol égico.

O suco de maracujaéum produto de aroma e acidez acentuados,
e 0 aromadeve-se aum 6leo insolivel em &gua, constituindo cerca de
36ppm de suco. As sementes, ho maracujd, representam cerca de 6 A
12% do peso total do fruto e, segundo Tocchini (1994), podem ser boas
fontes de dleo, carboidratos, proteinas e minerais, apesar do ato
contetido de celulose eligninagque podem limitar seu uso naalimentagéo
animal, principal mente monogéstricos. O 6leo de sabor agradavel e odor
suave compara-seao 6leo de algod&o em valor nutritivo e digestibilidade.

Neste trabalho, foi realizado um estudo visando a um melhor
aproveitamento das sementes excedentes do processamento do suco
do maracuja, paraobtencéo de dleo, o qual foi caracterizado juntamente
com o farelo desengordurado obtido.

MATERIAL EMETODOS

Maracuja in natura e sementes provenientes da extracdo do
suco foram obtidos de um pequeno produtor da regido de Paranaguéa e
outro lote fornecido pelaindlstria de alimentos Maguary® localizada
emAraguari, Minas Gerais.

Inicialmente, procedeu-se a separagdo das partes dafruta, com
posterior quantificacdo gravimétrica. Apés, as sementes obtidas foram
secas em estufaa 50°C e moidas para a obtencéo de um farelo.
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Odleodefarelofoi extraido com hexanaem extrator tipo soxhlet,
o solventefoi evaporado em evaporador rotativo e o 6leo, posteriormente,
foi caracterizado através de metodologiaoficia quanto a

Densidade, método Cc 10a-25A0CS (1995);

Teor deacidosgraxoslivreseindice de acidez, método Ca5a-
40A0CS(1995);

indice deiodo, método Cd 1-25AOCS (1995);

i ndi ce de saponificagio, método Cd3-25A0CS (1995), e

indice derefragio, segundo 0 método Cc 7-25A0CS (1995).

A composi¢céo em &cidosgraxosfoi determinadaapos conversio
dos mesmos em ésteres metilicos, e analisados por cromatografiagasosa,
empregando-se cromatografo CG, equipado com colunaempacotadacom
15% DEGS a 175°C, com detector de ionizagcdo em chama e injetor a
225°C. A identificac8o dos &cidos graxos foi efetuada através da
comparagdo de tempo de retencdo de padrdes injetados nas mesmas
condic¢Bes que a amostra.

O farelo desengordurado obtido foi também caracterizado por
métodosfisico-quimicos, segundo metodol ogiaoficial daAOAC (1984),
através da determinacdo dos teores de umidade, proteinas, lipideos,
fibrabruta, cinzas e carboidratostotais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Parao maracujaestudado, foi constatadaa composi ¢8o expressa
naTabelal.

Segundo Jagendra-Prasad (1980), o elevado teor de casca da
fruta in natura pode ser aproveitado para a obtenc&o de pectina, ou
aindaparaaproducéo de doceem calda(Oliveiraet al., 2002).

O dleo extraido das sementes, que corresponde a 25,7% do
peso do farelo seco obtido, apresentou elevado teor de &cidos graxos
insaturados, com predominénciado &cido linoléico, com indice deiodo
de 136,59 1,/100g. A composi¢ao detal hada em &cidos graxos pode ser
observadanaTabela2, e as caracteristicasfisico-quimicas, naTabela 3.
Este 6leo pode ser utilizado tanto naaimentagcdo humanaeanimal, quanto
naindustria de cosméticos, tintas, sabdes, alimentos e outras.

O farelo, resultante da extrag&o do 6leo, é rico em proteinas e
carboidratos, e apresentou alto teor defibras, como pode ser observado
naTabela4.

TABELA 1 - Composi¢éo do maracujain natura

COMPONENTE (%) MARACUJA
Casca 50,3
Suco 23,2
Sementes 26,2

TABELA 2 - Composi¢do em &cidos graxos do 6leo de semente de

maracuja.
ACIDO GRAXO (%) OLEO DE SEMENTE DE
MARACUJA

C14:0 (miristico) 0,08
C16:0 (palmitico) 12,04
C18:0 (estereatico) tr*

C18:1 (oléico) 18,06
C18:2(linoléico) 68,79
C18:3 (linolénico) 0,69
¥ saturados 12,46
E insaturados 87,54

tr* = tragos

Estudos realizados por Gaydou & Ramanoelina (1980)
demonstram a ausénciade efeitos metabolicos adversos naalimentacéo
deratos com estes subprodutos. Paiva (1998) demonstrou que o emprego
dos residuos da industrializacdo do maracuja, cascas e sementes, ha
alimentac&o de bovinos, levam os animais aproduzirem mais|eite, e 0s
mesmos ndo apresentam problemas digestivos, comprovando as boas
caracteristicas nutricionais dos produtos.

TABELAS3 - Caracteristicas fisico-quimicas do 6leo de semente de

maracuja

CARACTERISTICAS OLEO DE SEMENTE DE
MARACUJA

Indice de Iodo (gl,/100) 136,50
Indice de Acidez (% acido oléico) 1,34
Indice Peroxido (meq/kg) 4,7
Densidade 25?7C 0,905
% Acidos Graxos Livres 0,67

TABELA 4 - Composi¢éo centesimal do farelo desengordurado de
sementede maracuja.

COMPONENTE (%) FARELO DESENGORDURADO DE
SEMENTE DE MARACUJA
Umidade 10,53
Proteinas 15,62
Lipideos 0,68
Cinzas 1,80
Fibras 58,98
Carboidratos 12,39
CONCLUSOES

1) O percentud de 6leo nasemente de maracuja, cercade 25,7%
do peso do farelo seco obtido, com elevado teor de &cidos graxos
insaturados, demonstra que este produto tem um bom potencia para
aproveitamento tanto na alimentagcdo humana e animal, como em uso
paraindustria de cosméticos.

2) O farelo desengordurado obtido, ap6s a moagem das
sementes e extragdo com solvente, apresentou um teor protéico que
deve ser considerado, podendo também ser aproveitado como fonte de
fibra devido ao teor elevado encontrado neste tipo de componente.

3) As sementes de maracuj 4, residuo agroindustrial daextracdo
do suco, de pouco ou nenhum val or econdmico, podem ser transformadas
em produtos de valor econémico.
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