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Resumo

O grande volume de residuos de cascas de maracuja descartados pelas industrias é
um motivo de grande preocupag¢ao. Uma forma de diminuir esse volume é fazer o
reaproveitamento das cascas, agregando valor a alimentos medicamentos e

cosmeéticos.

A casca do maracuja pode ser usada como fibra na alimentagcao humana. Porém, ela
contém compostos cianogénicos que sao considerados toxicos ao ser humano, pois se

acumulam de forma gradativa no organismo.

Uma maneira proposta para eliminacdo desses compostos € através dos parametros
cinéticos de degradagdo D e Z. Assim, sera obtido o melhor perfil de degradagao
desses compostos cianogénicos, e finalmente, o albedo podera ser reaproveitado na

alimentagdo humana como fibra.

Abstract

The large volume of waste discarded fruit peel of the industries is a cause for great
concern. One way to reduce this volume is to reuse the shells, adding value to food

products and cosmetics.

The shell of the fruit can be used as fiber in food. However, it contains cyanogen
compounds that are considered toxic to humans because the gradually accumulate in
the body. One way proposed to eliminate these compounds is through the degradation
kinetic parameters od D and Z. This will obtain the best profile of degradation of

cyanogen compounds, and finally, the albedo can be reused as food and fiber.
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Introducéo

O maracuja-amarelo é o mais cultivado no mundo, responsavel por mais de 95% da

producao do Brasil e utilizado principalmente no preparo de sucos.

O maracuja é composto de quatro partes: epicarpo (casca), pericarpo (albedo), arilo
(polpa) e sementes. Dentre essas partes a mais utilizada pelas industrias é a polpa

para fabricagédo de suco, produzindo assim uma grande quantidade de residuos.

O uso da casca do maracuja como fonte de fibra pode ser uma étima alternativa,
porém estudos mostraram a presenga de compostos cianogénicos nos frutos de
maracuja. O teor desses compostos no maracuja, analisada por alguns autores, pode
variar de 6,5 a 59,4 mg por 100 g da fruta “in natura”, com os menores teores
encontrados em frutos maduros. (MATSUURA, 2005)

A ingestdo desses compostos ndo apresenta efeitos adversos instantadneos, porém
com a ingestdo constante, eles se acumulam de maneira gradativa no organismo,

levando até a um envenenamento agudo.

Uma proposta para eliminacdo desses compostos foi avaliada nesse projeto. Através
dos parametros cinéticos D e Z, foi obtido o melhor perfil de degradacdo desses
compostos cianogénicos, e assim, o albedo podera ser reaproveitado na alimentacéo

humana como fibra.
Materiais e Métodos

Amostras de maracuja amarelo foram cortadas em cubos de 1 cm® e submetidas a um
banho térmico de diferentes concentragcbes de agua e sal. Para determinar essas
concentragoes foi feito um planejamento fatorial composto centra (TABELA 1). Ele
definiu a melhor propor¢céo de agua:albedo, o melhor nivel de agitagdo e a melhor

proporcéao albedo: sal.

Dessa forma, estabeleceu-se uma melhor condicido de trabalho para que a analise dos

parametros cinéticos de degradacédo dos compostos cianogénicos fosse realizada.

TABELA 1. Planejamento fatorial composto central conduzido a 60°C por 120 minutos.

Ensaio Variaveis independentes Dependentes
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Albedo:solucdo Agitacdo Prop.sal CCT

Mg/100g
1 1 1 1 359,67
2 -1 1 1 311,46
3 1 -1 1 307,97
4 -1 -1 1 151,27
5 1 1 -1 93,98
6 -1 1 -1 92,75
7 1 -1 -1 51,65
8 -1 -1 -1 141,88
9 +0pr 0 0 45,60
10 -Opf 0 0 0
11 0 +0pe 0 66,42
12 0 -Qpf 0 67,86
13 0 0 +0pe 545,61
14 0 0 -Qpf 235,23
15 0 0 0 96,40
16 0 0 0 95,16
17 0 0 0 72,86

Resultados e discusséao

FIGURA 1- Curva de superficie e resposta com sal = +1.

Fitted Surface; Variable: CCT
3 factors, 1 Blocks, 17 Runs; MS Pure Error=175,4932
DV: CCT
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MATSUURA (2005) obteve resultados semelhantes, considerando que quanto maior a
proporcdo de agua em relacdo ao albedo, melhor era a extragdo dos compostos

cianogénicos, obtendo reducdo dos mesmos em torno de 92%.

FIGURA 2 — Curva de superficie e resposta com albedo = +1.

Fitted Surface; Variable: CCT
3 factors, 1 Blocks, 17 Runs; MS Pure Error=175,4932
DV: CCT
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Pode-se perceber através desse grafico que conforme a concentragdo de sal é
aumentada maior a extracdo dos compostos. O mesmo € aplicado para a agitacao,

quanto maior é a rotacdo maior é a extracao.

Variando-se a concentragao de sal Matsuura (2005) obteve redug¢des em torno de 97%

dos compostos cianogénicos totais.

FIGURA 3 — Curva de superficie e resposta com agitagédo = 0.

Fitted Surface; Variable: CCT
3 factors, 1 Blocks, 17 Runs; MS Pure Error=175,4932
DV: CCT
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Esse gréfico analisa o que a variagdo da concentracdo de sal e a variacdo da
proporcdo de agua em relagdo a concentracdo de albedo podem influir na

concentracao dos compostos cianogénicos totais.

Pode-se perceber nesse caso o mesmo que ocorre na FIGURA 2. A elevagao da
concentracao de sal aumenta a extragdo dos compostos cianogénicos. E Assim como
na FIGURA 1, a elevagcao da proporgao de agua em relagédo a de albedo faz com que

aumente a extracdo dos compostos.
Parametros De Z

Sabendo- se que o teor inicial de compostos cianogénicos totais no albedo congelado
era de 3.992 ug/100g de CCT, que a temperatura do processo era de 60°C e o tempo
era de 2 horas, obtivemos um Dgg-c= 110,435+0,735 minutos, com um intervalo de

95% de confiancga.

Para o calculo do parametro Z seria necessario ter mais dois pontos de temperaturas
diferentes. Porém, como todos os testes foram feitos a uma s6 temperatura de 60°C, o

parametro Z nao pode ser determinado.
Concluséo

Pode-se perceber que a redugdo dos compostos cianogénicos totais foi significativa
com p < 0,05. Essa redugao pode ser observada através do ponto central, o mesmo

usado para o calculo do parametro D.

Portanto, através desse trabalho pode-se perceber que a concentracdo dos compostos

cianogénicos totais foi reduzida em torno de 98%.
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