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RESUMO

Foram utilizadas cascas e sementes de maracuja amarelo (Pas-
siflora edulis f. flavicarpa Deg.).

Realizou-se determinacdes fisico-quimicas e quimicas em cas-
cas e sementes.

As cascas apresentaram altos teores de umidade; baixo conteu
do em proteinas e lipidios totais; elevado percentual de fi-
bra; boa quantidade de NIFEXT e ferro; razoavel conteido de
calcio e baixo teor de fosforo.

Observou-se nas sementes elevado percentual de fibra; boa
quantidade de lipidios totais, calcio e fdsforo.
Palavras-chave: Maracujé; cascas e sementes -Caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas.

SUMMARY

To accomplish work we used skins and seeds from the yellow
passion fruit.

Chemical and physical-chemical analysis of skins and seeds
were made.

The skins presented high content of humidity; low contents

of protein and total lipids; high percentage of fibers; fair
amounts of NIFEXT and iron; fair contents of phosphorus.

In the seeds, a high percentage of fibers; a fair amount of
total lipids, calcium iron and phosphorus were observed.
Key-words: Passion fruit; skins and seeds - chemical and phy-
sical-chemical.
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1. INTRODUGAO

Un levantamento feito, junto as maiores agroindustrias
no Estado de Pernambuco, revelou que had disponibilidade de
2.500 toneladas de subprodutos do maracuja nos meses de ou
tubro a dezembro, FERNAWDES (3).

De acordo com SESSA (11) os subprodutos do processo de
obtengio do suco de maracujéd amarelo atinge o elevado per-
centual de 64,19%.

LANDGRAF (7) usou cascas de maracuja "in natura” na ali
mentagao de gado durante 120 dias e verificou que o seu
peso médio aumentava 0,625 Kg/dia.

0 mesmo autor utilizou 1 Kg da semente triturada por ga
do e por dia, pois, maiores porgdes causariam problemas de
digestao. Em suinos usou 3 Kg/dia/suino com bons resulta -
dos. Para este tipo de alimentagdo a hase de sementes reco
menda-se fazer uma complementagao com proteina animal.

2. MATERTAL E METODOS
2.1 Materaal

As materlas prima utilizadas foram cascas e semen -
tes de maracuja amarelo (Passiflora edulis £. flavicarpa
Deg.) provenientes da CAJUBRAZ, Pacajus-CE.

2.2 Metodos
Foram procedidas as seguintes determinagoes:

- Umidade: A.0.A.C. (2)

- Acidez tituldvel total: Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (6)

- Proteina: A.0.A.C. (2)

- Lipidios totais: Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (6)

- Fibra: Método de HENNEBERG (5)

= Cinzas: A.0.A8.C. (2]

- Calcio: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (8)

-~ Ferro: Mormas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (6)

- Fosforo: Métode recomendado por PEARSON (8)

- NIFEXT: Método indireto: 100 - (umidade + proteina + 1li-
pidios totais + fibra + cinzas)
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3 . RESULTADOS E DISCUSSAQ

0s resultados das Caracteristicas fisico-quimicas e quil-
micas da casca de maracuja amarelo "in natura" sao apresenta-
dos na TABELA 1.

Comparando~se o0s resultados obtidos na TABELA 1 com os en
contrados por diferentes autores, QUADRO 1, pode-se verificar
que ndo houve grande discrepincia quanto aos teores da umida-
de (78,73%) proteina (2,28%), cinzas (1,61%) e cdlcio (54,82)
ag/100g). Em relacac ao NIFEXT (12,52%) e lipidios totais
(0,51%) pode-se constatar que sao mais elevados; o mesmo nao
ocorrendo com o teor de fibra (4 ,35%), ferro (3,2 mg/100 g)
e fosforo (36,36 mg P2OS/100 gramas) que sao mais baixos.

Na TABELA 2 sao mostrados os resultados da caracterizagao
£ - , - s . . .
fisico- quimica e quimica da semente de maracuja amarelo "in
natura'.

Confrontando-se os dados obtidos na TABELA Z com os cita-
dos por PRUTHI (10}, QUADRO 2, cbserva-se que a umidade {(8,22%)
é superior, enguanto que oS conteidos de proteina (11,48%) ,
lipidios totais (23,43%), cinzas (1,20%) e cdleio (74,40 mg/100g )
sao bem aproximados.

0 elevado contetdo de fibra (49,40%) é semelbante aos men
cionados no QUADRO 2.

Examinando-se o percentual encontrado para o NIFEXT
(6,27%), verifica-se que esta muito baixo em relagao ao encon
trado por POPE (9), mas aproxima-se do encontrado por  FPRUTHI
( 10), enquanto que os teores de ferro (8,09 2g/100g) e fosfo-
ro (439,42 mg P205/100 g) feoram inferiores.

Estas divergéncias de resultados nao deve causar estranhe
za uma vez que tanto as cascas como as sementes de maracuja
amarelo foram comparados com as de maracuja roxo.
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TABELA 1 - Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da cas
ca de maracuja amarelo (Passiflora edulis f. fla-
vicarpa Deg.) "in natura'’.

@)

Determinagdes Resultados
Acidez titulavel total (% acidc citrico) 0,83
Umidade (%) T3073
Troteina (%) (N x 6,25) 2,28
Lipidios totais (%) 0,51
Fibra (%) 4,35
Cinzas ‘(%) l 1,61
NIFEXT (%) : 12,52
Calcio (mg Ca/100 g) 54,82
Fosforo (mg Fe/100 g) 36,36
Ferro (mg Fe/100 g) 3,20

(*) Média de 3 determinacdes.



QUADRO 1 - Caracteristicas fisico-quinicas e quimicas da
casca de maracuja roxo "in natura", segundo au
tores citados por PRUTHI (10).

Autores

PRUTHI GURNEY
Determinacgoes (10) (%)
Umidade (%) 81,92 81,70 -
Extrato etéreo (%) 0,12 0,20
Fibra (%) 550 7,30
Proteina (%) (N x 6,25) 2,56 1,90
Extrato nao nitrogenado
(NIFEXT) (%) 7,14 7,00
Cinzas al v 1578
Calecio (mg Ca/100 g) 50,00 60,00
Fosforo (mg P,0./100 §g) 183,22 i1 37

Ferro (mg Fe/100 g) 20,00 i
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TABELA 2 - Caracrerizagho fisico-quimica e quimica da se-
mente de maracuja amarelo (Passiflora edulis f.

flavicarpa Deg.) "in natura",

Determinagoes *) Resultados
—Ac1d_e7 titulivel total (% Acide citrico) 0,26
Umidade (%) 8,22
Proteina (%) (N x 6,25) 11,48
Lipidios totais (%) 23,43
Fibra (%) 49,40
Cinzas (%) 1,20
NIFEXT (%) 6,27
Caleio (mg Ca/100 g) 74,40
Fosforo (mg P,0./100 g) 439,42
Ferro (mg Fe/100 g) 8,09

(*) Média de 3 determinagdes.



QUADRO 2 - Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da se
mente de maracujé roxo "in matura', citada par
PRUTHI ~ (10}.

Autores

POPE PRUTHI

Determinagoes 9 L20)
Umidade (%) = 4,39
Extrato etéreo (%) 8,32 23,85
Fibra (%) 59,20 53,72
Proteina (%) (N x 6,25) 12,70 11513
NIFEXT (%) 18,36 5,07
Cinzas (%) 1,92 1,84
Calcio (mg Ca/100 g) 30,00 80,00
Ferro (mg Fe/100 g) - 18,00

Fésforo (mg P205f100 g) 3.023,22 2.93%1,61
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4 . CONCLUSOES

a) As cascas possuem alto teor de umidade; baixo conted-
do em proteinas e lipidios totais; elevado percentual de fi-
bra, boa quantidade de NIFEXT e ferro; razoavel taxa de cal-
clo e baixo teor de fosforo.

b) As sementes apresentaram elevadissimo percentual de
fibra; boa quatidade de lipidios totais, calcie, ferro e fos
foro.
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