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I NTRO D U (;AO Tabela 2. Resultados da analise de cor da casca do maracuja.

Amostra
O maracuja é um fruto nativo do Brasil, sendo que a
variedade mais cultivada com propdsito industrial € o
Degener, muito utilizado para a elaboracao de sucos.
Aproximadamente 40% do maracujd €& composto por NE

. 58,38+0,45 | 8,51+0,19 | 23,960,54 | 25,42+0,57 | 1,23+0,00

polpa e sementes, e 0s outros 60% equivalem a casca branqueada
(mesocarpo, albedo e epicarpo). Alguns estudos mostram
gue, além da polpa, as sementes e a casca podem ser Tabela 3. Propriedades tecnologicas da casca do maracuja.
Importantes para a nutricao humana e saude devido as
propriedades nutricionals e compostos bioativos. O Amostra ISA (%)

objetivo deste estudo foi caracterizar a casca de maracuja

na forma de farinha produzida com e sem
branqueamento. Branqueada 8,53+0,19 2,580,05 24,94+0,15

METODOLOGIA N&o branqueada| 8,00£0,40 2 47+0.04 34,37+0,56
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Seca em estufa
com circulacao de
ar a 60°C /48h \

Tabela 4. Concentracdo de carotenoides e atividade de agua da casca
do maracuja.

Remocéo da polpa e
sementes

Amostra Carotenoides

Analises Branqueada 0,283+0,003 20,24+0,56
» Teor de proteinas, lipideos, cinzas e umidade -

métodos da AOAC. 1997: Nao branqueada 0,298+0,007 19,7641,43
» Atividade de dgua — meétodo hidrométrico;
> Carotenoides — espectrofotometria; A amostra nao branqueada apresentou aproximadamente
> Cor — CIELAB: 0 dobro de pectina (14,9%), quando comparada com a
> Indice de absorcdo de &agua, de Oleo e indice de branqueada (8,1%).

solubilidade em agua — gravimetria,

» Pectina — método convencional. CONCLUSAO

RESULTADOS O calor (100°C durante 3min) provavelmente acarretou na
degradacao da pectina. Apesar disso, o branqueamento e
Tabela 1. Composicao fisico-quimica da casca do maracuja. responsavel pela inativacao das enzimas, 0 que permite

armazenar a farinha por um periodo de tempo maior.

Cinzas Umidade Proteina Lipideos
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