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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO QUÍMICA E TECNOLÓGICA DE 
FARINHAS DE MARACUJÁ (Passiflora edulis)

CAPÍTULO 15
doi

Márlia Barbosa Pires
Escola Superior da Amazônia (ESAMAZ), Curso 
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RESUMO: Com o intuito de ofertar um 
alimento com boas propriedades nutricionais, 
tecnológicas e de baixo custo, produziu- se 
farinhas de maracujá amarelo (Passiflora 
edulis), de forma integral, com casca, polpa 
e semente (F1) e com polpa e semente (F2). 
Avaliou-se as propriedades tecnológicas: 
índice de solubilização, poder de inchamento, 
capacidade de absorção de agua, capacidade de 
absorção de óleo, emulsificação e capacidade 
espumante, bem como as características físico 
químicas. As farinhas apresentaram elevado 
valor energético, F1 (265,08 ± 2,34 kcal) e 
F1(383,93±3,02kcal), o diferencial entre elas 
é a F2 apresentar maiores teores lipídicos, o 
que está relacionado a proporção de semente 
na amostra, consequentemente elevando 

sua carga energética. A relação inversa 
ocorreu em relação aos teores de fosforo 
(F1: 3,20± 0,02 g/Kg e F2: 1,48 ± 0,01 g/Kg), 
isto é importante pois o fosforo participa da 
formação dos tecidos ósseos e dentes, atuando 
também no metabolismo humano. Por possui 
alta capacidade de absorção de agua (CAA), 
173,90±0,8 e 158,52±0,8% e capacidade 
de absorção de óleo (CAO), 16,67±0,0 e 
23,33±0,0%, respectivamente, farinha F1 e F2, 
conclui-se que são excelentes para fabricação 
de produtos de panificação e cárneos.
PALAVRAS-CHAVE: maracujá; subproduto; 
farinha; propriedades tecnológicas.

ABSTRACT: In order to offer a food with good 
nutritional, technological and low-cost properties, 
yellow Passionflower (Passiflora edulis) flour 
was produced in an integrated manner with 
bark, pulp and seed (F1) and pulp and seed (F2). 
The technological properties were evaluated: 
solubilization index, swelling power, water 
absorption capacity, oil absorption capacity, 
emulsification and foaming capacity, as well 
as physico-chemical characteristics. The flours 
presented high energy value, F1 (265.08 ± 2.34 
kcal) and F1 (383.93 ± 3.02kcal), the difference 
between them being F2 presenting higher lipid 
contents, which is related to the proportion of 
seed in the sample, consequently increasing its 
energy load. The inverse relationship occurred 
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in relation to phosphorus levels (F1: 3.20 ± 0.02 g / kg and F2: 1.48 ± 0.01 g / kg), this 
is important because phosphorus participates in the formation of bone tissues and 
teeth, also acting on human metabolism. It has a high water absorption capacity (CAA), 
173.90 ± 0.8 and 158.52 ± 0.8% and oil absorption capacity (CAO), 16.67 ± 0.0 and 
23.33 ± 0.0%, respectively, flour F1 and F2, it is concluded that they are excellent for 
the manufacture of bakery products and meat products.
KEYWORDS: passion fruit; by-product; flour; technological properties.

1 | 	INTRODUÇÃO

O Brasil é um dos maiores produtores com considerável nível de exportação de 
maracujá, (MELETTI,2011), estes frutos são ricos em minerais e antioxidantes, no 
qual compreende a vitamina C, cálcio e fosforo, auxiliando no combate dos radicais 
livres e ajuda atuando no sistema imunológico, o cálcio e fosforo atuam na formação 
e manutenção dos ossos e dentes (MAHAM, ESCOTT-STUMP & KRAUSE, 2012). 
Sendo utilizado para produção de doces, sucos, sorvetes, licores e geleias (PITA, 
2012). Entretanto, a maior parte da fruta é desperdiçado, no que consiste a casca 
e semente do maracujá que equivale 66% (52% casca e 14% semente) do total 
do fruto (FOGAGNOLI & SERAVALLI, 2014), poderiam também ser amplamente 
utilizadas como matéria prima para o desenvolvimento de novos produtos. Uma das 
opções para aproveitamento integral do fruto é a produção de uma farinha, através 
da secagem, operação unitária que visa redução do conteúdo de água presente no 
alimento, por evaporação, possuindo como principal objetivo aumentar o tempo de 
vida útil dos produtos reduzindo a atividade de agua e consequentemente facilitando a 
comercialização e transporte, mesmo em períodos de entressafra (PARK, 2001).

A utilização de farinhas nos diferentes sistemas alimentares requer o conhecimento 
das suas propriedades Tecnológicas. Para ser possível predizer qual o comportamento 
que a farinha irá apresentar quando utilizada no preparo de alimentos processados, 
as principais propriedades tecnológicas são: Capacidade de absorção de água, 
capacidade de emulsificação e Capacidade de formação de espuma (PIRES, 2013). 
Sendo assim, este trabalho tem por objetivo a elaboração de farinhas com maracujá 
e o estudo de suas propriedades tecnológicas visando sugerir aplicações industriais. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Local de realização do estudo

A pesquisa foi realizada nas dependências da Escola Superior da Amazônia- 
(ESAMAZ), Belém-Pa.
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2.2	Obtenção da matéria prima

Os frutos de maracujá, oriundos do excedente da produção não comercializados, 
obtidos na CEASA Central de Abastecimento do Estado do Pará, no período de 
março a abril de 2018, período de safra dos frutos. Os maracujás foram escolhidos 
aleatoriamente, com características distintas de tamanho, desconsiderando frutos 
deteriorados.

2.3	Obtenção das farinhas

Os maracujás foram higienizados com solução 100 ppm por 20 minutos. 
Em seguida, foram lavado com agua filtrada e disposto em bandejas para secar 
naturalmente. Depois de higienizados os frutos foram separados em dois lotes, o 
primeiro foi cortado e despolpado de forma manual com utilização de faca de inox, 
separando a polpa das cascas, já o segundo lote foi somente cortado de forma manual 
com a utilização de faca de inox, não separando a casca da polpa. Posteriormente as 
polpas obtidas foram despejadas em bandejas de aço inoxidável e secas em estufa 
de circulação de ar (QUIMIS) á 50°C por aproximadamente 96horas, posteriormente o 
produto seco foram moídos em moinho de facas (ARNO) e armazenado em embalagens 
de polietileno sob temperatura ambiente, conforme descrito por Pires et al. (2013).

2.4	Caracterização físico química

2.4.1	Composição físico- química das farinhas

A composição físico- química das farinhas obtidas foi determinada em triplicata 
de acordo com metodologias descritas pela AOAC (2002), sendo elas: aw usando 
Termo higrômetro digital, pH com uso de potenciômetro digital, acidez após titulação 
com NaOH (1mol.L-1), umidade em estufa a 105°C, proteínas totais pelo método 
de Kjeldhal, considerando o fator de correspondência nitrogênio- proteína de 6,25; 
lipídeos por Bligh Dayer, resíduo mineral ou cinzas com incineração em mufla a 550°C 
e carboidratos foram determinados por diferença.

2.4.2	Determinação do valor calórico

O valor calórico foi avaliado considerando a composição centesimal das farinhas 
estudadas, utilizando os coeficientes de Atwater (WATT; MERRILL, 1963), que 
considera 4kcal/g para proteínas e carboidratos e 9kcal/g para lipídeos.

2.4.3	Determinação de minerais

Os minerais foram realizados segundo AOAC (2002), por solubilização do resíduo 
mineral em solução ácida a 150ºC e quantificação dos teores por Espectrofotometria 
de absorção atômica, no laboratório de solos, da EMBRAPA- Amazônia Oriental.
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2.5	Caracterização morfológica das farinhas

As amostras de farinha de maracujá foram submetidas a microscopia eletrônica 
de varredura (MEV) em microscópio eletrônico de varredura, conforme descrito por 
Pires et al. (2013), no laboratório de microscopia da UFPA, Instituto de Geologia.

2.6	Propriedades funcionais

Foram determinadas: Capacidade de absorção de óleo, segundo o método de Lin 
et al. (1974); capacidade de absorção de água segundo Sosulski, (1962); propriedade 
emulsificante e espumante segundo o método de Dench et al. (1981) e poder de 
inchamento e o índice de solubilização segundo Leach et al. (1959), sob temperatura 
ambiente.

2.7	Análise estatística

Todas as análises terão seus dados expressos com média aritmética e desvio 
padrão (DP). Os dados serão submetidos à análise de variância (ANOVA), considerando 
o teste de Tukey á nível de 5 % de significância, para comparação das médias.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os valores encontrados na caracterização físico-química das farinhas utilizadas 
no presente trabalho estão expostos na Tabela 1. A proporção de umidade encontrada 
na F1 possui diferença significativa em relação a F2, contudo, somente a F2 está de 
acordo com os requisitos preconizados pela ANVISA (Agencia Nacional de Vigilância 
Sanitária), (BRASIL, 2005). Ambas as farinhas apresentaram atividade de água (AW) 
abaixo de 0,65, parâmetro importante pois garante a não disponibilidade de substratos 
para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos patogênicos e deteriorantes 
(OLIVEIRA, 2016).

Determinações F1 F2

Umidade(g/100g) 32,51±0,81a 14,16±0,61 b

Lipídeos(g/100g) 5,44±0,14 b 7,34±0,25 a

Proteínas(g/100g) 9,14±0,08 b 12,71±0,10 a

Cinzas(g/100g) 8,02±0,13 a 3,24±0,11 b

Carboidrato (g/100g) 44,89±0,77 b 66,75±0,70 a

Valor energético (Kcal/100g) 265,08±2,34 b 383,93±3,02 a

aw 0,53± 0,0 a 0,52± 0,0 a

pH 3,8± 0,02 a 3,5 ± 0,04 b

Acidez (ml NaOH/ml) 4,96±0,67 b 6,36± 0,23 a

N(g/Kg) 13,15± 0,01 b 14,97± 0,01 a
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P (g/Kg) 3,20± 0,02 a 1,48± 0,01 b

K(g/Kg) 18,11± 0,01 a 5,46± 0,02 b

Na(g/Kg) 1,00± 0,01 b 2,58± 0,01 a
 Tabela 1- Caracterização físico- química das farinhas. 

Constituintes em base seca, valores médios de três repetições com seus desvios padrões, 
letras diferentes entre colunas representam diferença a 95 % de significância.

As farinha F1 e F2 apresentam-se com diferença estatística em relação ao 
teor de cinzas, Pita (2012), encontrou teores de cinzas menores (7,54 g/100g), para 
farinha da casca do maracujá amarelo, essa diferença acontece devido a presença 
das sementes nas farinhas elaboradas no presente estudo. Com relação ao teor 
de lipídeos, os valores encontrados por Oliveira (2013), para farinha da casca do 
maracujá foi de (5,46±0,02 g/100g), apresentam-se próximos a F1 (5,44±0,14 g/100g), 
Já para F2 o valor fornecido é maior, pois, de acordo com Zenreik et al. (2010), as 
sementes abrangem maiores quantidade de lipídeos, sendo estas fonte de ácidos 
graxos essenciais como ácido linoleico, ácido oleico e do ácido palmítico. E nesse 
contexto podemos associar os lipídeos como bons aliados para o organismo, pois 
o mesmo promove atributos organolépticos aos alimentos e também atuam como 
fonte energética e ajudam na melhor absorção de vitaminas lipossolúveis (A, D, E e 
K), entretanto, deve-se tomar cuidado com possíveis processos oxidativos durante o 
armazenamento, assegurando o uso de embalagens adequadas.

O valor para proteínas encontrado na F2 foi diferente e superior ao F1, onde se 
encontra próxima ao valor encontrado por Souza (2008), para farinha da casca do 
maracujá (11,75 g/100g). A proteína da F1 está de acordo com Fogagnoli & Seravalli 
(2014) para farinha da casca do maracujá, sendo no valor de 9,25 g/100g. As proteínas 
desempenham papeis importantes para o organismo, estando elas associadas a 
atividades vitais além de constituir a maioria das células vivas (MEDEIROS, 2015).

O valor de carboidratos em F1 foi semelhante ao encontrado por Messa (2017), 
de 47,75 g/100g para farinha da semente de quiabo, já a amostra F2 encontra-se com 
valores equivalentes aos encontrados por Ortiz (2016), 67,50g/100g para casca de 
banana in natura, sendo que está apresenta o maior teor de carboidratos. Esta diferença 
entre as farinhas pode estar associada ao teor de umidade, que na F1 é 44,55% maior. 
Logo demonstra-se que estas farinhas são uma ótima fonte energética, que pode ser 
empregada na alimentação tanto para uso direto, quanto para inclusões em novos 
produtos alimentícios. A micrografia eletrônica presente na Figura 1 demonstram a 
presença de amido, carboidrato usado como reserva de energia pelos vegetais e que 
estão diretamente associados as propriedades tecnológicas dos farináceos (PIRES, 
2013).

O valor energético (397,66 ± 2,83 kcal), encontrado por Queiroz (2015) para 
farinhas da semente de lichia, apresentas resultado similar a F2, diferindo a nível de 
5% da amostra F1 (265,08 ± 2,34 kcal). Isso ocorre devido a F2 apresentar maiores 
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teores lipídicos na semente, consequentemente elevando sua carga energética. Os 
valores encontrados para pH, no presente estudo estão abaixo, quando comparados 
ao trabalho de Oliveira (2013), 5,28 e 4,83, para amostra de farinha da casca do 
maracujá amarelo, respectivamente, esta diferença deve-se a presença de polpa do 
fruto em ambas as farinhas (F1 e F2), este resultado é de grande interesse quando se 
discuti métodos de conservação, visto que, o nível de pH é um parâmetro importante 
para avaliar a capacidade de desenvolvimento de microrganismos deterioradores e 
patogênicos em alimentos (OLIVEIRA, 2013).

A Tabela 1 encontram-se os resultados das análises de tecido vegetal contendo 
Nitrogênio, Fosforo, Potássio, Sódio presentes nas amostras das farinhas de maracujá. 
Notou-se que a farinha integral de maracujá (F1) possui níveis mais elevados de fosforo, 
potássio e sódio em relação a farinha da semente de maracujá. No entanto a farinha 
da semente demostrou maiores níveis de nitrogênio. O teor de fosforo relaciona-se 
com a casca, pois contém maiores quantidades de fosforo que a semente (ZEREIK 
et al., 2010). Pois o fosforo, assim como o cálcio.participa da formação dos tecidos 
ósseos e dentes, atuando também no metabolismo humano.

O MEV (Figura 1) apresentou diferenças morfológicas entre F1 e F2, a presença de 
estruturas fibrosas nas duas farinhas é um indicativo da presença de fibra alimentares.

Figura 1: Microscopia eletrônicas das farinhas.

Na farinha (F2) observamos estruturas que se assemelha a um granulo de amido 
(9,325µm de diâmetro), se correlacionarmos os resultados obtidos para a composição 
centesimal, quanto ao teor de carboidratos, podemos afirmar que os grânulos de amido 
podem estar diretamente correlacionados a concentração de sementes nas farinhas 
analisadas.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das propriedades tecnológicas das 
farinhas.

PROPRIEDADES F1 F2
CAA (%) 173,90±0,8a 158,52±0,8b

CAO (%) 16,67±0,0b 23,33±0,0a

IS (%) 1,50±0,1a 1,93±0,2b

PI (%) 1,53±0,1a 1,40±0,1b
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PEM (%) 0 0
PFE (%) 0 0

Tabela 2- Propriedades tecnológicas 
CAA: Capacidade de absorção de água, CAO: Capacidade de absorção de óleo, IS: Índice de solubilização, PI: 

Poder de inchamento, PEM: Propriedade emulsificante, PFE: Propriedade de formação de espuma. Constituintes 
em base seca, valores médios de três repetições com seus desvios padrões, letras diferentes entre colunas 

representam diferença a 95 % de significância

Os valores encontrados para a CAA por Catarino (2016), 13,32±0,21, para casca 
do maracujá, mostrando se muito inferior, ao ser comparado com as F1 e F2, isso nos 
levar a acreditar que as respectivas farinhas possuem alta quantidade de fibras. As 
fibras são responsáveis pela capacidade de absorção de agua em alimentos variados.

O valor encontrado é uma boa alternativa para a adição da farinha produtos 
alimentícios como: cárneos e panificação, além do que auxilia no armazenamento, 
rendimento e textura do produto. (SANTANA et al., 2011 & ORTIZ, 2016).

De acordo com Santana et al. (2017) a farinha de banana possui capacidade de 
absorção de óleo de 3,02%, valor inferiores se comparados aos valores encontrados 
para as farinhas F1 e F2. Esta informação é muito importante, visto que, a CAO possui 
grande relevância no aspecto alimentício, pois, além de agregar sabor, também pode 
indicar seu uso em sopas, queijos processados, produtos de panificação e cárneos na 
forma de ingrediente (PORTE, 2011).

Segundo Silva (2013), o presente estudo obteve resultados positivos em relação 
ao poder de inchamento (PI) e IS (Índice de solubilidade), pois o mesmo diz que, 
quanto menor for o IS, maior será o PI, devido a gelatinização do amido, pós processo 
de secagem, e esta relação foi perceptível no presente estudo. As farinhas analisadas 
não apresentaram propriedades espumantes (PFE), assim como as encontradas por 
Porte (2011), para tecnológicas das farinhas de sementes de mamão e de abóbora. 
De acordo Pires (2011) o baixo teor proteico, bem como a relação pH e concentração 
salina, está diretamente relacionado a não formação de espuma, indicando que 
as mesmas não devem ser utilizadas em preparações como, sorvetes, mousses e 
merengues.

A ausência de propriedades emulsificantes (PEM) indica a não possibilidade 
de empregar este produto como ingrediente em preparações com a necessidade de 
formação de emulsão, como: massas de panqueca, por exemplo (PIRES, 2011).

4 | 	CONCLUSÕES

As farinhas do fruto do maracujá possuem características físicas químicas e 
propriedades tecnológicas interessantes, sabendo que a capacidade de absorção 
de agua e óleo têm valores que as indicam como ingredientes para fabricação de 
alimentos de panificação como bolos e pães, além de ser um alimento com alto valor 
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energético.
A pesquisa aponta um alto teor de fibras, indicando funcionalidade ao alimento, 

pois as fibras possuem propriedades de redução do colesterol e triglicerídeos, além 
de ser um ótimo regulador intestinal. Contudo, os valores de atividade de formação de 
espuma e emulsificante, mostraram-se ausentes, o que limita seu uso em preparações 
como, sorvetes, merengues e mousses. Portanto, conclui-se que a utilização dos 
resíduos do maracujá são um excelente alternativo para diminuir o desperdício 
agregando boas propriedades nutricionais e tecnológicas a produtos alimentícios.
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concentração em Proteômica e Bioinformática. Também possui seu segundo Pós 
doutoramento pelo Programa de Pós-Graduação Stricto Sensu em Ciências Aplicadas 
a Produtos para a Saúde da Universidade Estadual de Goiás (2015), trabalhando com 
Análise Global da Genômica Funcional e aperfeiçoamento no Institute of Transfusion 
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany. 

Palestrante internacional nas áreas de inovações em saúde com experiência nas áreas 
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Genômica, Engenharia 
Genética e Proteômica, Bioinformática Funcional, Biologia Molecular, Genética de 
microrganismos. É Sócio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciências aplicadas à 
Saúde” (SBCSaúde) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto 
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saúde” (CoNMSaúde) realizado anualmente 
no centro-oeste do país. Atua como Pesquisador consultor da Fundação de Amparo e 
Pesquisa do Estado de Goiás - FAPEG. Coordenador do curso de Especialização em 
Medicina Genômica e do curso de Biotecnologia e Inovações em Saúde no Instituto 
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical 
e Saúde Pública da Universidade Federal de Goiás (IPTSP-UFG), o autor tem se 
dedicado à medicina tropical desenvolvendo estudos na área da micologia médica 
com publicações relevantes em periódicos nacionais e internacionais.

SOBRE o Organizador



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




