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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: No presente estudo objetivou-se
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos de maracuja BRS Rubi do Cerrado,
produzidos no Centro Tecnoldgico de Agricultura
Familiar no municipio de Parauapebas -PA. Foi
realizada caracterizagéo fisica de 100 amostras
de frutos através das medidas de peso dos frutos
(PF), peso da polpa com sementes (PP), peso
da casca com mesocarpo (PC), rendimento
da polpa, comprimento e diametro. Para a
caracterizagédo fisico-quimica da polpa e do
albedo foram realizadas as analises de pH, acidez
total titulavel, soélidos sollUveis totais, umidade,
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cinzas, teor de proteinas totais, lipidios, carboidratos e o valor energético total. Em relagéo a
caracterizacgao fisica dos frutos de maracuja BRS Rubi do Cerrado, os parametros avaliados
comprimento (9,93 cm), didmetro (8,52 cm) caracterizam os frutos na forma globosa. Quanto
aos valores obtidos para o peso médio dos frutos (264,40 g), e rendimento da polpa mais
sementes (12,900 kg ou 48,79%) estdo acima dos valores relatados na literatura, fato este
explicado pela menor espessura da casca do maracuja amarelo. Os teores médios de cinzas,
lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético total, obtidos para a polpa de maracuja
estdo proximos aos estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos —
TACO. Quanto ao albedo de maracuja (ou cascas) os teores médios cinzas, (0,38 g/100g),
proteinas totais (0,48 g/100g), carboidratos (4,26 g/100g) e valor energético total (25,08
kcal/100g), obtidos foram inferiores aos encontrados na literatura para cascas de maracuja
amarelo. Considerando que o rendimento dos frutos avaliados é elevado, pode-se afirmar
que 0 mesmo se apresenta com potencial para o desenvolvimento de produtos artesanais,
uma alternativa para o incremento da renda do agricultor familiar da regido Sudeste do Para.
PALAVRAS - CHAVE: Agricultura familiar. Composicao nutricional. Potencial industrial.

PHYSICAL AND CHEMICAL EVALUATION OF SWEET PASSION FRUIT BRS
RUBI DO CERRADO CULTIVATED IN SOUTHEASTERN OF PARA

ABSTRACT: The aim of this study was to evaluate the and physicalchemical composition
of the passion fruit called as BRS Rubi do Cerrado, produced at the Technological Center
for Family Agriculture in the municipality of Parauapebas-PA. We performed the physical
characterization of 100 fruit samples by measuring of weight of the fruit (PF), the pulp with
seeds (PP), and the skin with mesocarp (PC), pulp yield, length and diameter. For the physical-
chemical composition of the pulp and albedo fruits, we carried out analyzes of pH, total titratable
acidity, total soluble solids, moisture, ash, total protein content, lipids, carbohydrates and the
total energy value (EV). Regarding the physical characterization of the passion fruit BRS Rubi
do Cerrado, the evaluated parameters length (9.93 cm), diameter (8.52 cm) characterize the
fruits in globose shape. As for the values obtained for the average fruit weight (264.40 g), and
pulp yield plus seeds (12,900 kg or 48.79%) are above of the values reported in the literature,
a fact explained by the lower thickness of the passion fruit peel yellow. The average levels of
ash, lipids, proteins, carbohydrates and total EV, obtained for the passion fruit pulp are close
to those established by the Brazilian Table of Food Composition - TACO. As for passion fruit
albedo (or peels), the average gray contents (0.38 g/100 g), total proteins (0.48 g/100 g),
carbohydrates (4.26 g/100 g) and total EV (25, 08 kcal/100 g), were lower than those found
in the literature for yellow passion fruit peels. Considering that the yield of the evaluated fruits
is high, we can say that it presents potential for the development of artisanal products, an
alternative to increase the income of family farmers in the Southeast of Para.

KEYWORDS: Family farming. Nutritional composition. Industrial potencial.

11 INTRODUGAO

O maracujazeiro € originario da América Tropical, com mais de 150 espécies da
familia das Passifloraceas, do género Passiflora, € uma planta trepadeira, lenhosa, de
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crescimento vigoroso continuo, seus frutos séo do tipo baga com 200 a 300 sementes
em meédia, com forma globosa e epicarpo amarelo, com polpa amarela ou alaranjada.
As espécies mais cultivadas no Brasil e no mundo sdo o maracuja-amarelo (Passiflora
edulis f. flavicarpa), maracuja-roxo (Passiflora edulis) e o maracuja-doce (Passiflora alata)
(CERQUEIRA-SILVA et al., 2014).

O Brasil € o principal produtor mundial de maracuja, com produgéo, em 2016, de
703.489 toneladas, principalmente na regido Nordeste, sendo o Estado da Bahia o maior
produtor (489.898 toneladas). A regidao Norte situa-se atualmente em terceiro lugar na
producdo nacional de maracuja (54.604 toneladas), destacando-se o Estado do Para com
maior produgéo de 21.338 toneladas (IBGE, 2017).

No Brasil, acdes de pesquisa e desenvolvimento tém evidenciado o potencial
agronémico e comercial de outras espécies silvestres de Passiflora, além da espécie
Passiflora edulis Sims, como a Passiflora setacea DC. (CERQUEIRA-SILVA et al., 2014;
FALEIRO et al., 2014). Em frutos de maracuja destinados ao mercado in natura, o critério
mais utilizado para avaliar sua qualidade é a aparéncia externa, sendo que um dos
problemas identificados pela cadeia produtiva para a sua comercializagdo é a perda de
massa e o consequente murchamento, o que confere aspecto enrugado ao fruto. Além do
murchamento, também apresentam grande susceptibilidade a podridao e a fermentacao
da polpa, o que resulta em curta vida util (TAVARES et al., 2003; DURIGAN, 1998). Apés a
colheita, de maneira geral, os frutos de maracuja de diferentes espécies apresentam vida
Util reduzida de apenas trés a sete dias, em condicoes de temperatura ambiente (RINALDI
et al.,, 2017).

O hibrido BRS Rubi do Cerrado foi obtido com base no melhoramento populacional
por selecdo recorrente e obtencéo e avaliagcdo de hibridos inter e intraespecificos. Trata-
se de um hibrido F1 obtido do cruzamento entre as matrizes CPAC-MJ-M-08 e CPAC-
MJ-M-06 (EMBRAPA, 2014). Quanto as caracteristicas de importancia da cultura, produz
predominantemente frutos de casca vermelha ou arroxeada. Os frutos pesam de 120 g a
300 g, com teor de soélidos soltveis de 13° Brix a 15° Brix (média de 14 °Brix) rendimento
de suco em torno de 35%. Apresenta maior resisténcia ao transporte, coloracéo de polpa
amarelo forte (maior quantidade de vitamina C), maior tempo de prateleira e bom rendimento
de polpa. A obtencéo de frutos para industria e para mesa evidencia a caracteristica de
dupla aptidao da cultivar (EMBRAPA, 2014).

O maracuja pode ser utilizado para o consumo in natura; entretanto, sua maior
importancia econémica esta na utilizacdo para fins industriais, sendo processado para
fabricacdo de suco integral a 14°Brix, néctar e suco concentrado a 50°Brix, além de
sorvetes, mousses e bebidas alcodlicas, entre outros (SANDI et al., 2003; MORZELLE et
al., 2011).

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas
agroindustrias, aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o
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aparecimento de outras empresas do ramo (PRATI et al.,, 2004). No entanto, antes de
lancar um produto no mercado € importante se fazer um estudo da matéria prima utilizada.

O presente trabalho teve como finalidade avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
da polpa e do albedo de maracuja produzido pelo Centro Tecnoldgico de Agricultura Familiar
de Parauapebas (CETAF-Parauapebas), dai a utilizagdo dos frutos como uma alternativa
para melhor aproveitamento tecnolégico dessa matéria-prima no desenvolvimento de

produtos artesanais.

21 MATERIAL E METODOS

Os frutos de maracuja da cultivar BRS Rubi do Cerrado foram coletados no Centro
Tecnoldgico de Agricultura Familiar de Parauapebas-PA, colhidos aos 6 meses apds plantio.

Apos a coleta dos frutos, foi realizada uma amostra aleatéria contendo 100 frutos
para a caracterizagéo fisica. Este procedimento consistiu na determinacéo das medidas de
peso dos frutos (PF), peso da polpa + sementes (PP), peso da casca + mesocarpo (PC). E o
rendimento da polpa de maracuja foi realizado pela separagéo da polpa, casca e sementes
manualmente e os rendimentos foram determinados através de suas respectivas massas,
com auxilio de balanca semi-analitica (Modelo ARD110 e Marca OHAUS Adventurer).

O comprimento e o diametro dos frutos foram medidos com o auxilio de um paquimetro
manual metalico 300 mm da marca Vonder com precisdo de 0,01 mm. O comprimento
foi medido desde a distancia da insercdo do pedunculo até a cicatriz do estigma, e os
resultados foram expressos em centimetro. Ja o diametro dos frutos foi determinado com o
paquimetro ajustado na por¢ao equatorial do fruto e os resultados também foram expressos
em centimetros.

Os frutos selecionados foram lavados, sanitizados por imersdo em solugdo com
hipoclorito de s6dio (200 mg/L) durante 15 minutos e novamente imersos em agua por
15 minutos, separadamente. Em seguida, as amostras dos frutos foram manualmente
separadas da polpa, batidas em liquidificador, peneiradas e embaladas em sacos plasticos
de polietileno de 1 Kg e congeladas a —20 °C para serem utilizada nas analises fisico-
quimicas.

No processo de obtencao do albedo, os maracujas foram cortados com faca de ago
inoxidavel e as sementes e suco foram separados do albedo (parte branca da casca do
maracuja), com auxilio de uma colher. O albedo foi submetido retirada da pelicula amarela
(flavedo) do maracuja com auxilio de uma faca de ago-inox, submetendo ao processo de
fervura (aproximadamente 20 minutos) por imersdo em agua, na propor¢ao de 500 g de
albedo e 1 L de agua. Ap6s a drenagem da agua e o resfriamento, o albedo foi submetido
ao processo de trituracdo em liquidificador, acrescido de agua mineral na proporcao de 1:1.

Na caracterizacao fisico-quimica da polpa o do albedo de maracuja as seguintes
andlises foram realizadas em triplicata (n=3):
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pH: determinado em potencidmetro da marca Hanna Instruments, modelo
HI9321, previamente calibrado com solu¢des tampdes de pH 4 e 7, de acordo
com o método 981.12 da AOAC (1997).

Acidez total titulavel (ATT): realizada por titulometria com solugao de hidréxido
de sodio 0,1 N até a primeira coloracéo rosa persistente por aproximadamente
30 segundos, e fator de converséo do &cido citrico foi de 64,02 (AOAC, 1997).

Sélidos soluveis totais (SST): foram quantificados nas amostras, por meio de
leitura direta em refratbmetro de bancada segundo AOAC (1997).

Umidade: determinada por gravimetria, em estufa da marca Tecnal modelo TE
— 395, de acordo com o0 método 920.151 da AOAC (1997).

Cinzas: as amostras foram incineradas em forno tipo mufla a 550 °C, de acordo
com o método 930.05 da AOAC (1997).

Proteinas: foram determinadas de acordo com Método do Biureto descrito por
Layne (1957). E um método colorimétrico, cuja cor, que varia de rosa a plrpura,
€ formada devido ao complexo de ions de cobre e o nitrogénio das liga¢des
peptidicas, obtidas quando solu¢bes de proteinas em meio fortemente alcalino
s8o tratadas com solucdes diluidas de ions cupricos. Esses compostos tém
absorcdo maxima em 540 nm e foram lidos em um espectrofotdbmetro do tipo
uv-visivel da Marca Bioespectro, Modelo SP-220.

Lipidios: determinado através da extragdo com mistura de solventes a frio,
método de Bligh e Dyer (1959).

Carboidratos: foi calculado por diferenca, segundo Resolug¢édo n° 360 de 23 de
dezembro de 2003 (ANVISA, 2003d). Carboidratos (%): [100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas)].

Valor energético total (VET): foi estimado (kcal/100g) utilizando-se os fatores
de conversao de Atwater: 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g para
lipidios segundo Anderson et al. (1988) e a Resolugéo n° 360 de 23 de dezem-
bro de 2003 (ANVISA, 2003d).
Os resultados das analises fisicas dos frutos, fisico-quimica da polpa e do albedo
de maracuja foram analisados por estatistica descritiva utilizando-se medidas de tendéncia
central (média) e de variabilidade de dados (desvio-padrao).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacgéo fisica e os rendimentos médios dos frutos de maracuja BRS Rubi
do Cerrado utilizados no estudo podem ser observados na Tabela 1.

O parametro avaliado comprimento (9,93 cm) encontra-se dentro da faixa encontrada
(4,8 a 11,8 cm) por Negreiros et al. (2007) em maracujas amarelos cultivados no municipio
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de Vicosa-MG. O parametro diametro (8,52 cm) também apresentou valor médio semelhante
aos encontrados no trabalho supracitado (5,4 a 8,9 cm), devido ao formato dos frutos serem
parecidos, na forma globosa.

Determinacoes fisicas Frutos
Comprimento (cm) 9,93 +1,14
Diametro longitudinal (cm) 8,52 + 0,63
Peso dos frutos (g) 264,40 + 56,86
Peso das cascas (g) 163,20 + 48,55
Peso da polpa mais sementes (g) 109,00 + 40,20
Rendimento médio Peso dos Frutos (kg) Peso dos Frutos (%)
Frutos com casca (kg.frutos™) 26,440 100
Polpa mais sementes (kg.frutos™) 12,900 48,79
Cascas dos Frutos (kg.frutos™) 16,320 61,72
Polpas sem sementes (kg.frutos ) 0,983 3,72
Sementes (kg.frutos™) 1,917 7,25

Tabela 1 - Caracterizagéo fisica unitaria e rendimento médio dos frutos de maracuja.

Andlise estatistica descritiva, os valores representam a média + desvio padrao de 100 amostras
(n =100).

Quanto aos valores obtidos para o peso médio dos frutos (264,40 g), e rendimento
da polpa mais sementes (12,900 kg ou 48,79%), Favorito et al. (2017) verificou valores
médios de peso dos frutos (172,57 g) abaixo dos encontrados, e peso médio da polpa
mais semente (107,40 g ou 62,48%) acima dos avaliados, fato este explicado pela menor
espessura da casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) em relacao ao
maracuja Rubi do Cerrado.

Segundo Zeraik et al. (2010) o maracuja é constituido por 52% de casca, 34%
de suco e 14% de semente. A farinha das fibras do maracuja proveniente do residuo do
maracuja amarelo é rica em fibras alimentares (40,2% base seca), apresentando-se como
alternativa para emprego em dietas que necessitem desse complemento. A farinha da
casca do maracuja € rica em pectina, uma fracdo de fibra soluvel que tem a capacidade
de reter agua formando géis viscosos que retardam o esvaziamento gastrico e o transito
intestinal (ZERAIK et al., 2010).

Na Tabela 2 podem ser visualizados os parametros fisico-quimicos avaliados na
polpa e no albedo de maracuja BRS Rubi do Cerrado.

O valor encontrado de pH para a polpa de maracuja (3,73) (Tabela 2) esta dentro
da faixa verificada por Raimundo et al. (2009) em polpas de maracuja congeladas,
comercializadas na regido de Bauru-SP (2,67 a 3,77). Logo, a polpa se enquadrou no
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valor minimo exigido pelo Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padroes de Identidade
e Qualidade (PIQ) para polpa de Maracuja do Ministério da Agricultura, que estabelece o
valor minimo de 2,50 (MAPA, 2016b). Os baixos valores de pH podem estar relacionados a
grande concentragdo de 4cidos organicos como o acido citrico 55%, 4cido malico 10,55%,
acido latico 0,58%, acido malénico 0,13% e tragos de &cido sucinico, presentes no maracuja
(SILVA; MERCADANTE, 2002).

Quanto ao parametro soélido soltvel total (SST), o valor médio verificado na polpa de
maracuja foi de 13,00 °Brix (Tabela 2), Raimundo et al. (2009) também encontrou valores
proximos em polpas de maracuja congeladas e comercializadas em Bauru (9,03 a 13,10
°Brix). Quanto ao referido parametro, a polpa do Rubi do Cerrado estava de acordo com o
valor minimo exigido pelo PIQ para polpa de maracuja do MAPA, que estabelece o valor
minimo de 11,0 °Brix, indicando auséncia de adi¢do de 4gua no produto (MAPA, 2016b).

Matérias primas obtidas do maracuja
Determinacoes
Polpa sem sementes Albedo sem cascas
pH 3,73 £0,42 5,87 £ 0,06
SST (°Brix)’ 13,00 + 0,50 5,66 = 0,29
ATT (g/100g &c. citrico)’ 3,15 0,02 0,1 =0,01
Umidade (g/100g) 90,41 +0,09 94,20 +1,37
Cinzas (g/100g)’ 0,49 = 0,09 0,38 0,01
Proteinas (g/100g) 0,60 = 0,04 0,48 0,03
Lipidios (g/100g)’ 2,11 £0,15 0,68 = 0,02
Carboidratos (g/100g)" 6,39 £ 0,14 4,26 0,34
VET (kcal/100g) 46,95 25,08

Tabela 2 - Caracterizagéo fisico-quimica da polpa e do albedo de maracuja.

SST - Solidos soluveis totais. ATT — Acidez total titulavel. VET — Valor Energético Total. n = 3.
*Resultados em base Umida. Andlise estatistica descritiva, os valores representam a média +
desvio padrao de trés replicatas (n = 3).

O valor encontrado para acidez em acido citrico, na polpa de maracuja foi de 3,15%
(Tabela 2), valor este dentro da faixa verificada por Raimundo et al. (2009), entre 2,14 e
3,81%. A polpa avaliada também se enquadrou no valor minimo exigido pelo PIQ para
polpa de maracuja do MAPA, que estabelece o valor minimo de 2,50% (MAPA, 2016b).

Em relagéo ao parametro umidade, o valor médio observado na polpa de maracuja
foi de 90,41 g/100g, isto significa que o seu teor de solidos totais é de 9,59 g/100g e o
valor minimo estipulado pelo PIQ para polpa de maracuja do MAPA (2016b) é de 11,50%,
uma possivel explicagdo para tal valor seria a caracteristica genética desse novo hibrido,
como também manejo da cultura, influéncias climaticas ou tipo de solo da regido. Mattos
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e Mederos (2008) encontraram valores médios inferiores, de 88,19 g/100g de umidade
ao estudarem a densidade de polpa de frutas tropicais, dentre elas a de maracuja,
comercializadas em Campinas-SP.

Os valores médios de cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético
total, obtidos para a polpa de maracuja (Tabela 2), estao proximos aos estipulados pela
Tabela Brasileira de Composi¢éo de Alimentos (TACO), a qual estabelece que em 100 g
de polpa de maracuja congelada pode-se encontrar: 39 kcal, 9,6 g de glicidios, 0,9 g de
proteinas, 0,2 g de lipideos, 0,5 g de fibra alimentar, 5 mg de calcio, 15 mg de fosforo, 0,3
mg de ferro, 8 mg de sodio, tracos de retinol, tiamina e niacina, 0,09 mg de riboflavina, 7,3
mg de 4cido ascorbico, 88,9% de agua, além de carotendides, como licopeno, flavonéides
e antocianinas (TACO, 2011).

Pode-se observar pela Tabela 2 que o albedo do maracuja BRS Rubi do Cerrado
apresentou elevado teor de umidade (94,20 g/100g) em relagéo ao albedo de maracuja
amarelo. Cordova et al. (2005) encontrou valor inferior de (88,37 g/100g) ao estudarem as
caracteristicas fisico-quimicas da casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa
Degener) obtida por secagem.

Em relagdo ao teor de cinzas para o albedo evidenciou-se a presencga de baixo teor
de elementos minerais (Tabela 2). A fragcdo determinada no albedo (0,38 g/100g) mostrou-
se inferior ao valor de 0,92 g/100 g, encontrado por Oliveira et al. (2002) ao avaliarem
o aproveitamento alternativo da casca do maracuja-amarelo para produgdo de doce em
calda.

O valor constatado para proteinas totais no albedo (0,48 g/100g) (Tabela 2)
apresentou-se inferior ao citado por Cordova et al. (2005) que encontrou valor 0,64 g/100g
ao estudarem as caracteristicas fisico-quimicas da casca do maracuja amarelo.

Encontrou-se teor de lipidios de 0,68 g/100g no albedo avaliado (Tabela 2), valor
este dentro da faixa avaliada por Rezende e Groff (2016), de 0,1 a 1,3 g/100g de lipidios
ao analisarem a composicdo quimica da casca do maracuja azedo e suas principais
caracteristicas fisicas. O que indica a possibilidade de seu aproveitamento na obtencéo de
alimento menos cal6rico.

O teor de carboidratos encontrado no albedo do maracuja (4,26 g/100g) (Tabela
2) revelou-se inferior a 8,23 g/100g, obtido por Oliveira et al. (2002) ao avaliarem o
aproveitamento alternativo da casca do maracuja-amarelo para producéo de doce em calda.
Ferrari, Colussi e Ayub (2004) analisando farelo da semente de maracuja, encontraram
também valor médio superior de 12,39 g/100g.

Quanto ao valor energético total do albedo observou-se valor médio de 25,08
kcal/100g (Tabela 2), ficando o valor calérico abaixo do verificado pela Tabela Brasileira
de Composicéao de Alimentos para a polpa de maracuja que estipula um valor médio de 39
kcal/100 g (TACO, 2011).

Gondim et al. (2005) analisando a composicédo centesimal de elementos minerais
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com importancia nutricional em cascas das frutas mostraram que as mesmas apresentam,
em geral, teores de nutrientes maiores do que suas respectivas partes comestiveis.
Desta forma, pode-se considerar que as cascas das frutas podem ser Uteis como fontes
alternativas de alimento ou como ingredientes para obtencéo de preparac¢des processadas
(GONDIM et al., 2005).

41 CONCLUSAO

Com relacao a caracterizagéo fisica dos frutos de maracuja BRS Rubi do Cerrado,
os parametros avaliados comprimento (9,93 cm), didmetro (8,52 cm) caracterizam os frutos
na forma globosa. Quanto aos valores obtidos para o peso médio dos frutos (264,40 g),
e rendimento da polpa mais sementes (48,79%) estdo acima dos valores relatados na
literatura, fato este explicado pela menor espessura da casca do maracuja amarelo em
relacdo ao maracuja Rubi do Cerrado. Considerando que o rendimento dos frutos avaliados
é elevado, pode-se afirmar que 0 mesmo se apresenta com potencial elevado ao rendimento
industrial.

Os valores médios de cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético total,
obtidos para a polpa de maracuja estao proximos aos estipulados pela Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos - TACO. Quanto ao albedo de maracuja os teores médios de
cinzas (0,38 g/100g), proteinas totais (0,48 g/100g), carboidratos (4,26 g/100g) e valor
energético total (25,08 kcal/100g) foram inferiores aos encontrados na literatura para cascas
de maracuja amarelo. Logo, tanto a polpa quanto o albedo apresentam caracteristicas
fisico-quimicas desejaveis para o desenvolvimento de produtos artesanais, agregando
valor aos frutos produzidos, despontando como uma alternativa para a agricultura familiar
da regido Sudeste do Para.
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