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INTRODUCAO RESULTADOS

O maracuja é um fruto nativo do Brasil, sendo que a v" Na tabela 1 € possivel observar que o teor de cinzas,
variedade mais cultivada com proposito industrial é o umidade e pectina variou entre os lotes, provavelmente
maracuja amarelo, Passiflora edulis Sims f. flavicarpa devido a diferenca do grau de maturacao, tempo de
Degener, muito utilizado para a elaboracao de sucos. armazenamento e época de colheita.
Aproximadamente 40% do maracujd €& composto por

polpa e sementes, e 0s outros 60% equivalem a casca v' O teor de proteina encontrado foi elevado quando
(mesocarpo, albedo e epicarpo). Alguns estudos mostram comparado com outros estudos (Martinez et al., 2012);
gue, além da polpa, as sementes e a casca podem ser os lipideos, por sua vez, foram semelhantes ao
Importantes para a nutricao humana e saude devido as reportado por Lopez-Vargas et al. (2013) (1.00%).
propriedades nutricionals e compostos bioativos. O

objetivo desse estudo fol determinar as propriedades v A casca do maracujd possui uma quantidade
fisico-quimicas da casca do maracuja para, significativa de pectina — fibra soluvel que pode
posteriormente, estudar a sua utilizacao como fonte de aumentar as propriedades funcionais de diferentes
pectina. produtos.

M ETO DO LOG |A Tabela 1. Composicao fisico-quimica da casca do maracuja

Cinzas Umidade Proteina Lipideos Pectina

Amostra

— Amostra (%) (%) (%) (%) (%)

Remocéao da polpa e
sementes

Seca em estufa } 1° Lote |8,79+0,11 | 6,730,46 | 7,36+0,42 | 1,05+0,07 | 6,51+0,32

com circulacao de

i
ar a 60°C / 48h \ é

Analises 2° Lote |6,89+0,09 | 4,75+0,86 | 7,51+0,52 | 1,02+0,15 |12,89+1,01
™
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CONCLUSAO

A casca de maracuja pode ser utilizada como um

Metodos da AOAC,1997 : . J .p . . :
‘ iIngrediente no desenvolvimento de alimentos funcionais

l l devido a sua composicao fisico-quimica e principalmente

pelos interessantes niveis de fibra soltvel.

Teor de umidade Proteinas
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