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RESUMO

N

Atualmente a sadde publica vivéncia um agravo a populacdo vulnerdvel para as
Doengas Cronicas Nao Transmissiveis- DCNT s, o indice de elevac@o principalmente
da Diabetes Mellitus- DM, cresce constantemente, o que de fato alerta para os
pesquisadores a necessidade de estudar alternativas que facilitem o decréscimo. O
consumo de alimentos considerados funcionais € uma indicacdo para estimular o
processo digestivo na absorcdo de fibras soldveis e insoliveis. Porem vale salientar que
nem sempre as fibras recomendadas para consumo, estdo presentes em todos os
compartimentos da fruta, no caso do maracujd a pectina é encontrada em sua casca,
compartimento este utilizado para a fabricagdo da farinha do fruto de maracuja. O
objetivo deste estudo foi analisar a caracterizacdo fisico-quimica da casca e albedo in
natura do maracujd amarelo (Passiflora, a P. edulis) em funcdo da capacidade de
reduzir a glicose no sangue quando ingerida em forma de farinha, para torna-se um
coadjuvante na reduc¢do do indice de Diabetes Mellitus. O estudo foi do tipo
exploratério com procedimento técnico experimental e abordagem quantitativa, foram
analisadas sobre duas formas, onde uma foi a casca in natura, € a outra o albedo in
natura. A partir deste resultado percebe-se 0 quanto a pectina, torna-se importante na
farinha a ser produzida. Levando se em consideracdo que o albedo que estd na casca do
maracujd ndo deve ser removido, pois a pectina, fibra essa capaz de baixar o teor de
glicemia, estd concentrada nele. Diante do resultado percebe-se que existem alteracdes
evidentes quanto aos componentes testados entre o albedo e a casca do maracujd, o que
de fato se evidéncia que para a transformacdo em farinha faz se necessério utilizar
ambos. Vendo esta perspectiva, percebe-se como se faz necessdrio a realizacdo de
estudos com dosagens didrias da farinha produzida pela casca e albedo do maracuja
amarelo em seres vivos, para uma confirmacdo da dose necessaria de consumo didrio
por diabetes tipo II, considerada segura e benéfica.

Palavras-chave: Acdo. Glicose. Potencial terapéutico. Saide Publica.



ABSTRACT

Currently the health publishes an aggravation to the population vulnerable to Chronic
Noncommunicable Diseases - DCNTs, the index of elevation mainly of Diabetes
Mellitus-DM, constantly grows, which in fact alert to the researchers the need to study
alternatives that facilitate or decrease. The consumption of foods considered functional
is an indication to stimulate the digestive process in the absorption of soluble and
insoluble fibers. However, it is worth mentioning that not always the fibers
recommended for consumption, are present in all compartments of the fruit, in the case
of passion fruit pectin is found in its shell, this compartment is used to make the flour of
the passion fruit. The objective of this study was to analyze the physico-chemical
characterization of the bark and albedo in natura of the yellow passion fruit (Passiflora,
a P. edulis) as a function of the ability to reduce glucose in the blood when ingested as
flour, to become a contributing to the reduction of the Diabetes Mellitus index. The
study was of the exploratory type with experimental technical procedure and
quantitative approach, were analyzed on two forms, where one was to the shell in
natura, and the other the albedo in natura. From this result one can see how much pectin
becomes important in the flour to be produced. Taking into account that the albedo that
is in the shell of the passion fruit should not be removed, because the pectin, fiber that is
able to lower the glycemia content, is concentrated in it. In view of the result, it is
possible to notice that there are obvious changes in the components tested between the
albedo and the passionfruit peel, which in fact evidences that for the transformation into
flour it is necessary to use both. Seeing this perspective, it is necessary to carry out
studies with daily dosages of flour produced by the peel and albedo of yellow passion
fruit in living beings, in order to confirm the necessary dose of daily consumption of
type II diabetes, considered safe and beneficial.

Keywords: Action. Glucose. Therapeutic potential. Public health.
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INTRODUCAO

Atualmente a saide publica vivéncia um agravo a populacdo vulnerdvel para as
Doengas Cronicas Nao Transmissiveis- DCNT s, o indice de elevac@o principalmente
da Diabetes Mellitus- DM, cresce constantemente, o que de fato alerta para os
pesquisadores a necessidade de estudar alternativas que facilitem o decréscimo. O
Ministério da Saide em um panorama realizado sobre a DM estima que o Brasil passe
da 8 posi¢do, com prevaléncia de 4,6%, em 2000, para a 6* posi¢ao, 11,3%, em 2030.
Os fatores de risco relacionados aos hébitos alimentares e estilo de vida da populagdo
estdo associados a este incremento na carga de diabetes globalmente (BRASIL, 2013).

Os autores Braga; Medeiros e Aratjo, (2009), enfatiza que a Diabetes mellitus é
uma doenga cronica caracterizada pela presenga de altos niveis glicémicos, devido a
distarbios no metabolismo de lipideos, carboidratos e proteinas ocasionados pela
auséncia ou deficiéncia na secre¢ao de insulina pelas células B das ilhotas de
Langerhans do pancreas.

O papel dos profissionais de satde neste contexto de preocupacdo com a saide
humana € exatamente instituir medidas de promocdo, prevencdo e alternativa de
tratamento através de recursos naturais. Partindo desta suposicio de tratamentos
alternativos naturais, um método a ser utilizados € a pesquisa de fontes naturais que
possam ser substituidos por tratamentos farmacoldgicos, a fim de facilitar a adesdo e
aceitagdo do tratamento.

Alguns autores relatam sobre a busca por produtos naturais para prevengdo e
tratamento de doengas, como o diabetes, vem crescendo a cada dia, o que tem
impulsionado as pesquisas referentes ao potencial funcional de muitos alimentos (LIMA
et al., 2012). Atualmente, a busca por alimentos mais sauddveis e de baixo valor
calérico tem sido estudada para pesquisa e desenvolvimento de novos produtos a base
de frutas e derivados que além de nutrir auxiliam na prevenc¢do e controle de doengas
como, diabetes, obesidade, hipertensdo ou mesmo preocupacdo com a estética corporal
(SILVA et al., 2012).

O fruto do maracujia da familia Passifloraceae, género Passiflora e espécie
edulis Sims f. flavicarpa ja bastante estudada pelos pesquisadores brasileiros, com

finalidade de tratamento alternativo para o controle glicémico e do colesterol,



desenvolvimento sustentdavel, levantamento de alimento funcional. O tipo de espécie
geralmente utilizado é pelo fato de no Brasil ser bastante produzido, na agricultura e
inddstrias agroindustriais. Para Zeraik et al., (2010) o maracujd-azedo ou amarelo (P.
edulis fo. flavicarpa) é o mais cultivado e comercializado no pais devido a qualidade de
seus frutos, apresenta uma série de caracteristicas consideradas superiores a0 maracujd
roxo, tais como: maior tamanho do fruto, peso, teor de caroteno, acidez total, resisténcia
a pragas e maior produtividade por hectare.

O consumo de alimentos considerados funcionais é uma indicagdo para
estimular o processo digestivo na absorc¢do de fibras soldveis e insoldveis. Porem vale
salientar que nem sempre as fibras recomendadas para consumo, estdo presentes em
todos os compartimentos da fruta, no caso do maracuja a pectina é encontrada em sua
casca, compartimento este utilizado para a fabricacao da farinha do fruto de maracuja.

Em relacdo aos subprodutos da industria de sucos, o principal é a casca do fruto,
para a qual foi demonstrada uma grande riqueza de substincias em sua composi¢ao,
especialmente fibras soldveis e 4cidas-y- amino-butirico (BRAGA; MEDEIROS;
ARAUIJO, 2009). A pectina vem sendo empregada também como, fibra dietética
solivel por apresentar efeitos fisioldgicos benéficos ao organismo humano, tais como
reducdo do nivel de glicose (SILVA; BARROZO, 2015).

Para Lima et al., (2012), a casca e o mesocarpo de outra espécie do gé€nero
Fassiflora, a P. edulis, tem sido utilizada como auxiliar no tratamento do diabetes,
devido seu alto teor de fibras, principalmente de fibra solivel, pectina as quais tem se
mostrado efetivas como adjuvantes no tratamento do diabetes. E Santos; Souza; Aguiar,
(2013), corrobora que a casca de maracujd representa 52% da composi¢cao mdssica da
fruta, ndo pode mais ser considerada como residuo, uma vez que suas caracteristicas e
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos
produtos.

Segundo Silva et al., (2012) a casca do maracujd apresenta grande quantidade de
vitaminas, minerais, proteinas e pectina, sendo que suas concentragdes variam de acordo
com o estdgio de maturacdo do fruto. A pectina € uma fibra solivel que dificulta a
absor¢do de carboidratos e gorduras pelo organismo, reduz a taxa glicémica e os niveis
de LDL-c.

O desenvolvimento sustentdvel é norteado pelo crescimento econdmico,
preservacdo do meio ambiente e o desenvolvimento social. Assim € necessdrio que se

realize um contexto que alcance estas trés vertentes.
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O estudo se norteia pela seguinte indagacdo: Qual serd a caracterizacdo fisico-
quimica de amostras in natura da casca e do albedo do maracujd amarelo e seus
componentes capazes de reduzir a glicose no sangue quando ingerida em forma de
farinha? A apologia do estudo se expressa por conter subsidio que contextualizacdo um
possivel avango na sadde publica, assim como uma alternativa para qualidade de vida,
tracando uma informag¢do comprobatdria cientifica.

O objetivo deste estudo foi analisar a caracterizacdo fisico-quimica da casca e
albedo in natura do maracuja amarelo (Passiflora, a P. edulis) em funcdo da capacidade
de reduzir a glicose no sangue quando ingerida em forma de farinha, para torna-se um

coadjuvante na reducdo do indice de Diabetes Mellitus.
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REVISAO DE LITERATURA

Panorama dos aspectos que dimensiona o Diabetes Mellitus

Visto que a Diabetes Mellitus -DM, é uma doenga que acomete bastante a
populacdo, possuiu fatores desencadeantes varidveis, sintomatologia diferenciada e
incidéncia e prevaléncia epidemioldgica, pressupde assim a necessidade de se
contextualizar a mesma, através de um panorama que busque sintetizar o nivel
situacional da doenca atualmente.

Partindo desta subjecdo, compreende a importancia e relevancia que se
predomina, quando a diabetes mellitus passa a ser o foco em estudo. Segundo Cobas e
Gomes (2010), nas ultimas décadas, o DM tem se tornado um serio e crescente
problema de satide publica, devido ao aumento de sua prevaléncia. Em 2013, a Pesquisa
Nacional de Saide — PNS estimou que, no Brasil, 6,2% da populacdo com 18 anos ou
mais de idade referiram diagndstico médico de diabetes, sendo de 7,0% nas mulheres e
de 5,4% nos homens. Em relagdo a escolaridade, observou-se maior taxa de diagnostico
de diabetes (9,6%) entre os individuos sem instru¢do ou com ensino fundamental
incompleto. Em relacdo a idade, as taxas variaram de 0,6% para a faixa etdria de 18 a 29
anos a 19,9% para a de 65 a 74 anos. Nao foram verificados resultados estatisticamente
distintos entre brancos, pretos € pardos (IBGE apud Diretrizes da Sociedade Brasileira
de Diabetes, 2016).

O Ministério da Sadde alerta estimado que o Brasil passe da 8* posicdo, com
prevaléncia de 4,6%, em 2000, para a 6* posicao, 11,3%, em 2030. Os fatores de risco
relacionados aos hdbitos alimentares e estilo de vida da populagdo estdo associados a
este incremento na carga de diabetes globalmente (BRASIL, 2013). Existem vérios
fatores que predispdem ao aparecimento dos sinais e sintomas, que identificam um
aumento glicEmico desorganizado, acometendo a pessoa, seja idosa, adulta ou crianca, a

ocorréncia da disfun¢do metabdlica diabética.

Contextualizacdo da Passiflora edulis sims f. flavicarpa: Origem, composicao

nutricional e potencial terapéutico.

E no territério Brasileiro que € produzido e cultivado uma das maiores

quantidades de frutas mundialmente, sendo assim hd uma maior geracdo de residuos
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agroindustriais, fazendo-se necessdrio ampliar os estudos desses residuos para um
possivel aproveitamento. Dentre as frutas produzidas no Brasil, temos o Passiflora
edulis f. flavicarpa, que € rico em minerais, vitaminas e fibras e sua produgdo é
responsavel por gerar uma grande quantidade de subprodutos como cascas e sementes,
que podem ser reaproveitados (SILVA, 2015)

Desde muito tempo a passiflora edulis f. Flavicarpa faz parte do cotidiano do
homem. Originada da América do Sul, o género Passiflora é considerado como o mais
importante dentre cerca de 400 espécies,espalhadas por diversas regides no mundo todo.

Esse género pertence a familia Passifloraceae, na qual estudiosos estimam, que
exista cerca de 530 espécies nativas da América tropical, desde o sul dos Estados
Unidos, México e América Central até o Sul da América do Sul (NASCIMENTO e
GAMA, 2015).

Distribuidas em varias regides mundialmente, aproximadamente de 90% das 400
espécies do género Passiflora sdo provenientes das regides tropicais e subtropicais do
Universo, sendo que no territério Brasileiro hd uma distribui¢do geografica no Centro-
Norte, onde podem encontrar pelo menos 79 linhagens diferentes (ZERAIK et al.,
2010).

O Passiflora edulis f. Flavicarpa € conhecido popularmente como maracujd, que
por sua vez ¢ originado da palavra “marat-va”, onde para o povo indigena, quer dizer
fruto de sorver”, que exprime “beber vagarosamente”. Dentre os tipos existentes de
maracujd, o Passiflora edulis flavicarpa Degener, conhecido popularmente como tipo
amarelo é formado por 5 estruturas, o peddnculo, epicarpo, mesocarpo, endocarpo ou
polpa e as sementes (NASCIMENTO, CARVALHO e GAUDEANO,2013).

O maracuja tem varias utilidades e pode ser consumido de vérias formas, sendo
o mais frequente o na forma de sucos. Em virtude de suas propriedades medicinais, o
maracujd foi apontado como uma fruta de pomar doméstico durante muitos anos, sendo
o Brasil o maior produtor global de maracujd-amarelo, tendo em vista que o cultivo
dessa fruta tem ampliado rapidamente. Foi em meados da década de 70, que o Brasil
comecou a adentrar na lista dos principais produtores de maracujad. O crescimento da
producdo € consequéncia da globalizacdo e do avango tecnologico (MELETTI, 2011).

O cultivo do maracuja € feito em pequenas propriedades, sendo boa parte em
dreas de 3 a 5 hectares. Com o cultivo do maracuji, os pomares passaram a ser
importantes, tendo a fixacdo da mao de obra rural, porém no decorrer do tempo fez-se

necessario uma atencao maior no controle de cultivo e produ¢do da fruta nos pomares,
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levando em consideragdo que os mesmos foram afetadas por pragas e doencgas
(MELETTI, 2011).

O consumo do Maracuja bem como de outras frutas tem se ampliado cada dia
mais. De acordo com Silva et al. (2012), nos dias de hoje tem se percebido uma maior
procura por alimentos sauddveis e naturais, onde a produ¢do de produtos derivados de
frutas tem se ampliado cada vez mais, levando em consideracdo que além nutrir, exerce
grande influéncia na precaucdo e controle de diversas patologias como hipertensdo
arterial, diabetes mellitus e obesidade.

Com uma importante composi¢do nutricional, as estruturas do maracuja dao
origem a varios produtos, como por exemplo, a casca do maracuja que é composta por
uma significante quantidade de vitaminas, minerais, proteinas e pectina, onde essa
composi¢do vai depender do tempo de maturidade da fruta. A casca do maracuja € rica
em niacina (vitamina B3), ferro, célcio, fibras e fosforo pode da origem a uma farinha
que pode ser usada para fins fitoterdpicos (ZERAIK et al., 2010).

A inclusdo de produtos naturais no tratamento e cura de sinais e sintomatologias
de doencas, existe desde muito tempo, a partir do momento em que o homem comegou
a usar esses produtos para seu proprio beneficio e apesar das conquistas na medicina
moderna, a fitoterapia continua sendo utilizada, diante disso estima-se que, de 25% a
30% de todas as drogas avaliadas como agentes terapéuticos sao produzidos de produtos
naturais (NASCIMENTO; GAMA, 2015).

Segundo Zeraik e seus colaboradores (2010), muitas substincias presentes nas
estruturas do maracujd, em especial na polpa e na casca, podem trazer beneficios para
saide do individuo, pois exercem a¢do antioxidante, anti-hipertenso, contribuem para a

reducdo da taxa de glicose e colesterol do sanguineo.

Avaliacao antihipergliceminante da farinha produzida pela casca de maracuja

amarelo

Individuos diabéticos devem ter um cuidado redobrado com a sadde, tendo em
vista as complicacdes da doenca, sendo assim de acordo com Braga, Medeiros e Aratjo
(2010) a busca por produtos e alimentos alternativos que contribuam na prevencao do
surgimento diabetes mellitus e no controle da glicemia no sangue, evitando o
surgimento de complicacdes tem aumentado ultimamente. Uma alimentacdo saudavel

tem sido uma op¢ao importante para o controle glicémico, além disso tem se usado cada
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vez mais a fitoterapia, e de acordo com estudos os derivados do passiflora edulis f.
Flavicarpa tém fun¢do importante nesse controle.

Pesquisas realizadas concluiram que os extratos secos da casca de maracuja
amarelo apresentam desempenho satisfatério no controle da glicemia no tratamento do
diabete mellitus tipo II, isso se deve provavelmente pela presenca de um alto teor de
pectina presente na casca do maracujd, essa substancia é completamente degraddavel no
organismo, e consequentemente contribui na reducdo dos niveis de glicose e colesterol
no sangue (RAMOS,2004 apud ZERAIK et al., 2010).

Sendo assim, ultimamente a pectina tem sido cada vez mais utilizada como fibra
dietética solivel, pois tem acdo fisioldgica positiva no organismo humano, tendo em
vista que influencia na diminui¢c@o das taxas de colesterol, lipoproteinas, 4cidos biliares
e glicose (SILVA, 2015).

Para controle da glicémica no sangue, aconselha-se um equilibrio no consumo
de carboidratos, sendo assim alguns autores dizem que o melhor meio para a obtengdo
destes nutrientes sdao as fibras hidrossoldveis, que tem como mecanismo de acdo a
reducdo da absorcdo da glicose pds as refeicOes, através do esvaziamento gastrico
(BRAGA; MEDEIROS; ARAUJO, 2010).

Ainda de acordo com os autores supracitados, dentre as fibras soliveis, a pectina
presente na casca do maracujd, considera-se como uma substancia importante por atuar
“como adjuvante na redug@o dos niveis de colesterol e glicemia, e apresentando ainda
atividade anticancerigena e imunoestimulatoria”.

Com estruturas ricas em substancias importantes, o possivel mecanismo de agcao
hipoglicemiante do maracuja, pode esta relacionada a quantidade significante de fibras
soliveis em sua casca e consequentemente quando ingeridas pelo individuo diabético
formam um gel na parede intestinal, alterando a absor¢cdo da glicose (KRAHN, et al.

2008).
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MATERIAIS E METODOS

O estudo foi do tipo exploratério com procedimento técnico experimental e
abordagem quantitativa. O método experimental consiste, especialmente, em submeter
os objetos de estudo a influéncia de certas varidveis, em condicdes controladas e
conhecidas pelo investigador, para observar os resultados que a varidvel produz no
objeto (PRADONOV; FREITAS, 2013). A caracterizacdo fisico-quimica da casca e
albedo do maracujd amarelo foi realizada no Laboratério de Analise de Alimento da
Universidade Federal de Campina Grande do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar- UFCG/CCTA, no municipio de Pombal — PB. A tabulacdo dos dados
obtidos ocorreu pelo programa Microsoft Office Excel 2010, e submetidos a analise de
variancia para amostras independentes (ANOVA). A casca de maracujd amarelo do tipo
Fassiflora edulis sims f. flavicarpa; foram analisadas sobre duas formas, onde uma foi a
casca in natura, e a outra o albedo in natura, as analises analisadas foram: umidade (%),
cinza (%), agucares redutores, acucares totais, pectina, compostos fendlicos totais, pH,
°Brix (SST), acidez total tituldvel, a partir das analises bromatoldgica dos alimentos,
através da composicdo centesimal das amostras realizadas, a metodologia analitica
aplicada foi conforme rege o Instituto Adolfo Lutz, onde a pectina foi analisada pela

determinag@o quantitativa por gravimetria.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

As amostras obtidas foram triplicadas para que pudessem nos oferecer a média e
o seu desvio padrdo. Para realizagdo da analise, foi se utilizado a casca in natura do
maracuja amarelo (Passiflora edulis sims f. flavicarpa) e do albedo in natura, extraido
do interior da casca do maracujd. A escolha de se utilizar as duas amostras
separadamente se deu pelo fato de ambas possuirem componentes considerados
importantes para ocorre a acdo anti-hiperglicemiante, apds serem transformados em
farinha. E imprescindivel que a populacdo portadora do Diabetes Mellitus tipo 2,
reaproveite as cascas do maracujd, transformando-a em farinha, sem remover o albedo
contido em seu interior. Para que haja uma eficiéncia na acdo desejada da farinha, faz se
necessdrio reconhecer que ndao apenas a casca possui concentragdo suficiente para
reduzir a glicose.

A casca do maracujd, subproduto da inddstria de sucos e polpas, poderia ser
utilizada como fonte de fibras. Sua incorporacdo na formulacdo de alimentos deve
atentar as suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, para garantir seu melhor
aproveitamento e aceitacdo entre os consumidores (CAZARIN et al., 2014).

Para o Instituto Adolfo Lutz (2008), em sua 1* edi¢do digital sobre métodos
fisico-quimicos dos alimentos, ressalta que, a andlise bromatoldgica, dentro do contexto
da quimica analitica aplicada, desempenha importante papel avaliador da qualidade e
seguranca dos alimentos. Em determinados momentos, a sua utilizacao torna-se decisiva
para equacionar e resolver problemas de satdde publica e também para definir e
complementar acdes de vigilancia sanitdria. Atua, também, como coadjuvante nas
inovagdes tecnoldgicas de alimentos. Assim percebeu-se a importancia em se analisar os
componentes naturais que foram utilizados no intuito de se alcangar o objetivo proposto.

A andlise da pectina foi realizada através da amostra do albedo in natura. Nesta
amostra ocorreu através de triplicacdes, onde por mg de acido péctico/100g de amostra,
obteve-se o seguinte resultado: o albedo 1 - 9,940; albedo 2- 10,296; albedo 3- 10,954,
no graficol teremos o resultado da media da triplicagdo. Segundo a Food Ingredients
Brasil — FiB (2014), a pectina faz parte da dieta humana desde a origem do homem. Foi
avaliada e declarada como inofensiva do ponto de vista toxicoldgico, pelo JECFA (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives). Nao foi estabelecida nenhuma IDA
(Ingestdao Didria Aceitdvel) para as pectinas, o que significa que do ponto de vista

toxicoldgico ndo existem limitagdes no seu uso.
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Para encontrar o teor da pectina no albedo a amostra passou por um processo

fisico-quimico pela determinacdo quantitativa por gravimetria. Na tabela abaixo

apresenta como se procedeu esta analise

Tabela 1: Andlise do albedo para determinacao da pectina

Maracuja  Tara do Massa da Cadinho com Amostra Deacido Acido péctico
cadinho amostra amostra seca seca péctico

Albedo 1 93,0858 30,1806 93,0888 0,003 0,010 9,940

Albedo 2 101,3168 30,109 101,3199 0,0031 0,010 10,296

Albedo 3 96,0423 30,1254 96,0456 0,0033 0,011 10,954

Fonte: Pesquisa, 2017

Para Pita e Reboucas (2012) em estudo fisico-quimico de duas espécies de

maracujd, obteve como conclusdo, que as frutas representam um dos principais grupos

de alimentos responsédveis pelo fornecimento de vitaminas e minerais. Correspondem

ainda aos alimentos in natura mais ricos em compostos responsaveis pela sensagdo

agraddvel do aroma. Destes compostos, a industria de alimentos utiliza como recurso

para a fabricacdo de novos produtos. Considerando que as cascas podem ser fontes

alternativas de alimentos, a casca do maracuja vem sendo estudada devido seu alto teor

nutritivo sendo consumido através da fabricacio da farinha.

Partindo deste predisposto realizamos uma analise quanto o teor de pectina

encontrada no albedo, jd que a mesma representa uma das fibras soldveis responsaveis

pela reducdo de glicose, quando absorvida e metabolizada no organismo humano.
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Grifico 1: Amostra in natura do Albedo para a Pectina

Analise Fisico-Quimica da Pectina
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M Albedo do Maracuja 10,397

Fonte: Pesquisa, 2017

A partir deste resultado percebe-se o quanto a pectina, torna-se importante na
farinha a ser produzida. Levando se em consideracdo que o albedo que estd na casca do
maracuja nio deve ser removido, pois a pectina, fibra essa capaz de baixar o teor de
glicemia, estd concentrada nele. Para Medeiros et al. (2009), a casca de maracuja € rica
em pectina, uma fracao de fibra solivel capaz de ligar-se a dgua e formar compostos de
alta viscosidade, conferindo-lhe efeitos fisioldgicos peculiares. E perceptivel que os
estudos exaltam a composi¢do da pectina na casca do maracujd, porém nao ressalta que
a concentracio da fibra soluvel com capacidade de agdo anti-hiperglicemiante, estd no
albedo, o que nos faz alertar a ndo o removes quando forem transformar a casca em
farinha.

Para uma melhor compreensdao quanto a necessidade de se obter na farinha da
casca do maracujd uma fibra dietética com capacidade de se reduzir o numero sérico de
glicose no sangue, € preciso conhecer os beneficios que a mesma produz quando
absorvida pelo organismo. A fibra da dieta é uma parte ndo digerivel do alimento
vegetal, a qual resiste a digestdo e absorcao intestinal, porém com fermentacdo completa
ou parcial no intestino grosso. Com base na sua solubilidade, as fibras podem ser
classificadas em fibras soldiveis e insoldveis. As fibras soliveis incluem as pectinas,
gomas, mucilagens e polissacarideos de armazenagem (MIRANDA, et al., 2014).

Para Lage; Guerra e Pelogia (2014) A casca de maracuja amarelo (Passiflora
edulis Sims f. flavicarpa Degener) € rica em pectina, fibra solivel capaz de ligar-se a

dgua e formar compostos de alta viscosidade, conferindo-lhe efeitos fisioldgicos
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peculiares, a hidratacdo da fibra ocorre pela absor¢do de dgua a sua superficie ou pela
incorporacdo ao intersticio macromolecular, na mucosa intestinal ha formacdo de uma
camada gelatinosa, que altera a difusdo e absor¢cdo de nutrientes. E a partir deste fator

que ocorre a redugdo do indice de glicose presente no sangue.

Grafico 2: Amostra in natura do albedo e da casca do maracuja triplicada- Anélise

Fisico —Quimica 1.
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Redutores
M Albedo do Maracuja 5,291 9,888 12,69062 0,95
M Casca do Maracuja 4,142 6,515 15,5242 0,91

Fonte: Pesquisa, 2017

No gréfico 2, foi realizado a composicao correspondente a o albedo e a casca do
maracujd separadamente quanto a os acucares redutores, agucares totais, umidade e
fendlicos. Diante do resultado percebe-se que existem alteracdes evidentes quanto aos
componentes testados entre o albedo e a casca do maracujd, o que de fato se evidéncia
que para a transformacdo em farinha faz se necessdrio utilizar ambos. O albedo
apresentou uma concentragdo maior nos agucares redutores e totais. Ja a casca do
maracujd apenas apresentou uma concentracdo mais elevada na unidade. Para que um
alimento esteja em boas condi¢des para consumo, é preciso conter algum tipo de
acucares em sua composicao.

E imprescindivel que haja pouco indice de acticar quando a casca de maracujd

seja transformada em farinha, j4 que a sua acdo tem a funcdo de reduzir os niveis de
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glicose no sangue. A andlise dos agucares nos alimentos tem alta importancia no
controle de qualidade dos produtos finais.

O fato de os acucares possuirem diferentes poderes de dulcor influencia
diretamente no sabor e no aroma dos produtos. O conhecimento da composicdo dos
aclicares em uma solug¢do (tipo e concentra¢do) possibilita determinar o melhor
momento para o uso de uvas na producdo de sucos, néctares e vinhos, dentre outros
produtos alimenticios, e auxilia no controle de qualidade que € imposto pela legislacdo,
que muitas vezes limita concentragdes de sacarose, e também desmascara qualquer
produto adulterado, que deveria originalmente conter somente agticares naturalmente
presentes, mas que talvez possa ter sofrido adi¢cao de sacarose e posteriormente ter sido
rotulado como livre de adic¢do deste acicar (DORNEMANN; FACCIN, 2016).

Percebe-se que o albedo que compde o maracujd (Passiflora edulis sims f.
flavicarpa) estudado possui a pectina, fibra solivel capaz de reduzir glicose no sangue,
porém também encontra se em sua composicdo quantidades de acucares maiores dos
que compdem a casca in natura do fruto. Para Santos; Gemmer e Oliveira (2016), os
monossacarideos sdo conhecidos também como agucares redutores (AR), pois em sua
estrutura quimica possuem um grupo de aldeido ou cetona que ficam livres em solugdo
aquosa e sdo capazes de reduzir o bromo (Br2). Logo, os demais acicares, como 0s
dissacarideos e os oligossacarideos, sdo conhecidos como ndo redutores (ANR), pois
nao possuem aldeidos ou cetonas livres em solugdes aquosas, as quais sdo capazes de
reduzir o bromo.

Enquanto a umidade e os fendlicos obtidos na casca do maracujd, torna-se
importante para a transformacdo em farinha, pois os autores Cazarin et al. (2014),
relatam que a farinha obtida da moagem da casca do maracuja (P. edulis) apresentou
teor de umidade considerdvel, a qual promove protecdo a farinha contra alteragdes
microbiolégicas, visto que o crescimento bacteriano. Aos compostos fendlicos
encontrados na casca do maracujd, t€m sido atribuidos efeitos anti-inflamatério e anti-
hipertensivo. Os compostos fendlicos vitexina, isovitexina, isoorientina € apigenina,
previamente encontrados na casca do maracuji de distintas espécies. E a partir da
presenca destes compostos que se intensifica a eficdcia do reaproveitamento da casca do

fruto para obter uma agdo da farinha produzida.
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Grafico 3: Amostra in natura do albedo e da casca do maracujd triplicada- Andlise

Fisico —Quimica 2
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Fonte: Pesquisa, 2017

No gréfico 3, foi realizado a composi¢do correspondente a casca do maracuja e o
albedo separadamente quanto, a cinzas, pH, Brix e acidez. Observou se que a casca do
maracujd possui um elevado indice de acidez, o que provavelmente seja o aspecto
correspondente a conseguir controlar a absor¢cdo dos demais nutrientes. A utilizacdo de
farinha de casca de maracuji na dieta possui o poder de ajudar em tratamentos com
diabéticos e dislipidémicos ja que possui o efeito no controle da glicemia e controle do
colesterol LDL.

Estudos revelam que os teores de cinzas na casca de maracujd, estdo
significativos com o avan¢o da maturacdo do fruto, o que demonstra que a casca
utilizada na analise encontrava-se amadurecida o suficiente para ser reaproveitada para
obtencdo da transformag¢do em farinha.

Apesar de todos estes componentes analisados estarem convenientes ao que a
literatura descreve quanto a um fruto considerado maduro para consumo, é importante
ressaltar que a realizacdo da sua analise concretiza, que a parte da casca do maracuja
que provavelmente seria descartada, pode sim ser transformada em uma alternativa de

alimentos funcionais.
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Para Nascimento e Gama (2015), Considerando o grande nimero de trabalhos
publicados sobre a utilizacdo da espécie P. edulis f. flavicarpa (maracuja- amarelo) no
Brasil, tanto para producdo de suco, quanto na forma de chd, ou como componentes
ativos em preparacdes farmacéuticas, torna-se relevante um melhor conhecimento do
uso tanto quimico quanto farmacoldgico da espécie.

Estudos também apresentaram beneficios quanto o teor de acido encontrado na
casca do maracuja por prevenir risco de convulsdo. Para Nascimento et al. (2013),
também foi encontrado nesse extrato da casca, o dcido gama-aminobutirico (GABA),
que é o principal neurotransmissor inibidor da transmissdo pré-sindptica no sistema
nervoso central (SNC); a falta da sintese do GABA ou o bloqueio de seus
neurotransmissores no SNC, resulta em estimulacdo intensa, manifestada por
convulsdes generalizadas.

E importante ressaltar que esse dado sobre a acidez possuir uma acio
anticonvulsionante torna-se imprescindivel para os diabéticos que fazem a ingestdo da
casca e albedo do maracuja em forma de farinha, pois € previsivel o risco de convulsdao
em caso de uma hipoglicemia, caso ocorra uma ingestdo didria exagerada.

Existem muitos relatos quanto a presenca de dcidos no fruto do maracuja no qual
estd sendo realizado a analise fisico-quimica, o que revela a concentraciao de acidez em
sua casca, o que relativamente ndo interfere na sua ag¢do anti-hiperglicémica. Em uma
pesquisa realizada por Zeraik et al. (2010) Acidos ndo voliteis foram detectados no
suco de maracuja da variedade roxa e amarela. Foram encontrados os acidos citricos,
madlico e latico, além de, em menores propor¢des, os dcidos maldnico, succinico,
ascorbico e galacturdnico, confirmando que tanto a variedade roxa quanto a amarela sao

acidas.
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CONCLUSAO

A composicdo e as propriedades fisico-quimicas da casca do maracuja e do
albedo in natura podem explicar a importancia de utilizd-los na transformacdo em
farinha, como um método de reaproveitamento, assim como uma tentativa de se reduzir
o nivel de glicose no sangue dos portadores de Diabetes Mellitus. Em sua analise
confirma a presenca de fibra soldvel do tipo pectina, que possui uma capacidade de ser
absorvida pelo organismo e de sintetizar o metabolismo intestinal nao permitindo que os
acucares presentes sejam transformados em glicose.

Essa caracterizagdo fisico-quimica é considerada marcante para os aspectos que
impulsionou a realizagdo do estudo, ajudando a indtstria de alimentos a reconhecer que
um fruto pode ser reaproveitado, para obtencdo de outros produtos de boa qualidade,
além de ofertar beneficios a satide através de analises de possiveis alimentos funcionais,
assim como sugerindo a transformac¢@o em farinha da casca e albedo do maracuja, para
que possa ser um coadjuvante nos problemas de saide publica evidenciado.

Vendo esta perspectiva, percebe-se como se faz necessirio a realizacdo de
estudos com dosagens didrias da farinha produzida pela casca e albedo do maracuja
amarelo em seres vivos, para uma confirmacido da dose necessaria de consumo didrio

por diabetes tipo II, considerada segura e benéfica.
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