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RESUMO

7z N

O uso popular de plantas medicinais € uma atividade tdo antiga quanto a propria
humanidade, e que tem passado de geracdo em geracdo pelas comunidades a fim de
preservar esse conhecimento tradicional que atualmente estd aos poucos se perdendo.
Umas dessas plantas é o maracujazeiro, uma espécie tropical origindria das Américas,
que possui um fruto com sabor caracteristico. Responsdvel por mais de 90% da
producdo brasileira, € muito apreciada por suas caracteristicas ornamentais, medicinais e
comerciais. Assim, objetivou-se apresentar a histéria agricola, os usos e as
caracteristicas fisicas e quimicas do maracuja-amarelo (Passiflora edulis fo. flavicarpa
O. Deg.) cultivado em comunidades rurais do municipio de Jagand- RN, bem como
desenvolver um produto farindceo a partir dos frutos deste recurso vegetal, caracteriza-
lo e realizar uma cinética de secagem com a casca do fruto. A pesquisa foi desenvolvida
nas comunidades do Gurjad e Flores, na zona rural e urbana de Jacania- RN, utilizando-
se para isto questiondrios semiestruturados contendo 10 questdes diretas, para
entrevistar os produtores rurais. Os dados obtidos por meio das entrevistas foram
analisados de forma qualitativa, seguindo o modelo de construcdo do discurso do sujeito
coletivo. Ao longo do trabalho foram usadas as siglas P1, P2, P3, P4 e P5, para
identificar os informantes. Para a andlise quantitativa, foi utilizada para as datas uma
organizacdo de informagdes em decénios, além do emprego da estatistica descritiva. E
para a etapa experimental, nas andlises fisicas mediu- se comprimento, largura e
espessura da casca; Todas as andlises quimicas seguiram a metodologia adotada pelo
Instituto de Pesquisa Adolf Lutz. Para a andlise da cinética de secagem utilizou-se o
programa Statistic 8. Como resultado, dois dos entrevistados (40%) iniciaram a
produgdo entre 1995 e 2005, e dois (40%) entre 2006 e 2016. Trés dos participantes
(60%) afirmaram ter tido um inicio de produc¢ao dificil. Quatro destas pessoas (80%)
tém o cultivo como fonte de renda, falaram que os custos sdo o maior problema, mas
disseram que o lucro no final compensa. Cada um tem uma histéria marcante e diferente
em relagdo ao cultivo do maracujd-amarelo, havendo lacunas de definicdo em relacdo a
memoria social a respeito de como foi o inicio do plantio deste cultivar na regido (40%
dos entrevistados, n=2), nao saber quando se deu este inicio (60% dos entrevistados,
n=3) e, também, ndo saber quem iniciou a producdo (60% dos entrevistados, n=3). Trés
dos entrevistados (60%) afirmaram que continuariam plantando mais maracuja-amarelo
no futuro. Todos produzem para vender e para consumo (100% suco, 40% mousse e
20% racdo animal). Para a andlise fisica e quimica encontrou-se os seguintes valores:
Massa: 204,5g; Altura: 85,5mm; 73,2mm; Indice de conformidade: 1,1; Umidade: 2,8 -
farinha: 11,8; pH: 3,1 - farinha: 4,7; Acidez: 4,3 - farinha: 24,0; SST: 16,2 - farinha: 7,1:
Cinzas: 8,0 - farinha:17,0; Ratio: 3,4; Rendimento: 14,3. Estudos etnobotinicos e de
caracterizacdo como esse que foi realizado, ajudam a chamar a aten¢cdo da comunidade
cientifica e da populacdo para a importancia de se proteger o conhecimento e o modo de
vida das comunidades para preservagdo de sua cultura.

Palavras-chave: Etnobotanica; Passifloraceae; Beneficiamento de residuos; Maracuj4.



ABSTRACT

The popular use of medicinal plants is an activity as old as humanity itself, and has been
passed on from generation to generation by communities in order to preserve this
traditional knowledge that is gradually being lost. One of these plants is passion fruit, a
tropical species originating in the Americas, which has a fruit with a characteristic
flavor. Responsible for more than 90% of Brazilian production, it is highly appreciated
for its ornamental, medicinal and commercial characteristics. The objective of this study
was to present the agricultural history, uses and physical and chemical characteristics of
passion fruit (Passiflora edulis fo.flavicarpa O. Deg.) Cultivated in rural communities in
the municipality of Jacana-RN, as well as to develop a farinaceous product From the
fruits of this vegetal resource, to characterize it and to perform a kinetic of drying with
the bark of the fruit. The research was developed in the communities of Gurjaid and
Flores, in the rural and urban area of Jacana-RN, using semi-structured questionnaires
containing 10 direct questions to interview rural producers. The data obtained through
the interviews were analyzed in a qualitative way, following the model of collective
discourse construction. Throughout the work the acronyms P1, P2, P3, P4 and P5 were
used to identify the informants. For the quantitative analysis, an organization of
information in decades was used for the dates, in addition to the use of descriptive
statistics. And for the experimental stage, the physical analysis was measured length,
width and thickness of the shell; All chemical analyzes followed the methodology
adopted by the Adolf Lutz Research Institute. Statistic 8 was used to analyze drying
kinetics. As a result, two of the interviewees (40%) started production between 1995
and 2005, and two (40%) between 2006 and 2016. Three of the participants (60% ) Said
they had a difficult beginning of production. Four of these people (80%) have the crop
as a source of income, they said that costs are the biggest problem, but said that profit in
the end pays off. Each one has a striking and different history in relation to the
cultivation of yellow passion fruit. There are gaps in the definition of social memory
regarding the beginning of planting of this cultivar in the region (40% of the
respondents, n = 2). (60% of the respondents, n = 3) and also did not know who started
the production (60% of respondents, n = 3). Three of the respondents (60%) said they
would continue to plant more yellow passion fruit in the future. All produce to sell and
for consumption (100% juice, 40% mousse and 20% animal feed). For the physical and
chemical analysis the following values were found: Mass: 204.5g; Height: 85,5mm;
73.2mm; Conformity index: 1.1; Humidity: 2.8 - flour: 11.8; PH: 3.1 - flour: 4.7;
Acidity: 4.3 - flour: 24.0; SST: 16.2 - flour: 7.1: Ash: 8.0 - flour: 17.0; Ratio: 3.4; Yield:
14.3. Ethnobotanical studies and characterization such as the one that was carried out
help to draw the attention of the scientific community and the population to the
importance of protecting the knowledge and way of life of communities in order to
preserve their culture.

key words: Ethnobotany; Passifloraceae; Waste treatment; Passion fruit.
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1 INTRODUCAO

Etnobotanica é aciéncia que estuda as contribuicdes da botdnica e da etnologia,
evidenciando as interagdes entre as sociedades humanas e as plantas como sistemas
dindmicos. Todo estudo etnobotanico contribui para o conhecimento cientifico das espécies
vegetais, tendo em foco o retorno do conhecimento fornecido pelos informantes para o
beneficio da prdpria comunidade. A etnobotinica tem contribuido ndo sé para registrar e
resgatar o conhecimento tradicional que estd em processo de se perder, como resgatar os
proprios valores das culturas com que entra em contato. Desse modo, a Etnobotanica surge
como um campo interdisciplinar que se traduz na interpretacdo dos conhecimentos, da cultura
e manipulacdo do uso tradicional dos elementos naturais vegetais e animais (LIMA FILHO &
MARINHO, 2014). E dentro da etnobotanica os trabalhos dividem-se em grandes grupos
referentes a alimentacdo, usos medicinais, usos industriais, usos ornamentais e etc.

O uso medicinal € um dos campos mais estudados atualmente, pois desde as origens
da humanidade, os seres humanos tém usado as plantas como forma de se tratar das
enfermidades que lhes ocorriam (JANEBRO, 2009). Estas plantas conhecidas como
medicinais sdo espécies de vegetais que possuem algum principio ativo que podem tratar
sintomas, quanto curar doengcas em organismos biolégicos, mas também sdao usadas como
forma de prevencdo. Em algumas localidades muitas pessoas se tornaram adeptas do uso
desses vegetais. Alencar et al. (2015) ainda ressaltam que o uso dessas plantas, apesar de
serem naturais, requer cuidado, pois muitas sdo toxicas podendo, as vezes, conduzir a morte.
Entdo € a partir dessa necessidade de estudos que surgem pesquisas sobre o papel tradicional
de certas plantas na vida e costumes de determinado povo (LIMA FILHO & MARINHO,
2014).

Cultivada por suas caracteristicas alimenticias, ornamentais e medicinais, 0
maracujazeiro € uma planta trepadeira de producdo anual, de grande porte, lenhosa, vigorosa e
de crescimento rapido, podendo atingir até 10 m de comprimento (COELHO, 2008; SANTOS
et al., 2011; PITA, 2012). Apresentam tricomas diversos, folhas alternas, inteiras ou lobadas.
Possuem estipulas e geralmente apresentam cinco sépalas livres e cinco pétalas livres. Suas
flores sdo vistosas, grandes e hermafroditas, ciclicas, diclamideas e de simetria radial. Esta
espécie pode ser propagada de forma sexuada, por meio de sementes, e assexuada, pela
utilizagdo da estaquia, enxertia e cultura de tecidos in virro (WAGNER JUNIOR et al., 2006).

O cultivo do maracujazeiro representa uma boa opcdo agricola, por oferecer, entre as
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frutiferas, o mais rdpido retorno econdémico, uma vez que a maioria delas leva alguns anos
para entrar em producdo (COLLARD et al., 2001).

O maracujd, do tupi mara kuya, "fruto que se serve" ou "alimento na cuia", tornou-se
uma das frutas mais consumida no Brasil (SILVA, 2015), apesar de ser uma cultura
relativamente nova no pais comecando a ser cultivada em escala comercial na década de 70
(DANTAS, 2009). E uma das poucas frutas nacionais que tem apresentado aumento no
consumo in natura nos ultimos anos. Em geral os consumidores preferem frutos maiores e de
aparéncia atraente, mais doce e menos 4cido quando destinado ao consumo in natura
(FORTALEZA, 2005).

O maracujd-amarelo ou maracuji-azedo (Passiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg.),
origindrio das zonas tropicais da América, sendo que algumas espécies sdo nativos do Brasil
(WAGNER JUNIOR et al., 2006; ARAUJO, 2008; UCHOA, 2008; ZERAIK et al., 2010;
UGRI, 2012), tem despertado grande interesse dos fruticultores, face a sua rdpida producgao
em relacdo a outras frutiferas e a sua grande aceitacdo no mercado (COELHO, 2008). O
maracujd-amarelo é o mais cultivado no mundo e responsavel por mais de 95% da producio
do Brasil onde mais de 50% da producdo é utilizado principalmente no preparo de polpas e
sucos devido ao seu sabor mais acido e maior rendimento (OLIVEIRA, 2006; CORDOVA et
al., 2008; CAVICHIOLLI et al., 2008; ZERAIK et al., 2010; COUTO et al., 2011; PITA,
2012; FREITAS et al., 2015). E para a industrializagcdo, o fruto com flavor (sabor) e elevado
teor de 4cidos organicos € o preferido (CAMPOS, 2010). Os residuos do processamento
industrial do maracujd-amarelo s@o a casca, o albedo e as sementes, que correspondem a cerca
de 40% a 60% da massa total da fruta, sendo 12% a 32% somente de albedo (SANTOS et al.,
2011).

Tais residuos possuem diversas substancias benéficas e relevantes a nutricdo do ser
humano, como vitaminas e antioxidantes (MARTfNEZ et al., 2012). Estas sido caracteristicas
e propriedades funcionais da casca do maracujd e faz com que esta ndo seja mais considerada
um residuo industrial, uma vez que pode ser utilizada na elaboracdo de novos produtos
(RAMOS, 2007). Esta € uma alternativa que vem crescendo desde o inicio da década de 1970
e consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas) de certas frutas como
matéria prima para a producdo de alguns alimentos perfeitamente passiveis de serem incluidos
na alimentacdo humana (ISHIMOTO et al., 2007; SILVA, 2009). Sendo uma fruta rica em

pectina (polissacarideo), o maracujd-amarelo tem sua aplicacdo na indudstria de alimentos


https://pt.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADngua_tupi
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fruto
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abrangendo produtos como lacteos, geleias, polpa de fruta, produtos carneos, produtos de
panificacdo, cerveja, entre outros (PINHEIRO, 2007).

As espécies de Passiflora nao sdo apenas plantas frutiferas. Todas as partes da planta
conttm alcaloides que representam efeito hipotensivo, antiespasmddico e sedativo
(BARTELS, 2007, PABON, 201 1). Por isso, o fruto também € muito conhecido na medicina
popular para o tratamento da ansiedade, insénia (TEIXEIRA, 2013) e também para
irritabilidade, sendo sua casca comumente estudada em funcdo do seu poder de diminuir a
glicemia e o colesterol LDL sem diminuir o colesterol HDL, atuando como um alimento
funcional. O maracujd-amarelo € popularmente conhecido como a fruta da
tranquilidade justamente por sua propriedade calmante (PITA, 2012).

Apesar do potencial do maracuja-amarelo, ainda sdo poucos os estudos existentes
acerca dessa espécie (SILVA, 2015) e, também, as pesquisas que visam investigar sua
importancia industrial para a producio de suco (CORDOVA et al., 2008; COSTA, 2009).
Assim sendo, este trabalho pretende mostrar a relevancia de estudos etnobotanicos, fisico-
quimicos e a importancia do desenvolvimento de produto a partir do maracujid-amarelo (P.
edulis flavicarpa), através das seguintes questdes: Existem fatos na histdria rural local que
contribuiram para os produtores optarem pelo plantio do maracujd-amarelo na paisagem da
caatinga? Os agricultores locais que mais produzem maracuji-amarelo em Jaganda — RN
conhecem e usam esta planta para qual(is) finalidade(s)? As caracteristicas do fruto do
maracujd-amarelo e farinha produzida a partir do mesmo sdo diferenciadas? Com o intuito de
responder estes questionamentos, as seguintes hipdteses serdo trabalhadas: (Ho1) Existem fatos
marcantes da historia local, como a introdugdo de espécies exoticas ao dominio Caatinga,
mas economicamente promissoras, e fatores climdticos que surgiram em determinados
periodos, que foram preponderantes na escolha do maracujd-amarelo para o plantio; (Ho2)
Produtores locais do maracujd-amarelo indicam esta espécie como fonte de matéria-prima
para alguns fins utilitdrios; e, por ultimo, (Hoz). O fruto do maracujda-amarelo cultivado em
Jacand — RN apresenta caracteristicas fisicas e quimicas particulares para a regido e, assim,
o produto farindceo produzido é interessante para o consumo humano. Por fim, essa pesquisa
torna-se uma importante contribui¢cdo para que estudos posteriores sobre o fruto de P. edulis
flavicarpa venham a se desenvolver na area da engenharia de alimentos, fitoterapicos, entre

outras.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Descrever a histdria agricola, os usos e as caracteristicas fisicas e quimicas do maracuja-
amarelo (Passiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg.) cultivado por comunidades rurais do
municipio de Jagcand, Rio Grande do Norte, bem como elaborar um produto fariniceo a partir

da casca desse fruto.

2.2 Especificos

- Resgatar aspectos da historia do cultivo do maracuji-amarelo segundo os agricultores das

comunidades rurais do Gurjaud e Flores, municipio de Jagand (RN);
- Registrar os usos do maracuja-amarelo na prética rural local;
- Caracterizar fisica e quimicamente o fruto do maracuja-amarelo (casca, polpa e semente);

- Avaliar a cinética de secagem da casca do maracuja amarelo, em forno de micro-ondas e
ajustar modelos matematicos aos dados experimentais do processo;

- Elaborar produto fariniceo a partir da secagem da casca do Maracujd-amarelo em forno
micro-ondas doméstico;

- Caracterizar fisica e quimicamente a farinha produzida.
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3 FUNDAMENTA(;AO TEORICA
3.1 Sobre a Etnobotanica

A etnobotéanica surge como um campo interdisciplinar que se traduz na interpretacdo e
compreensdo dos conhecimentos, significados culturais e manipulagdo do uso tradicional dos
elementos naturais vegetais (MARIOT, 2006; MARINHO et al., 2011; LIMA FILHO, 2014).
Como revela Mariot (2006),

[esta Ciéncia] [...] assim como outras que sdo nomeadas com o
prefixo etno (ethnos), estdo situadas no campo da
interdisciplinaridade, buscando integrar conceitos e metodologias de
dreas como ciéncias sociais e ciéncias bioldgicas. Esta integracio
entre olhares historicamente tdo distintos desafia o pesquisador da
etnociéncia a se tornar uma espécie de mediador da dicotomia
cultura x natureza, historicamente assinalada na epistemologia

moderna (MARIOT, 2006, p. 5).

Alencar et al. (2015) e Oliveira C. et al. (2015), afirmam que a etnobotanica esta
inserida na 4rea da etnobiologia, consistindo em uma ci€ncia que estuda a relacdo dos seres
humanos com as plantas, procurando, cada vez mais, saber como essas plantas sdo utilizadas
pela populagdo e para qual finalidade esse uso se destina.

Tomando como exemplo o uso alimenticio e medicinal destas plantas conhecidas por
populacdes locais ou tradicionais, pode-se dizer que estas espécies vegetais possuem valores
nutricionais e principios ativos que podem manter e tratar outros organismos biologicos. Sao
recursos utilizados na manutengdo alimentar, para tratar sintomas quanto curar doengas, mas,
também, sdo usados como forma de prevencdo (SILVA, 2016). Estas plantas alimenticias e
medicinais podem ser encontradas em todas as regides do pais e do mundo, em locais como as
feiras livres, lojas de produtos naturais, mercados publicos, nos quintais das casas e em dreas
naturais (OLIVEIRA D. et al., 2015; SILVA et al., 2016).

O estudo das plantas medicinais representa um dos ramos mais importantes da

etnobotanica (FILHO & MARINHO, 2014), pois, como ressaltam Bittencourt et al. (2002),

O didlogo entre os discursos popular e cientifico tem muito a contribuir [...]
no contexto da descoberta de novos conhecimentos, pela possibilidade de
aproximacgdo com medicamentos que hoje sdo utilizados empiricamente por

populacdes restritas e que podem vir a dar respostas as interrogacdes de
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pesquisadores que procuram a cura de diferentes doencas (BITTENCOURT
et al. 2002, p. 90).

Assim, o conhecimento tradicional vem produzindo informa¢des importantes para os
trabalhos cientificos, e, consequentemente, causando um aumento no nimero de pesquisas,
principalmente na perspectiva que busca associar este conhecimento a diversidade e riqueza
biolégica do Brasil (SILVA, 2014). No entanto, nas dreas de ocorréncia do bioma Caatinga,
os estudos cientificos acerca de sua vegetacdo e uso sdo poucos, diante da realidade de
existirem 800 espécies endémicas (MELARE, 2013). Para o estado da Paraiba, pesquisas
etnobotanicas ainda sdo escassas, apesar de haverem esforcos nesse sentido (MARINHO et

al., 2011).

3.2 O Maracuja e seus Usos Reportados na Literatura Cientifica

O maracujazeiro pertence a familia botanica Passifloraceae, a ordem Malpighiales, e a
familia Passifloraceae ¢ bem diversificada, engloba aproximadamente 16 géneros e 650
espécies, sendo estas origindrias das dreas tropicais e subtropicais da América (COELHO,
2008; LIMA, 2008; LORENZI, 2008; JANEBRO, 2009; RAMOS, 2012). O género
Passiflora € considerado o mais importante, com uma enorme diversidade de espécies e
variedades, chegando a cerca de 400 espécies (ZUCOLOTTO, 2005).

Passiflora inclui o maracujazeiro, que se caracteriza por ser uma planta que floresce,
frutifica e matura durante praticamente o ano todo, dependendo das condi¢des climaticas
(ARA(JJO, 2008). E encontrado em vérios biomas em seu estado natural ou domesticado
(CAMPOS, 2010), por isso, tem ocorréncia at¢é mesmo em regidoes do dominio caatinga
(ARA(JJ 0, 2008), embora ndo seja nativo desta fitofisionomia.

Neste sentido, Uchoa et al. (2008), afirmam que o Nordeste brasileiro possui
condi¢cdes climdticas que proporcionam ampla variedade de frutas tropicais, estando dentre
estas o maracuja-amarelo (Passiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg.). Por ser economicamente
interessante, o maracujd (Passiflora spp.) € usado para fins comestiveis devido a qualidade de
seu fruto, em ornamentacdo de jardins por sua flor ornamental, mais conhecida como flor da
paixdo, por suas propriedades medicinais e devido a sua adaptacdo para o cultivo, sendo P.
edulis Sims. largamente cultivada para fins comerciais (AZEVEDO, 2008).

A importancia econdmica do fruto do maracujazeiro estd diretamente associada a

producdo de suco concentrado, sendo, portanto, uma planta cultivada em vérios paises de
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clima tropical e, também, devido a maior resisténcia as moléstias (C()RDOVA, 2008;
OLIVEIRA et.al., 2015). A espécie mais utilizada para fazer o suco de maracuja € a
Fassiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg., segundo Oliveira et al. (2015). Casca e semente do
maracujd, subprodutos da indudstria de alimentos, podem apresentar caracteristicas de interesse
tecnolégico e bioldgico, encontram-se aplicada na fabricagdo de doces em calda, ou sdo
usualmente sdo transformadas em farinha, (MARTINEZ et al., 2012; PITA, 2012).

Cerca de 150 espécies de Passiflora sdo nativas do Brasil, das quais 60 produzem
frutos que podem ser aproveitados direta ou indiretamente como alimento (CORDOVA, 2005
COELHO, 2008). Entre os mais plantados no Brasil, tem-se: Maracuja-mirim (P. edulis),
maracuji-acu (P. quadrangulares), maracuji-grande ou maracuji-comprido (P. alata),
maracuja-meldo (P. macrocarpa) e o maracuja-amarelo (P. edulis flavicarpa). Ultimamente o
Brasil tem sido o maior produtor, exportador do fruto e também o maior consumidor do
maracuja-amarelo (COSTA, 2001; REOLON, 2009; DANTAS, 2009; UGRI, 2012; SILVA,
2015). Além do uso alimenticio, a literatura etnofarmacolégica faz referéncia ao seu uso
terapéutico e ao de outras espécies congéneres nas praticas caseiras, na forma do suco, do

licor e do ché das folhas como calmante por tradi¢ao popular (MATOS, 2007).

3.3 Caracteristicas Fisicas e Quimicas do Fruto do Maracuja

P. edulis Sims., espécie nativa da América do Sul e aclimatada nos paises tropicais, €
o maracuja mais cultivado para fins comerciais (MATOS, 2007). O principal uso do maracuja
estd na alimentagdo humana, tanto in natura, quanto na forma de doces, geleia, sorvete,
licores, xaropes, pudins, molhos, polpa de maracuja e suco, as vezes misturada ao suco de
outros frutos, como a laranja (UCHOA et al., 2008; CAVICHIOLI et al., 2011). Esta espécie é
de grande produtividade por sua ficil adaptacdo ao meio ambiente, pela producdo de frutas de
maior tamanho (ZERAIK, 2010; UGRI, 2012) e, portanto, de maior rendimento de polpa
utilizada para a fabricacdo de sucos industriais, que, embora seja de elevada acidez, permite a
adicdo de acucar, e € muito apreciado por seu sabor caracteristico (MATOS, 2007;
CORDOVA et al., 2008; REOLON, 2009). Também sio usados na preparacio de bebidas
refrescantes ou em batidas feitas com cachaca ou vodka e acucar (LORENZI, 2008). A
qualidade dos frutos € atribuida aos caracteres fisicos que respondem pela aparéncia externa,

entre os quais se destacam o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca. Essas caracteristicas
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estdo relacionadas ao conjunto de atributos referentes a aparéncia, sabor, odor, textura e valor
nutritivo (SILVA et al., 2011).

No que se refere a morfologia, o fruto do maracuja possui um formato arredondado ou
ovoide (cerca de 7cm) e sua casca, na fase madura, apresenta-se na cor amarela ou pudrpura
escuro. Junto com a polpa, também de cor amarela, encontra-se uma grande quantidade de
sementes pequenas e negras A casca do maracuja € composta pelo flavedo, que corresponde a
camada externa de coloracdo verde a amarela, rica em fibras insoliveis e o albedo, que
corresponde a camada interna branca, que € rica em fibra solivel, em especial a pectina, com
pequenas quantidades de mucilagens (BARTELS, 2007; MATOS, 2007; JANEBRO et al.,
2008; ALVES & MELO, 2017). Este fruto é considerado pelos nutricionistas como fonte de
vitaminas A, C e apresenta boa quantidade de sais minerais (ferro, sédio, cdlcio e fosforo)
(LIMA, 2008; UGRI, 2012). Além disso, a casca do maracujd, principalmente a parte branca,
também € rica em pectina, niacina (vitamina B3), nutriente que atua no crescimento e na
producdo de hormonios e previne problemas gastrointestinais, na prevencao da anemia (ferro),
no crescimento e fortalecimento dos ossos (cdlcio) e na formacgdo celular (fésforo), além de
possuir propriedades terapéuticas: as folhas e o suco contem passiflorina, conhecido como um
sedativo natural, e o chd preparado com as folhas, tem efeito diurético (UGRI, 2012). As suas
folhas sdo usadas para tratar véarias doencas como dor de cabeca e dores abdominais
(CORDOVA, 2005; PITA, 2012).

Considerando a época de florag@o, o maracujazeiro s6 floresce em condi¢cdes de muita
luminosidade, acima de 11 horas didrias. Em diversas regides tem-se recomendado plantios
nos meses de abril e junho permitindo assim um crescimento vegetativo durante o periodo de
inverno com flora¢do a partir de setembro e inicio de colheita em novembro. O periodo de
colheita dos frutos varia de 6 a 9 meses ap0ds o plantio definitivo no primeiro ano (segundo a
regido e condicdes climdticas). No Nordeste do Brasil, o maracujazeiro produz durante dez
meses. Fruto maduro caido naturalmente tem idade acima de 80 dias; ele estd maduro com 75
a 80 dias apds a polinizagdo. A fase denominada amadurecimento, ou seja, o final da
maturacdo coincide com as modificagcdes mais intensas de coloracdo e textura, tornando-se o
fruto atraente para o consumo (PITA, 2012). H4 também no maracujazeiro o harmano,
alcaloide conhecido como passiflorina que foi tido como seu principio ativo, bem como o
acido ascorbico, citrico e mdlico, betacaroteno e flavonoide, entre os quais estd a crisina ou
5,7-dihidroxiflavona, que € considerada seu principio ativo. Além de desses principios

bioativos, € registrada a presencga nas folhas de trés glicosideos. O forte e caracteristico cheiro
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do maracuja é devido a presenca de beta-ionona e do linalol, seus principais componentes
combinados com a de mais 46 outros compostos voldteis que formam uma mistura com
59,24% de ésteres, 15,25% de aldeidos, 11,70% de cetonas e 6,56% de alcoois, conforme foi
determinado experimentalmente em andlise por head space do aroma da polpa do fruto

(MATOS, 2007).

3.4 Cinética de Secagem e Aproveitamento de Residuos

A secagem € um procedimento de mixima importancia, j& que remove a agua do
produto a fim de diminuir seu teor de 4gua até um nivel considerado aceitdvel, onde o produto
fique o maximamente estdvel como diz Marcinkowski (2006), pois o alto teor de umidade de
frutos e outros produtos organicos fazem com que se deteriore com facilidade, prejudicando
assim o armazenamento desses produtos. Para contornar essa situacdo, tém-se criado técnicas
que evite a degradacdo do material organico. A técnica mais utilizada é a secagem como diz
Silva et al. (2016 p. 2070) “o processo de secagem de produtos agricolas tem sido uma técnica
muito empregada para reducdo do teor de dgua dos produtos com o intuito de dificultar o
crescimento de microrganismos e a ocorréncia de reagdes quimicas e bioquimicas,
possibilitando o armazenamento seguro por longos periodos, bem como reduzir a massa e
volume a ser transportado”. Marcinkowski 2006, explica que a estabilidade de um alimento
estd diretamente ligada a quantidade de dgua livre disponivel, pois € essa dgua que € utilizada
na realizacdo das reagdes de degradacdo (quimica, bioquimica, fisico-quimica ou
microbiolégica).

A manutencdo da qualidade de frutos depende de uma série de fatores, como estadio
de maturacdo na colheita e condi¢des de armazenamento como explica Rotili et al. (2013). A
umidade fora das recomendacdes técnicas resulta em grandes perdas na estabilidade quimica,
na deteriora¢do microbioldgica, nas alteracdes fisioldgicas e na qualidade geral dos alimentos
(ROCHA, 2011). Outros fatores ambientais também interferem na vida util dos produtos. Alguns
desses fatores incluem a umidade relativa e a atmosfera gasosa (oxigénio, di6xido de carbono e
etileno) (PITA, 2012). Um dos objetivos da industria de alimentos € encontrar formas de
aproveitamento para os seus residuos, transformando-os em beneficios financeiros e
minimizando impactos ambientais. E um dos processos alternativos que pode se utilizado para

tal finalidade € a secagem (FERREIRA & PENA, 2010).
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A secagem visa a remoc¢do da dgua de determinado material na forma de vapor, que
ocorre mediante mecanismo de vaporizacdo essa € a operacdo unitdria mais empregada na
conservacdo de alimentos. Seu objetivo € reduzir o teor de d4gua do produto, possibilitando o
aumento de sua vida util, bem como a reducdo do volume, facilitando o transporte e o
armazenamento.

O desenvolvimento de novos produtos como a farinha da casca, pectina e O6leos,
obtidos através da utilizacdo dos residuos da indistria de suco de maracuja vem se mostrando
uma alternativa vidvel e rentdvel (OLIVEIRA, 2009). Dados de producao demostram que a
industria de processamento de maracujd gera aproximadamente 60 % do peso total do fruto na
forma de residuo, sendo composto pela casca e o restante da fruta (40 %) equivale a parte
comestivel composta pela polpa e sementes. Assim, o aproveitamento da casca do maracuja
pode trazer beneficios tanto do ponto de vista nutricional quanto ambiental (OLIVEIRA et al.,
2015).

Cascas e sementes, resultantes do processamento do suco de maracujd, acarretam
problemas a industria, pelo residuo gerado, cujo volume representa inimeras toneladas. Além
de agucares, o residuo do maracuja contém proteinas e minerais, apresentando potencial para
aproveitamento (CORDOVA et al, 2005). Sabe-se que as cascas podem ser fontes
alternativas de alimentos, da casca de maracuji pode obter uma farinha por meio da secagem
e moagem da parte branca do fruto (REOLON, 2008). Assim, agregar valor a estes
subprodutos € de interesse econdmico, cientifico e tecnolégico da sociedade (FERRARI et al.,
2004). As cascas do maracuja encontram-se aplicada na fabricagdo de doces em calda, ou sao
usualmente sdo transformadas em farinha, na qual vem sendo estudadas tanto para uso
terapéutico, quanto aplicado como parte dos ingredientes de algumas formulacdes de receitas
(PITA, 2012). Como explica Ishimoto et al. (2007), aproveitar a farinha da casca do maracuja
como ingrediente na industria de panificagdo para enriquecer a qualidade nutricional dos
produtos € vidvel, uma vez que as cascas do maracuja sdo constituidas basicamente por

carboidratos, proteinas e pectinas
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4 METODOLOGIA
4.1 Area de Estudo

A pesquisa foi desenvolvida nas comunidades do Gurjai e Flores, situadas na zona
rural e urbana do municipio de Jagcand (06° 25" 33"S e 36°12'18"0), é4rea inserida na
microrregido da Borborema Potiguar, Zona Agreste do estado do Rio Grande do Norte,

Nordeste do Brasil (BARBOSA et al., 2014) .

4.1.1 Breve Historia da Cidade

No final do século XIX, adentrando ao século XX. No interior do Rio Grande do
Norte, fazendo fronteira com a Paraiba, uma serra fulgurava o que brevemente se
transformaria em uma cidade. Fugindo da seca que assolava o sertdo, nativos e retirantes
encantados com o verde exuberante da serra, comecaram a habitar o local. Um ponto
estratégico daquela serra, denominado de SITIO FLORES, havia sido herdado por colonos
paraibanos e despertava o interesse de tropeiros que acabaram comprando terras ali. Entre os
quais estavam: Fortunato de Medeiros, Manoel Fernandes, Vicente Ferreira e Francisco de
Paula. Entre 1946 e 1951, o Sitio Flores ja era um pequeno povoado, e passou ser chamado de
“Povoado Flores”. Na época, a localidade contava com o respaldo de politicos influentes da
regido, principalmente os deputados Theodorico Bezerra e Jacio Fitza, ambos contribuiram
significativamente para o progresso local. Oficialmente, em novembro de 1953, o povoado
tornou-se Vila do Distrito de Santa Cruz. Nos anos seguintes a localidade s6 progrediu e em
26 de marco de 1963 o lugarejo foi emancipado, tornando-se de fato um municipio, recebendo
o nome oficial de JACANA. Os antigos moradores explicam que o nome “Jacand” provém da
grande quantidade de pdssaros de mesmo nome que habitavam as lagoas da regido. Acredita-
se que o politico Theodorico Bezerra, que viabilizou o processo da emancipacdo, adorava

colocar nome de aves nas cidades que emancipava (IBGE, 2008).

4.1.2 Limites, Relevo, Hidrografia, Clima e Temperatura

Jagana € um municipio do estado do Rio Grande do Norte, localizado na microrregiao

da Borborema Potiguar, distante 150 quilometros de Natal, capital do estado. Limita-se ao



23

Norte com a cidade de Coronel Ezequiel, ao Sul e a Oeste com o Estado da Paraiba, e ao
Leste com a cidade de Sdao Bento do Trairi (IBGE, 2008).

Com uma Area de 54.561 km? destaca-se como a 4* cidade mais alta do estado do Rio
Grande do Norte estando exatos 100 metros mais alto que o municipio vizinho de Coronel
Ezequiel. Jacand é também a cidade de maior altitude das cidades que compdem a serra de
Cuité (IBGE 2008). A cidade localiza-se em um relevo de 664 metros de altitude no Planalto
da Borborema (terrenos antigos, formados pelas rochas Pré-Cambrianas como o granito, onde
estdo localizadas as serras e picos mais altos) (IDEMA, 2008; CITYBRASIL, 2017).

A cidade encontra-se com 100% do seu territdrio inserido na Bacia Hidrogréfica do rio
Trairi. Sendo rio principal: Rio Trairi; riachos principais: Riacho da Areia, riacho da
Cachoeira, Riacho da Unido, Riacho do Rangel, Riacho da Gruta, Riacho da Conceicdo e
Riacho do Camelo. E uma lagoa chamada Lagoa do Deserto. E os acudes com Capacidade de
Acumulagdo Superior a 100.000 m? (IDEMA, 2008; CITYBRASIL, 2017).

O clima da cidade é muito quente e semidrido, com estacdo chuvosa atrasando-se para
o outono. Sua Precipitacdo Pluviométrica Anual é normal, mas € observado um desvio. No
entanto, seu periodo chuvoso vai de Marco a Abril, com temperaturas médias anuais maximas
de 33,0 °C, médias de 25,6 °C e minimas de 18,0 °C. A Umidade Relativa Média Anual € de
74%. Horas de Insolagdo observadas no municipio € 2.400 (IDEMA, 2008; CITYBRASIL,
2017).

4.1.3 Geologia, Solo e Vegetacdo

Os tipos de solos predominantes sdo o latossolo vermelho e o amarelo eutréfico, que
téem fertilidade média, textura argilosa-arenosa e argilosa, relevo plano, bem e
acentuadamente drenados, muito profundos e porosos (IDEMA, 2008; CITYBRASIL, 2017).

As dreas de latossolos sd@o quase totalmente cultivadas com sisal e em escala bem
reduzida com culturas de subsisténcia (milho, feijao e mandioca) e fruticultura. Apresentam
condi¢cdes favoraveis ao uso de mdaquinas agricolas, recomendando-se adubacdes visando
melhorar a produtividade e irrigacdo durante o periodo de estiagem. Destaca-se na producio
de sisal e maracuja. Também tem aptidao regular para lavouras. Pequena drea com aptidao
regular para pastagem plantada e apta para culturas especiais de ciclo longo (algoddo arboreo,
sisal, caju e coco). Terras indicadas para preservacdo da flora e da fauna. Os sistemas de

manejo sdo de baixo, médio e alto nivel tecnologico. Porém a maior parte das praticas
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agricolas estd condicionada ao trabalho bragal e da tracdo animal com implementos agricolas
simples, como a motomecanizag¢do (IDEMA, 2008; CITYBRASIL, 2017).

A vegetacdo nativa local é a Caatinga Hipoxeréfila - vegetacdo de clima semidrido que
apresenta arbustos e drvores com espinhos e de aspecto menos agressivo do que Caatinga
Hiperxerofila. Dentre as espécies mais encontradas destacam-se a catingueira (Caesalpinia
pyramidalis), angico (Anadenanthera colubrina), bratna (Melanoxylon brauna), juazeiro
(Ziziphus  joazeiro), marmeleiro (Cydonia oblonga), mandacaru (Cereus jamacaru),
umbuzeiro (Spondias tuberosa) e aroeira (Schinus terebinthifolius) (IDEMA, 2008;
CITYBRASIL, 2017).

4.1.4 Breve Caracterizacdao das Comunidades Gurjau e Flores

A cidade abriga 11 localidades rurais (sitios) chamados: Flores, Serra da Lagoa,
Caiongo, Boca da Mata, Linha dos Pereiras, Sao Domingos, Rangel, Cha do Jardim, Tronco,
Cha da Bulandeira e Gurjai. A comunidade Gurjad (06° 23° 34,69” S e 36° 10° 30,46” O),
situada na divisa com a cidade de Coronel Ezequiel, localizada a 678 m de altitude, € uma
comunidade rural que abriga cerca de 300 pessoas. Possui a Escola Municipal Sebastido
Constantino Dantas, uma unidade de satide e uma igreja evangélica, além de uma capela (Sao
Francisco) (ARAUJO et al., 2016). J4 a comunidade Flores estd situada na zona urbana da
cidade e, por causa da sua localizagdo, os moradores nao tém unidades de saude, escolas e
igrejas que a atendam de modo especifico. Quando precisam de qualquer tipo de atendimento
se deslocam para o centro da cidade a fim de consegui-los. E uma comunidade pequena que

abriga cerca de cinco familias, sendo os sitios, muito préximos uns dos outros (Figura 1).
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Figura 1: Mapa de localizacdo do municipio de Jacand (RN), com destaque para as comunidade rurais
do Gurjat e Flores, cujos produtores participaram da pesquisa.
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Fonte: Barbosa et al. (2014).

4.2 Aspectos Eticos e Legais

Inicialmente foi realizada uma reunido com o presidente da associacdo de produtores
rurais que abrange comunidades rurais e urbanas de produtores de maracujd a fim de se
apresentar os objetivos da pesquisa. Tendo a concordincia deste representante, os objetivos da
pesquisa foram apresentados aos membros integrantes das comunidades em suas propriedades
para conhecimento de todos sobre o trabalho que se pretende realizar na localidade. Encerrada
esta apresentacdo formal frente as comunidades, foi iniciada a etapa das entrevistas com o0s
produtores. Antes da realizacdo efetiva de cada entrevista, os objetivos do trabalho foram
novamente expostos ao entrevistado (a) e, tendo a concordancia deles em participar da
pesquisa, foi apresentado em seguida o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
para, entdo, o (a) entrevistado (a) assind-lo. Uma via deste documento ficou com cada
informante que desejou participar da pesquisa. Este procedimento serd realizado em aten¢do
as normas definidas pelo Conselho Nacional de Saude (CNS) pela resolugcdo n° 466 de 12 de
dezembro de 2012.

4.3 Coleta e Analise dos Dados
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As atividades de coleta de dados foram realizadas em duas fases distintas. A primeira
se constituiu em uma pesquisa de campo com coleta de informag¢des com os produtores rurais
da regido citada, e a segunda, foi a caracterizacdo fisica e quimica dos frutos do maracuja-
amarelo, realizada no laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos da

Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educacdo e Saide (LBBA/UFCG/CES).

4.3.1 Dados Etnobotdnicos

A primeira parte da pesquisa foi desenvolvida no municipio de Jacanda — RN. Nesta
etapa, cinco produtores com idade entre 30 e 60 anos das comunidades do Gurjai e Flores,
associados a Cooperativa Agropecudria Cacho de Ouro (Coopercacho), considerado pelo
presidente da associagdo como os maiores produtores do fruto na cidade foram entrevistados,
utilizando-se para isto questiondrios semiestruturados contendo 10 questdes diretas (Apéndice
1). Este instrumento de coleta auxiliou na obtencdo de informagdes a respeito da plantacdo de
maracuji pelos agricultores, incluindo dados referentes a histéria e motivagdes — quando e
porque os moradores locais optaram por plantar essa espécie, considerando o fato dela nao ser
nativa do dominio Caatinga —, e também, coletar informacdes sobre o conhecimento acerca da
utilizag@o dos frutos deste cultivar.

Os dados obtidos por meio das entrevistas foram analisados de forma qualitativa,
seguindo o modelo de constru¢do do discurso do sujeito coletivo de Lefevre (2005). Este
método € uma forma de resgate da Representacdo Social, caracterizado pela reconstituicio das
representacdes preservando a sua dimensdo individual articulada com a sua dimensdo coletiva, ou
seja, a fala de um produtor foi transcrita em uma expressao que traduza todo o seu discurso
em uma pequena frase “chave”, que por sua vez foi entendida em uma so6 palavra, como sendo
uma ideia central em que se baseia todo a sua fala. e as informagdes organizadas em um
banco de dados utilizando-se o programa Microsoft Excel®. Ao longo do trabalho foram
usadas as siglas P1, P2, P3, P4 e PS5, para identificar os informantes que participardo da
pesquisa. Esse critério serd utilizado com o objetivo de proteger a identidade dos mesmos.
Para a realizacdo de uma andlise quantitativa das informagdes, foi utilizada para as datas uma
organizacdo de informacdes em decénios, além do emprego da estatistica descritiva, onde a

frequéncia absoluta das respostas serd calculada e transformada em percentagem.
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Durante esta fase foram feitas coletas de material botanico no local de plantio, além de
registro fotogréfico da espécie e da area de estudo. As amostras coletadas foram processadas
segundo técnicas usuais de coleta e herborizacdo botanica (SANTOS, et al. 2014) e
posteriormente foram identificadas e depositadas no herbario do Centro de Educacdo e Satide,
da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG). A identificacdo botanica se deu através
de consulta a literatura especializada.

A coleta de frutos maduros foi efetuada de forma direta no periodo de maio de 2017,
sendo dada preferéncia a uniformidade e integridade dos frutos, conforme recomendacdes de
Aratjo (2015). Os frutos coletados foram levados ao Laboratério de Bioquimica e
Biotecnologia de Alimentos (LBBA) da Universidade Federal de Campina Grande, Centro de
Educacao e Saide (LBBA/UFCG/CES) para posterior estudo (segunda fase - Etapa

Experimental).

4.3.2 Etapa Experimental

Todas as determinagdes descritas a seguir foram realizadas em triplicatas, e os
resultados apresentados como média aritmética dos valores obtidos, com seu respectivo
desvio padrao, calculado com o software grafico para andlise de dados e estatistica OriginPro

8.0.

4.3.2.1 Caracterizagdo Fisica e Quimica do Fruto do Maracujd-amarelo

Os maracujds selecionados (amostragem de 30 frutos) foram pesados utilizando
balancas semi-analitica digital, Scientech SA 210, e os resultados expressos em gramas.
Verificou-se as propor¢des de massa da casca, da polpa e das sementes e calculou-se o
rendimento relativo a cada parte.

As caracteristicas fisicas relacionadas as dimensOes do fruto observadas foram:
comprimento (eixo maior), definido como a distancia compreendida entre a base (inser¢dao do
pedunculo) e o 4pice (cicatriz do estigma); didmetro (eixo menor) medido perpendicular a
altura, na regido equatorial do fruto e a espessura da casca, que foi obtida calculando-se a
média dos valores obtido da medi¢ao de quatro pontos escolhidos aleatoriamente na casca do
fruto, depois de partidos ao meio. As medidas do eixo maior e menor e da espessura da casca

foram tomadas usando-se paquimetro digital, sendo as medidas expressa em milimetros. O
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indice de conformidade foi calculado como sendo a relacao entre os valores do comprimento

e os valores do didmetro de cada fruto.

Determinacio do Teor de Agua

O teor de 4gua (TA) foi determinado seguindo-se a metodologia adotada por (IAL
2008), com os resultados expressos em percentagem (%). Este método estd baseado na
determinacdo de perda de peso do produto submetido ao aquecimento.

Para realizagdo desta andlise foram utilizados 10,000 g de amostra in natura, que
foram levadas a estufa a 105 °C durante 24 h, até peso constante. Em seguida foi registrada a
massa de cada amostra apds secagem e resfriamento em dessecador. O teor de dgua foi

calculado pela equacao (1).

g de amostra seca

TA (%) = ( ) x 100 (1)

g de amostra imida

Determinacao do pH

O pH baseia-se na determinagdo da concentracdo de ions de hidrogénio presentes na
solugdo (IAL, 2008). Na determinacdo do pH usou-se processos eletrométricos, que
empregam-se aparelhos que sdo potenciometros especialmente adaptados e permitem uma
determinacdo direta, simples e precisa do pH.

Para essa determinac@o foram utilizados 10,00 g de amostra em um béquer e 100 mL
de 4gua destilada. A mistura foi agitada por 30 seg. e o pH foi determinado através de
medidas potenciométricas do liquido sobrenadante em pHmetro da Marca Metrohm 744 pH

METER (IAL, 2008).

Determinacio de Sélidos Soldveis Totais

Os solidos soluveis totais (SST) foram determinados por leitura direta em refratdmetro

Abbé de bancada, com os resultados expressos em °Brix (g/100g), A leitura obtida no
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aparelho foi corrigida para a temperatura de 20 °C, de acordo com tabela de correcdo e

metodologia descrita por (IAL, 2008).

Determinacio da Acidez Total (AT)

A determinacdo de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacido do estado de
conservacdo de um produto alimenticio. Um processo de decomposicao, seja por hidrolise,
oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos fons de hidrogénio. Os
métodos de determinacdo da acidez podem ser os que avaliam a acidez tituldvel ou fornecem
a concentracdo de fons de hidrogénio livres, por meio do pH. Os métodos que avaliam a
acidez tituldvel resumem-se em titular com solu¢des de dlcali padrao a acidez do produto ou
de solu¢des aquosas ou alcodlicas do produto e, em certos casos, os dcidos graxos obtidos dos
lipidios. Pode ser expressa em mL de solugdo molar por cento ou em gramas do componente
acido principal (IAL, 2008).

Para a determinacdo da acidez por titulagdo, foi realizado o seguinte procedimento:
pesou-se 5,00 g de amostra em Erlenmeyer de 125 mL e adicionou-se 100 mL de dgua
destilada e acrescentou-se gotas de fenolftaleina, sob agitacdo titulou-se com solugdo de
hidréxido de sédio 0,1 M, até coloragao levemente résea, conforme a metodologia descrita
nas normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Depois da amostra atingir a coloracido rdsea
permanente foi anotado o valor da NaOH gasto, e realizado o cédlculo conforme Equagdo (2)

(IAL, 2008)).

Vxfx100

AT (%) = Pxc

Onde:

V: nimero de mL da solucao de hidréxido de sodio 0,1 M gasto na titulacao;
f: fator de correcdo da solu¢do de hidroxido de sédio 0,1 M;
P: valor em gramas da amostra usado na titulagdo;

c: valor de correcdo igual a 10 para solugao NaOH 0,1 M.

Determinacio do Ratio
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A relacdo entre o teor de Soélidos Soliveis Totais e Acidez Tituldvel (SST/AT),
denominada ratio, ¢ uma das melhores formas de avaliacio do sabor de um fruto (PITA,
2012).

A relagdo SST/AT € uma caracteristica-chave na determinagdo do sabor, textura e
sensacdo de segmentos do fruto. Consiste na relacao agucar/acidos que contribui na finalidade
de dar ao fruto o seu sabor caracteristico, ¢ também um indicador sensorial e comercial de
maturidade (IAL, 2008). No comeco do processo de maturacdo, a relacdo aguicar/dcidos é
baixa, devido ao baixo teor de agucar e alto contetido de 4cidos, o que faz com que o fruto
tenha sabor dcido nessa fase. Durante o processo de maturacdo os acidos dos frutos sao

degradados, o teor de acticar aumenta e a relacdo agucar/dcidos atinge um valor maior.

Determinacio do Residuo Mineral Fixo

Residuo mineral fixo (RMF) por incineracdo ou cinzas € o nome dado ao residuo
obtido por aquecimento de um produto em temperatura préxima a 550-570°C.. A
determinacdo de cinzas permite verificar a adicao de matérias inorganicas ao alimento. Muitas
vezes, é vantajoso combinar a determinagdo direta de umidade e a determinacdo de cinzas,
incinerando o residuo obtido na determinac@o de umidade (IAL 2008).

O percentual de cinzas na amostra foi determinado pesando-se 5,00 g da amostra que

foram colocadas em forno mufla a uma temperatura de 550°C por 5 h.

Determinacio de Proteina Bruta

A determinacio do percentual de proteina bruta foi realizada através do método semi-
micro Kjeldahl, conforme metodologia adotada por Silva (1999). O método Kjeldahl
determina a matéria nitrogenada total de uma amostra. A base do processo é o deslocamento
do nitrogénio presente na amostra, transformando-se em sal amoniacal. Em seguida, do sal
obtido, desloca-se 0 amdnio recebendo-o sobre a solucdo acida de volume e titulo conhecidos.
Por titulagdo de retorno, determina-se a quantidade de nitrogénio que lhe deu origem. O fator

de conversao utilizado foi 6,25.



31

4.3.3 Secagem em Forno de Micro-Ondas para Obtengdo da Farinha

Foi utilizado um forno de micro-ondas doméstico (Electrolux, modelo MEF 28, com
tensao de alimentacdo de 220 V, capacidade de 18 L, poténcia mdxima 700 W e frequéncia de
2450 MHz).

Para a obtencdo da farinha a partir da secagem da casca de maracuja em FMO, foram
realizados testes preliminares com intuito de fixar parametros operacionais do FMO (poténcia
e tempo de aquecimento) e, também determinar a massa inicial de amostra a ser utilizada na

preparacdo da farinha.

Com base nos resultados dos testes, foi estabelecida uma rampa de aquecimento e a
poténcia do FMO a ser utilizada. Em cada intervalo de ciclo regular, a amostra seca em FMO
foi desprendida do recipiente com uma espatula, a fim de evitar a fixacdo na sua superficie e
também com intuito de se evitar possibilidade de combustdo e garantir a homogeneidade do
aquecimento no material (UNDERSANDER; MERTENS; THIEX, 1993). A 4gua do béquer
foi trocada a cada nova sequéncia para evitar que entrasse em ebulicdo e derramasse dgua nas
amostras, alterando seu teor de dgua e aumentando o tempo de secagem. O procedimento foi
realizado em duplicata. Ao fim do aquecimento, foi determinado o teor de 4gua final das

amostras.

Apés a secagem, as amostras foram trituradas em micro moinho de facas, Willye, Star
FT 48/1, acondicionadas a vacuo em sacos pldsticos e armazenadas a temperatura ambiente,
por curto periodo de tempo, para em seguida ser realizada a caracterizagdo fisica e quimica da
farinha obtida (Teor de Agua, Atividade de Agua, pH, Sdlidos Soliveis Totais, Residuo

Mineral Fixo e Proteina Bruta) conforme métodos descritos anteriormente no item (4.3.2.1).

4.3.4 Realizacdo da Cinética de Secagem com a Casca do Fruto

Para a realizacdo da cinética de secagem da casca de maracuja, em FMO, utilizou-se
uma poténcia de 50 % e massa de 150 g, com posterior pesagens repetitivas de forma continua
em diferentes intervalos de tempo, sendo de 2 em 2 min para os 10 primeiros min € 5 em 5
min, at€é que as amostras atingissem peso constante, o que ocorreu com 50 min de secagem.
Os experimentos foram realizados em duplicata. Apos a obten¢do das massas, calculou-se o

teor de dgua (X) e a razdo de teor de dgua (RX) para as amostras em cada intervalo de tempo.
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As curvas de secagem foram obtidas pela conversdo dos dados referentes a perda de

dgua no parametro adimensional razdo de teor de dgua (RX), de acordo com a equagdo 3. 6:

3)

Em que:

RX- razdo de teor de 4gua;

X- teor de dgua, base seca (b.s.);
Xe-teor de dgua de equilibrio (b.s.);

Xo - teor de dgua inicial (b.s.).

4.3.4.1 Modelos Matemdticos

Os modelos matematicos de Page, Wang e Sing, Midilli e Henderson e Pabis estdo
descritos no Quadro 1, e foram ajustadas as curvas experimentais de secagem. Para o ajuste de
cada equacdo matemdtica aos dados experimentais, realizaram-se as andlises de regressao
ndo-linear pelo método Quasi-Newton, empregando-se o programa computacional Statistica

8.0.

Quadro 1 — Modelos matematicos utilizados para predizer o fendmeno de secagem da casca
do maracuj4.

Designacao do Modelo Modelo Equacao
RU=exp(-kt") Page 4)
RU=1+at+bt? Wang e Sing 5)
RU=a exp(-kt")+bt Midilli 6)
RU=a exp(-kt) Henderson e Pabis (7

RX: razdo de teor de 4gua (adimensional); t: tempo (min); a, b, k, ki e n: parAmetros dos modelos

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Os modelos matemdticos de Newton, Page, Henderson e Pabis, Dois Termos e
Aproximacdo da Difusdo estdo descritos na Tabela 2, e foram ajustadas as curvas

experimentais de secagem. Para o ajuste de cada equacdo matemdtica aos dados
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experimentais, realizaram-se as andlises de regressao ndo-linear pelo método Quasi-Newton,

empregando-se o programa computacional Statistica 8.0.

O critério utilizado para determinacdo do melhor ajuste das equacdes aos dados
experimentais foi o coeficiente de determinagio (R?).
No Quadro 2 a seguir estdo apresentados os valores dos Modelos de regressdao nao-

linear aplicados as curvas de secagem de residuos de Passiflora edulis flavicarpa.

Quadro 2: Modelos de regressido ndo-linear aplicados as curvas de secagem de residuos de Passiflora
edulis fo. flavicarpa O. Deg.

Modelos K a B n R?

Page 0,0018 1,9400 0,9948
Wang e Sing -0,0120 0,00003 0,9675
Midilli 0,0029 1,0120 -0,0015 1,7659 0,9964
Henderson e Pabis 0,0449 1,1545 0,9380

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

4.4 Normatizacao do Texto

O texto seguiu a normativa do Manual para Elaboracdo de Trabalhos Cientificos do

Centro de Educacgdo e Saide (CES/ UFCQG), versao 2015.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise dos Dados Etnobotanicos
5.1.1 A idade de um Plantio de Maracujd

A atividade agroindustrial de pequeno porte encontra-se em expansio CcOmo
alternativa importante de geracdo de renda em pequenos municipios ligados a agricultura
familiar, pois além de agregar valor aos produtos agricolas, gera novas aprendizagens de
comercializacdo e diversificacdo das estratégias econdmicas das familias (GOMES et al.,
2012). No Nordeste brasileiro, a cultura agricola possui grande importancia socioecondmica,
em particular, na Paraiba e no Rio Grande do Norte (SANTOS, 2017).

Ao ser questionado sobre quando se deu o inicio de sua plantacdo, cada agricultor
relatou uma data diferente. Para a andlise dessa pergunta as datas mencionadas estdo
apresentadas em intervalos de tempo (10 anos) em que produtores iniciaram a sua producao;
pode-se notar que (40%; n=2) dos entrevistados disseram que iniciaram sua producdo entre

1995 e 2005, e os demais (60%; n=3), entre o ano de 2006 e 2016 (Figura 2).

Figura 2: Intervalos de tempo em que os produtores iniciaram a plantacido de maracuji-amarelo.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

z

O cultivo do maracuja € uma cultura bastante explorada no pais, ja4 que o fruto

comecgou a ser produzido em larga escala ha cerca de 50 anos, pois foi quando seu valor
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comercial foi descoberto, ja no final da década de 60, quando os primeiros pomares paulistas
foram instalados (MELETTI, 2011). De acordo com Santos (2017), este cultivar ja existe por
volta de quase 50 anos na regido, diferindo do periodo determinado como inicio de plantio

pelos participantes da pesquisa.

5.1.2 O Inicio no Cultivo do Fruto do Maracujd

Cada agricultor tem uma forma particular para produzir suas culturas. Chuvas fortes e
prolongadas, além da baixa umidade relativa do ar podem diminuir o vingamento das flores e
consequentemente a diminui¢do na quantidade de frutos (LOBATO, 2013).

Com tantos pontos a serem verificados, a cultura do maracujazeiro se torna particular
para cada produtor. Com base nas informacdes fornecidas pelas entrevistas, considerou-se a
ideia central principal dessa questdo como sendo dificuldade, pois a maioria dos informantes
ao serem entrevistados relatou ter alguma dificuldade em relacdo a producdo do maracuja
(60%; n=3) (Quadro 3).

Quadro 3: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagdo
Coopercacho, sobre questdo: “Como foi o seu inicio no cultivo do maracuja”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“Foi com um pequeno plantio [...]”

1 Dificuldade
“Foi um pouco dificil [...] sem muitas experiéncias”
“Nao foi muito facil [...]”

2 “Foi bom [...]” Tranquilidade

“Foi tranquilo”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

A cultura do maracujd requer muitos cuidados porque o maracujazeiro € uma planta
cujo florescimento demanda mais de 11 horas de luz didria, e requer solos areno-argilosos
bem drenados, corrigidos e com gessagem e adubacdo de implantacdo. Todos esses fatores
criam inumeras dificuldades para o produtor ji que sua renda depende da plantacdo anterior
ou outras culturas. Contudo, Pereira (2016) diz que o agricultor familiar encontra dificuldades

na gestdo da propriedade rural e na sua insercdo em cadeias agroindustriais, como as
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inovacoes e a tecnologia (VIEIRA FILHO, 2014), colocam os produtores familiares numa
posicdo competitiva desfavordvel para o acesso a grandes mercados. No entanto (FALEIRO
& JUNQUEIRA, 2016) diz que existem véarios exemplos de sucesso econdomico na producao
de maracujd, principalmente quando o fruticultor adota priticas adequadas de manejo da

cultura.

5.1.3 Motivos para Cultivar Maracujazeiros

O cultivo do maracujd-amarelo tem grande importancia social na geracdo de empregos
no campo, no setor de venda de insumos, nas agroindistrias e nas cidades, além de ser
importante op¢ao de geracdo de renda para micros, pequenos, médios e grandes produtores. A
cultura do maracuja-amarelo € uma 6tima opg¢ao para fruticultores, por gerar renda semanal ao
longo de todo o ano, com diferentes opcdes de mercado e de agregacdo de valor ao produto
(FALEIRO & JUNQUEIRA, 2016).

Durante a entrevista foi perguntado sobre as motivacdes que os informantes tiveram
para cultivarem o maracujid-amarelo, e verificando as respostas, pode-se dizer que a ideia
central percebida no contexto foi renda, ja que, mesmo eles falando que tiveram algumas
dificuldades, foi dito por 80% (n=4) que a producdo lhes d4 sua fonte renda no final do

cultivo (Quadro 4).

Quadro 4: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagio
Coopercacho, sobre questdo: “Por que decidiu cultivar maracuja”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“[...] melhor fonte de renda [...]”
“[...] complementar renda [...]” Renda
“[...] pra ajudar a sobreviver”
“Porque [...] da dinheiro [...]”

“Porque [...] ¢ a cultura que estava surgindo”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Tomando a ideia inicial de que o aumento da produtividade se constitui em importante
estratégia para os produtores, tendo em vista a hipdtese da existéncia de um mercado

concorrencial, de maneira geral, o cendrio de evolu¢do da produtividade da cultura de
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maracujid para os principais estados produtores mostrou-se favordvel. Tal fato, por si s,
poderd traduzir-se em importante indicador de ganho de renda para os produtores (PIRES,
JOSE & CONCEICAO, 2011). A cultura do maracujazeiro é predominante em pequenas
areas rurais de 1-5 hectares, onde prevalece a mao-de-obra familiar, isso promove uma maior
geracdo de renda no ambito familiar (MOREIRA, TEIXEIRA & SOUZA, 2012). A producio
de maracuja é de grande importancia para a economia brasileira, devido ao emprego intensivo
de mao-de-obra, geracdo de renda, e principalmente pela colheita continuada da safra ao
longo do ano (PITA, 2012). Essa atividade constitui-se em uma das principais fontes de renda
e sobrevivéncia dos agricultores que ali habitam. De forma geral o cultivo do maracujazeiro é
de grande importincia para médias e pequenas propriedades rurais. Essa atividade ¢é
comumente explorada por pequenos produtores, tendo por finalidade, a diversificacdo de

cultura e aumento da renda (SANTOS, 2017).

5.1.4 Dificuldades de Producdo do Maracujd-amarelo

Para se manter na lavoura, os agricultores buscam adotar técnicas que aumentem 0s
indices de produtividade a fim de compensar a elevacdo dos custos de produgdo (PIRES et al.,
2011).

Durante a entrevista os agricultores mencionaram quais suas dificuldades e percebe-se
em seus relatos que tiveram muitos custos na producdo, como por exemplo, conseguir
comprar material para manter a produgdo (fertilizantes e defensivos agricolas) demanda
muitos custos, por isso a ideia central em relacdo as dificuldades no cultivo do maracuja-

amarelo foi custos, ja que 80% (n=4) afirmou ter tido muitos gastos (Quadro 5).

Quadro 5: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagio
Coopercacho, sobre questdo: “Quais as dificuldades de se produzir maracuja”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“[...] sdo as pragas e os custos”
“[...] eraa dgua [...] e condigdes financeiras [...]” Custos
“[...] ele € muito dependioso [...]”

“Foi a 4gua e o prego da diaria do trabalhador”

“ A agua[..]”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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A maioria dos produtores necessita pagar mao-de-obra, mesmo que seja somente em
periodos de maior acimulo financeiro por parte dos proprietdrios rurais (SANTOS, 2017). O
custo de produgdo da cultura do maracujazeiro sofreu incrementos significativos nos tltimos
anos, principalmente em funcdo do aumento dos custos de mio de obra e precos dos
fungicidas e inseticidas e outros defensivos agricolas (PIRES, JOSE & CONCEICAO, 2011).
Essa cultura utiliza muito a mao-de-obra, principalmente na polinizagdo que é manual,
exigindo de dois a trés pessoas por hectare, havendo a possibilidade de utilizar mao-de-obra
familiar e, por isso, faz com que esses mesmos produtores se mantenham no campo, se

apresentando como uma alternativa bastante vidvel (LIMA, 2012).

5.1.5 Os Beneficios que trazem a Produgdo de Maracujd

O maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg) tem o Brasil como maior
produtor mundial e as regides do Norte e Nordeste destacam-se com a maior parcela de
producdo. Particularmente no Rio Grande do Norte, diversos municipios produzem essa
frutifera em escala comercial e sua potencialidade econdmica estd associada ao rapido retorno
de capital (COSTA et al., 2001).

Nem tudo em uma cultura se resume a dificuldade. Quando foi perguntado quais eram
os beneficios que trazia essa plantacdo, os informantes relataram o retorno que a produgao
lhes oferecia (40%; n=2). Entdo, esse questionamento teve como ideia central a palavra
retorno, pois mesmo com dificuldades e custos da produgdo, o cultivo sempre lhes traz um
retorno (Quadro 6).

Quadro 6: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagio
Coopercacho, sobre questdo: “Quais os beneficios de se plantar maracuja”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“[...] os lucros no final da produgdo”
“[...] comega a ter uma renda semanalmente [...]” Retorno
“[...] é quando esta produzindo [...]”

“[...] é plantar sem adubo quimico [...]”

“[...] o retorno dele ¢ bom [...]”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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O cultivo apresenta inimeros beneficios econdmicos e sociais, como elevacdo do nivel
de emprego (pela necessidade da polinizacdo manual), a fixacdo das familias no campo, a
melhor qualidade de vida, melhor distribuicdo da renda, geracdo de produtos de alto valor
comercial, além de excelentes expectativas de mercado (SEAGRI, 2013). O maracuji-amarelo
¢ uma fruta muito cultivada e explorada em todo o territério brasileiro, com 6timo retorno
econdmico o que desperta interesse dos fruticultores perante sua rdpida producdo em relacdo
as demais frutiferas e pela grande aceitacdo no mercado (SAMPAIO et al., 2008). Esse lugar
de destaque da cultura do maracujd na fruticultura brasileira decorre do fato deste recurso ser
uma boa opc¢do entre as frutas cultivadas por oferecer o mais rdpido retorno econdémico

(SANTOS, 2017).

5.1.6 Situacoes Marcantes em um Plantio de Maracujd

Toda plantacdo tem uma histéria, um acontecimento marcante por traz, que faz com
que a historia de seu plantio seja tdnica e impossivel de reproduzi-la. Quando foi perguntado
sobre as situagdes mais marcante que viveram em relacdo a producgdo, cada produtor
comentou uma situacdo marcante diferente entre si, como era esperado. Com base nesse fato,
foi definida a conjugagdo variedades negativas como ideia central, por causa da variabilidade
das situagdes mencionadas, sempre sob o ponto de vista de situacdes negativas (100%; n= 5)
(Quadro 7).

Quadro 7: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagio

Coopercacho, sobre questdo: “Desde que vocé comegou a produzir maracuji, vocé poderia me dizer
quais foram as situacdes marcantes que aconteceram em relacdo ao cultivo desta planta?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“[...] a dificuldade da produg¢ao no inicio [...]”
“Foi uma queda muita grande nos pregos [...]” Variedades negativas
“[...] trabalhar por conta propria [...]”
“Foi o prego que baixou [...]”

“O periodo de vida que esta mais curto”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Durante a entrevista um dos produtores faz um relato sobre a figura do intermedidrio,

que no caso, ¢ representada pelo sujeito que compra e vende o fruto para os locais onde ha
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uma demanda pelo produto, como comenta Santos (2017). Oliveira (2013) afirma que os
intermedidrios sdo, na sua grande maioria, clandestinos, pois nao desfrutam de instrumentos
legais para desenvolver a atividade. Contudo, muito embora haja casos de fornecedores
insatisfeitos com a figura dos intermedidrios, estes fazem parte de um sistema, no qual a
interferéncia do Estado ndo d4 conta das urgéncias que se instalam nas regides. O mesmo
autor identifica-os como colaboradores, sem os quais os produtores de menor escala nao

sobreviveriam (SANTOS, 2017).

5.1.7 O Inicio da Produgdo em Jacand

Os municipios que se destacam com maiores producdes e frutos de melhor qualidade
externa sdo Cuité, Nova Floresta e Remigio (PB), e Jacana e Coronel Ezequiel (RN)
(SANTOS, 2017), onde o cultivo é realizado, geralmente, por pequenos produtores.

Durante sua fala, alguns dos agricultores disseram que a cultura do maracuja-amarelo
foi iniciada hé bastante tempo, porém alguns ndo sabiam como foi que ocorreu o inicio da
plantacdo na cidade (40%; n=2) (Figura 3).

Figura 3: Conhecimento dos produtores sobre o inicio da producdo de maracuji-amarelo em Jacana
(RN).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Nesta regido, tal cultura € plantada hd mais de 25 anos e durante o ano inteiro, quando

h4 disponibilidade de dgua na propriedade, sendo, portanto, considerada a mais importante,
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explorada e rentdvel para a localidade, obtendo-se o mais rdpido retorno do capital investido
(NASCIMENTO, 2010). Ap6s a década de 80, o cultivo do maracujd-amarelo, na regido se
manifestou como uma alternativa de economia (SANTOS, 2017), ja que a cultura do caji ndo
era mais suficiente.

Acerca do conhecimento sobre a origem desse fruto na cidade de Jacand, entre os
produtores que sabiam como foi o inicio do cultivo, foi dito que um técnico da EMATER da
cidade foi a pessoa responsdvel por trazer o fruto para a cidade. Segundo ele, esse técnico viu
a plantacdo em outro lugar, gostou dela e resolveu trazer a planta para testar se o cultivo se
adaptaria na cidade. Logo, percebe-se que, a ideia central para esta questdo da origem do
maracujd-amarelo na regido foi EMATER, pois mesmo havendo discordancia entre quem foi
a pessoa que trouxe o fruto, ambos estdo de acordo que foi alguém que trabalha na empresa

(60%, n= 3) (Quadro 8).

Quadro 8: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associacdo
Coopercacho, sobre questdo: “Quem trouxe o maracuja para essa regiao”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais
“Adécio da EMATER”
1 “Foi o técnico da EMATER [...]” EMATER
“Foi Umberto Adriano da EMATER”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Quando foi perguntado quem foi que iniciou o cultivo na cidade, eles responderam que
foram alguns dos pequenos produtores locais que resolveram arriscar e produzir a fruta
recém-chegada e quem cultivou foram alguns pequenos produtores da cidade. Por isso, a ideia
central, neste caso foi testes de produtores, porque o inicio das plantagdes foi um cultivo para
testar a viabilidade deste tipo de planta na comunidade (40%; n=2) (Quadro 9).

Quadro 9: Expressdes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da associagdo
Coopercacho, sobre questdo: “Quem iniciou a produ¢do”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

1 Testes de produtores
“Pequenos Produtores [...]”




42

“[...] o pessoal [...]”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

A respeito de quando ocorreu esse fato, ou seja, quando foi que comecaram a produzir
o fruto, quando foi que a primeira pessoa plantou maracuja na regidao, uns produtores falaram
que foi ha mais de 21 anos (40%; n=2), outros disseram que ha menos de 21 anos (40%; n=2)
e outros falaram que ndo sabia (20%; n=1). Pode-se perceber que had discordancia entre eles
quanto a época do inicio dessa produgdo. Desse modo, pode-se entender que 20 anos € a faixa

de tempo em que o fato poderia ter ocorrido (Figura 4).

Figura 4: Intervalo de tempo mencionado pelos produtores para o inicio do cultivo de maracuja-
amarelo na regido de Jacana (RN).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

5.1.8 Plantacdo de Maracuja X Outra Plantagdo

Com a consolidacdo do cultivo, a economia da regido foi dinamizada e novas culturas
foram surgiram, embora o “carro chefe” seja o maracuja-amarelo, em geral, as propriedades
possuem algum tipo de diversificacdo, como o plantio de outras culturas além do
maracujazeiro € a criacdo de animais (SANTOS, 2017).

O maracuja a pesar das dificuldades tem suas vantagens para quem produz. Por causa
dessa dualidade questionamos sobre continuar plantando maracuja ou outras culturas. Com
base nas informacdes colhidas, a ideia central principal foi continuidade, pois a maioria dos

informantes disseram que preferem continuar plantando o maracuji-amarelo, mesmo nao
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tendo sido descartada a possibilidade de se produzir também outras culturas (60%; n= 3)

(Quadro 10).

Quadro 10: Expressoes-chave e ideias centrais identificadas no discurso dos agricultores da
associacdo Coopercacho, sobre questdo: “Se vocé tivesse mais oportunidade e mais espago para
plantar, escolheria plantar mais maracuja ou também cultivaria outra(s) planta(s)”?

Ordem Expressoes-chave Ideias centrais

“[...] mais maracuja e mais algumas plantas”

“[...] plantaria mais maracuja [...]” Continuidade

“Plantaria mais maracuja”

> “Outras plantas [...] Diversificar

“[...] outras plantas [...]”

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Santos (2017) segue dizendo que o agricultor familiar administra sua propriedade de
forma estratégica ao diversificar sua producdo e, assim, tenta garantir o bem-estar de sua
familia e a continuidade das atividades no meio rural, j& que diante da atual realidade da
agricultura familiar no Brasil, torna-se necessdria a elaboragao de estratégias que possibilitem
aos produtores maiores rendas, melhores condi¢des de vida e a subsequente permanéncia no
campo. Desta maneira, a diversificagdo € percebida como uma alternativa para se alcancar

estes propositos.

5.1.9 Algumas Finalidades para o Cultivo do Maracujazeiro

As toneladas de cascas e sementes do processamento de maracujd-amarelo para a

producdo de suco, quando aproveitados sdo utilizados como racdo animal ou simplesmente

descartadas (UCHOA et al., 2007; MARENDA, 2015).

O maracuja € usado para varios fins (venda, consumo préprio, consumo animal)
(Figura 5). Quando foram questionados a este respeito, todos os produtores disseram que o
destino final de seus frutos € a venda, porém, disseram também que os usam para 0 consumo

proprio, ou seja, que consomem uma parte do que produzem (100%; n=5) (Figura 5).
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Figura 5: Finalidades do maracujd-amarelo mencionadas pelos agricultores participantes da
pesquisa, Jacana (RN).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Otagaki e Matsumoto (1958), Ariki et al. (1977), Medina (1980), Matsuura et al.
(1999) e Lima (2007) visualizaram os usos das cascas e sementes em racdes de vacas, porcos
e frangos de corte. Cascas e sementes de maracujd, residuos industriais provenientes do
processo de esmagamento da fruta para a obten¢do do suco, geralmente, sdo utilizados por
produtores rurais na suplementacao da alimentagdo animal, como racdo para bovinos e aves,

ainda sem muita informagao técnica adequada (FERRARI, 2004).

Para a mesma regido em estudo, Santos (2017) também constatou que todos os
produtores entrevistados em sua pesquisa comercializavam o maracujd-amarelo. Estes
agricultores destinavam grande parte da producgdo para os receptores, que sdo intermedidrios
(atravessadores) que comercializam junto a Central Estadual de Abastecimento (CEASA) do
Rio Grande do Norte (SANTOS, 2017). O maracujd possui uma producido em grande escala
nas mais diversas regides do Brasil, favorecendo o aumento do consumo por todos os
brasileiros, seja in natura, ou na forma processada, podendo ser utilizado tanto no comércio
interno quanto para a exportacdo (PITA, 2012). A variedade mais cultivada para fins
comerciais € a Passiflora edulis fo. f. flavicarpa O. Deg., ou maracujid-amarelo (OLIVEIRA

et al., 2015).
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5.1.10 Formas de Consumo do Maracujd

O fruto do maracujazeiro é mais comumente utilizado na alimentacdo humana,
podendo ser consumida de vérios modos jia que todas as partes do fruto podem ser
consumidas ou transformadas em produtos interessantes para o consumo (MARENDA, 2015).
A maior importancia econdmica do fruto do maracujazeiro estd no produto industrializado sob
a forma de suco concentrado como ressalta Ferrari (2004). O principal uso na alimentacao
humana, se dd na forma de sucos, sorvetes, doces, geleias, refrescos, batidas, mousse, licores
e molhos (para acompanhar carnes, aves e peixes), 0 suco e a polpa de maracuja também sao
utilizados no preparo de diversos produtos, entre os quais podem ser citados: bebidas
carbonatadas, bebidas mistas, xaropes, laticinios, suco em p6 e alimentos enlatados como
explicam Coelho (2008) e Pita (2012).

O tipo de uso dos frutos citado por todos os participantes da pesquisa (100%, n=5) foi
na alimentacgdo, e as formas de consumo mencionadas foram em forma de suco (20%; n=1),
enquanto que menos da metade também fazem mousse para consumi-los (40% n=2), e um
mencionou utiliza-los in natura para alimentar seus animais em forma de ra¢do (20% n=1)

(Figura 6).

Figura 6: Formas de uso do maracujd-amarelo citadas pelos participantes da pesquisa, Jacana

(RN).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

O maracuji pode ser consumido ao natural ou industrializado, e seu suco destaca-se

entre os produzidos com frutas tropicais (FERRARE, 2004). A parte mais consumida da
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planta é o fruto; a casca do maracuja pode ser utilizada para a fabricacio de farinha
(MARENDA, 2015). A casca do maracujd pode ser utilizada como ragdo animal (UCHOA,
2007). Mas a casca e a semente também podem ser usadas para alguns fins comerciais, como
producdo de ragdo a partir da casca, producdo de a partir da semente (6leo vegetal para
cozinha e 6leo corporal para cosmética).

A parte mais atrativa do fruto € a polpa, ja que seu principal destino é a produgdo do
suco, como os entrevistados relatam durante a pesquisa (100%; n=5) (Figura 7). Na entrevista

os agricultores disseram que usam a casca para alimentar os animais.

Figura 7: Parte do fruto mais utilizada segundo os produtores participantes da pesquisa,
Jacana (RN).
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

5.2 Analise da etapa experimental

5.2.1 Caracterizagdo fisica e quimica do maracujd

As caracteristicas externas do fruto constituem um dos principais parametros avaliados
e devem atender a certos padrdes para que atinjam a qualidade desejada pelos consumidores e

na comercializagdo (NASCIMENTO, 1999).
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A biometria pode fornecer informag¢des importantes para a caracterizagdo de aspectos
morfoldgicos das espécies, constituindo também um instrumento importante para detectar a
variabilidade genética dentro de populagcdes e as relacdes entre esta variabilidade e os fatores
ambientais (MAGALHAES, 2010). Na classificagdo do produto para o consumo ’in natura’’
o tamanho do fruto constitui uma das caracteristicas primordiais avaliadas (OLIVEIRA,

2009).
As médias dos valores encontrados para o comprimento, didmetro, indice de

conformidade e espessura da casca do maracuja estdo apresentadas no Quadro 11.

Quadro 11: Valores de comprimento, didmetro, espessura e indice de conformidade dos frutos de
maracuji amarelo.

Caracteristicas Valor Minimo Valor Maximo Média*
fisicas

Comprimento (mm) 67,75 106,92 85,55+ 7,13
Diametro (mm) 64,54 89,11 73,25 + 5,89
Indice de conformidade 0,99 1,35 1,17 + 0,09
Espessura da casca (mm) 5,89 9,96 7,37 + 0,97

“Média seguida do desvio padrdo

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

De acordo com o quadro 11 observa-se que os frutos apresentaram um valor minimo
para o comprimento (eixo maior) de 67,75 mm e maximo de 106,92 mm com média de 85,55
mm. Cavichioli et al. (2011) ao avaliarem os efeitos de porta enxertos no maracuja em
Adamantina- SP, obtiveram o valor 101 mm,, Oliveira (2009) encontrou um valor de 103,7
mm, em sua pesquisa com maracuja cultivado em um pomar comercial de Campos dos
Goytacazes- RJ e Monteiro et al. (2010) encontraram 89,7 mm nos frutos adquirido em uma
feira na cidade de Sdo Vicente-SP.

Os valores do diametro (eixo menor) apresentados pelos frutos foram: minimo de
64,54 mm, maximo de 89,1 1mm com média de 73,25 mm. Cavichioli, et al.(2011) obtiveram
o resultado de 79,5 mm,, Monteiro et al. (2010) encontrou 80,3 mm e Oliveira(2009)

encontrou frutos com 83,2mm de largura.
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O indice de conformidade estd relacionado ao formato do fruto, sendo, valores
proximos a um (1) para frutos redondos e maiores que um (1) para frutos ovalados ou
oblongos (BARTELS, 2007; MATOS, 2007; DANTAS, 2009; SOUZA, 2015). O indice de
conformidade encontrado neste trabalho foi de 1,17, caracterizando um formato oblongo
(ovoide) como descrito anteriormente. SILVA et al. (2016) dizem ter obtido o indice 1,2,
sendo este um fruto também ovoide. OLIVEIRA (2009) achou o indice de 1,25, e trabalho de
Coelho (2008), verificou-se que o indice de conformidade é 1,31.

A espessura da casca aqui encontrada € 7,37 mm, um pouco menor que a espessura da
casca encontrada por Magalhdes (2010) que foi (8,3 mm) nos frutos coletados em plantios
comerciais, nas cidades de Feira de Santana e Uaua- Bahia. Cavichioli, et al.(2011) obtiveram
9,05 mm. A média de espessura do mesocarpo dos frutos citada por Oliveira (2009) foi de
4,2mm.

O Quadro 12 apresenta os valores de massas e rendimentos encontrados para o
maracujd amarelo, proveniente das comunidades rurais do Gurjad e Flores, municipio de

Jacana.

Quadro 12: Valores das massas (casca, polpa, semente) e rendimento dos frutos de maracuja-amarelo.

Massa (g) | Valor minimo | Valor maximo Média* Rendimento (%)
Total 162,22 227,13 204,53 + 24,73

Casca 80,88 110,90 98,99 + 12,02 48,40
Polpa 68,55 107,59 85,78 + 15,00 41,94
Semente 12,79 24,32 19,76 + 5,05 9,66

“Média seguida do desvio padrio.
Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Segundo os dados obtidos, o valor médio da massa total dos frutos € de 204,53 g, com
uma variagdo de 162,22 - 227,13 g, sendo 98,99 g de casca, 85,78 g de polpa, 19,76 g de
sementes.

Apesar de se tratar da mesma espécie, os frutos adquiridos na feira livre da cidade de
Cuité- PB, por Souza (2015) apresentaram valores diferentes, sendo: massa média de 243,0 g

variando entre 195,0 g e 270,0 g, uma quantidade muito acima dos valores aqui obtidos.
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Marenda (2015) ao trabalhar com maracuja amarelo proveniente da safra de 2013, de Ponta
Grossa-PR, obteve uma massa total de 225 g, sendo: 120 g de casca, 65 g de polpa e 40 g de
sementes,. Reolon (2009) encontrou 107,1 g de casca, 33,1 g de sementes e 29,0 g de polpa
em sua pesquisa com frutos colhidos em Santa Helena-PR. Cavichioli.et al.(2011)
encontraram o valor de massa total 218,44 g. j4 Monteiro (2010) achou frutos com massa de
181,0 g. Silva et al. (2016) relatam um valor médio de 207,9 g para os frutos adquiridos na
CEASA de Juazeiro-BA, um valor aproximado do que foi obtido nesta pesquisa. Oliveira
(2009) obteve 260,47 g em sua pesquisa com maracuji de Campos dos Goytacazes- RJ.

Na avaliacdo da influéncia do formato dos frutos sobre a quantidade de sementes,
verifica-se que os frutos redondos apresentaram apenas uma tendéncia de menor quantidade
de sementes do que os frutos ovalados. Esta tendéncia de menor niimero de sementes nos
frutos de formato redondo pode ser atribuida ao seu menor tamanho e peso (OLIVEIRA,
2009), embora as pesquisas de Fortaleza et al. (2005), ndo corroborem com essa afirmacao.

Os frutos analisados sdo constituidos por 48,40 % de casca, 41,94 % de polpa e cerca
de 10 % de semente.

No Quadro 13 estdao descritos os rendimentos referentes a cada parte do maracuja,

encontrados na literatura.

Quadro 13: Valores de rendimento de casca, polpa e semente por autores.

Autores Casca (%) Polpa (%) Sementes (%)
Costa et al. (2001) - 49,72 -
Ferrari (2004) 50,35 23,2 26,2
Cordova (2005) 52 - -
Jorge et al. (2009) - - 1,26
Reolon (2009) 63,3 17,1 19,6
Oliveira (2009) 50,0 50% 3,92
Cavichiolli et al. (2011) - 33,27 -
Pita (2012) 50,27 29,04 -
Souza (2015) 51,85 - -
Silva et al, (2016) - 425. -

Fonte: Arquivo pessoal, 2017.

Souza (2015) encontrou um rendimento de 51,85 % de casca, ou seja, menos da

metade do fruto era polpa e semente. Assim como Cordova (2005) encontrou que a casca de
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maracujd, representa 52 % da composicdo madssica da fruta ao analisar a P. edulis S.
flavicarpa de Araquari, Santa Catarina. Os resultados apresentados por Pita (2012) para casca
foi 50,27 % de rendimento. Reolon (2009) encontrou 63,3 % de casca, um valor relativamente
alto. OLIVEIRA (2009) encontrou um rendimento de 50,0 %. Ferrari (2004) diz em sua
pesquisa que o maracuja de Paranagud e Araguari-Minas Gerais tem 50,35 % de casca.

Para a polpa o rendimento encontrado foi de 41,94 % e o valor médio de massa
encontrado foi de 85,78 g com uma variacdo entre 68,55 e 107,59 g. Costa, et al. (2001)
obtiveram o valor de 49,72 %. Cavichioli et al. (2011) encontraram 33,27 %, Pita (2012)
obteve 29,04 %, Reolon (2009) obteve 17,1 % de polpa em sua pesquisa, Silva et al. (2016)
encontraram um rendimento de polpa de 42,5 %, Oliveira, (2009) disse que os frutos
renderam 50 % de suco e Ferrari (2004) diz em sua pesquisa que o maracuja apresentou 23,2
% de polpa.

De acordo com Fortaleza et al. (2005), o nimero de sementes sofre influéncia do tipo
de genétipo de maracuja. Pois a massa de um fruto é normalmente proporcional ao nimero de
sementes vidveis e, no maracujd, ao rendimento de suco, uma vez que cada semente é envolta
por um arilo.

A partir dos valores encontrados vemos que esse fruto possui 9,66 % de sua massa
composta por sementes (19,76g). Ferrari (2004) diz em sua pesquisa que o maracuja é
composto por 26,2 % de sementes, Jorge et al. (2009) relatam em sua pesquisa que as
sementes de maracuja representam, aproximadamente, 1,26 % , um valor consideravelmente
baixo, considerando outros trabalhos. Reolon (2009) encontrou 19,6 % no seu estudo, no
trabalho de Oliveira, (2009) o rendimento das sementes foi 3,92 %, e Costa et al. (2001)
encontraram nos maracuja 8,8 g de sementes.

Ferrari (2004) conclui que “as sementes de maracuja, que também sdo consideradas
residuo agroindustrial da extra¢do do suco, de pouco ou nenhum valor econdmico, podem ser
transformadas em produtos de valor econdmico, como por exemplo, na producdo de dleo
vegetal”, ele mostrou que as sementes encontradas no fruto representavam cerca de 6 a 12 %
do peso total do fruto.

O Quadro 14, apresentado a seguir, apresenta os valores médios da caracterizagdo

fisica e quimica da casca, polpa e semente do maracuji amarelo.
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Quadro 14: Anélises quimicas (polpa, casca e semente) do fruto do maracujazeiro.

Analises quimicas Polpa Casca Semente
Teor de agua (%) 83,51 + 0,57 88,72 + 0,32 45,01 +2,72
Residuo Mineral Fixo (%) 0,62 + 0,09 1,18 + 0,01 0,93 + 0,23
pH 3,13 + 0,04 4,88 + 0,01 3,81 + 0,01
Acidez Titulavel (%)* 4,35 +0,09" 3,13+ 0,23 27,13 + 0,70
Proteina Bruta (%) 2,04 + 0,12 1,09 + 0,08 13,84 + 0,21
Sélidos soliaveis (°Brix) 16,23+ 0,17 4,0 +0,0° 3,0+ 0,0
Ratio 3,47 1,27 1,10

*Média seguida do desvio padrio.
“acidez total expressa em 4cido citrico (g/100g)

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Teor de dgua

O teor de 4gua, ou seja, a umidade de um alimento é considerada um dos mais
importantes e mais avaliados indices em alimentos, sendo de grande importancia econdomica
por refletir o teor de sélidos de um produto e sua perecibilidade.

Segundo Prado (2009), as frutas contém de 75% - 95 % de 4gua . Cérdova, et al.
(2005) descrevem que tanto a casca quanto a polpa do maracuji provenientes de Araquari-
SC, apresentam elevados teores de umidade (88,37 e 75,50 %, respectivamente). Ferreira e
Pena (2010) encontraram o valor de umidade 85,3 %, Oliveira (2009) observa em seus
estudos que a casca do fruto apresentou 91,11 % de umidade. Neste estudo obtivemos 2,5 %
de umidade na casca. Para umidade da polpa encontramos 2,8 %, Martinez (2012) obteve 9,3
%, de umidade para a polpa do maracuja, ao estudar frutas tropicais. Jorge et al. (2009) ainda
dizem que encontraram 6,89 % de umidade na semente, enquanto que neste trabalho

encontramos valores em torno de 22 %.
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pH

A leitura obtida nesta pesquisa para o pH da casca foi 4,88, para a polpa foi 3,13 e
para as sementes foi 3,81, com base nesses dados vé-se que o maracujd amarelo aqui estudado
€ 4cido. O valor minimo aceitdvel exigido pelo PIQ do Ministério da Agricultura para pH é
entre 2,7 e 3,8. Do ponto de vista industrial essa é uma 6tima caracteristica, j4 que diminui
muito a utilizacdo de acidificantes (PAGLARINI, 2011). Visto que seu pH € um pouco mais
que 3, podemos comprovar o que disse Ferrari (2004): “o suco do maracuja ¢ um produto de
acidez acentuada”. E confirmada por Pita (2012) “A polpa de modo geral ¢ amarela e
translucida, ligeiramente acida”. Silva et al. (2016) mencionam um valor de 3,2. Couto et al.
(2011) encontraram em sua pesquisa com maracuja de produtores da regido de Jaguaré no ES,

um valor de pH 2,95.

Solidos Soluveis Totais

Os resultados encontrados nesse trabalho foram de 16,23 °Brix para a polpa, 4,0 °Brix
para a casca e 3,0 °Brix para a semente. Pita (2012) encontrou 12,7 °Brix para a polpa, ao
analisar os maracujds amarelos adquiridos da CEASA da cidade de vitéria da conquista- BA.
Magalhaes (2010) fala em seu trabalho 16,5 °Brix que também € um valor muito bom.
Cavichiolli et al (2011) encontraram na sua pesquisa 13,30 °Brix. Costa et al. (2001) acharam
14,69 °Brix ao estudarem os frutos de Santa Cruz-RN. Silva et al. (2016) verificaram 12,9
°Brix para a polpa. Couto et al. (2011) obteve 13,40 °Brix.

Prado (2009) diz que os carboidratos nas frutas podem variar de 5 — 25 %, na fruta.
Reolon (2009) observou valor de 25,79 g/100g na casca. Santos (2017) obteve 12,70 %,
Cirino et al. (2015) 14,84 %. O valor minimo aceitdvel exigido pelo PIQ do Ministério da
Agricultura € de 11,0 °Brix para a polpa do maracuja. A industria de alimentos usa o teor de
sOlidos soluveis como um indicador da qualidade dos frutos, havendo preferéncia por frutos
com teores de sélidos soluveis superiores a 13 °Brix ou na forma concentrada 50 °Brix como
explica Oliveira (2009) e Pita (2012). Percebe-se entdo que os resultados encontrados neste
trabalho foram maiores, significando que as amostras da regido tém, uma maior quantidade de

acucares.

Acidez Titulavel
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A acidez € um importante parametro na apreciacdo do estado de conserva¢do de um
produto alimenticio (UCHOA, et al. 2008). O teor de AT exigido pelo PIQ (Padrdes de
Identidade e Qualidade) do Ministério da Agricultura é 2,50 % (PITA, 2012). Verificou-se
nesta pesquisa que a polpa tem uma acidez 4,35 %, uma quantidade maior do que encontrando
por Pita (2012) que foi 4,02 %,. Cavichiolli, et al (2011) encontraram 3,9 % Costa et al.
(2001) 3,67 % e Silva et al. (2016) achou 3,7 %. Couto et al.(2011) obteve 3,72 % em acido
citrico. O valor minimo aceitdvel exigido pelo PIQ do Ministério da Agricultura para Acidez

Total expressa em acido citrico 2,5%

Ratio

O ratio estd relacionado ao grau de palatabilidade do fruto. A relacdo entre teor de
s6lidos soliveis (representado principalmente pelos acguicares) e a acidez da fruta aumenta,
promovendo o sabor doce caracteristico (GONCALVES, 2009).

O ratio encontrado neste estudo para a polpa, casca e semente foram respectivamente
3,47; 1,27; 1,10. Ja o ratio achado por Cavichioli et al.(2011) para a polpa foi 3,4. O valor de
encontrado por Costa et al. (2001) foi 4,0, enquanto que Pita (2012) encontrou um 3,2 e Silva

et al. (2016) obtiveram 3,7.

Residuo Mineral Fixo (cinzas)

Com relacdo ao valor de cinzas, encontramos na semente 2,0 % enquanto que Ferreira
& Pena (2010) encontrou 0,5 %. Jorge et al. (2009) fazem meng¢do de 1,4 g/100g, e Prado
(2009) obteve 0,8 g/100g; Martinez (2012) relata ter encontrado 5,0 g/100g.

Na casca do maracujd analisados por Cordova et al. (2005) o valor de cinzas

encontrado foi 0,9 g/100g e. Reolon (2009) 9,11 g/100g

Proteina Bruta

A quantidade de proteinas encontradas na semente foi 13,84 %; Jorge et al. (2009)
encontrou 12,5 %, Prado (2009) achou 2,0 %. Martinez (2012) encontrou 6,2 %. Ferreira &
Pena (2010) encontraram na casca 0,9 % de proteina. Coérdova et al. (2005) encontraram o
valor de 0,6 g/100g. Reolon (2009) menciona em seu trabalho que achou 10,44 g/100g de

proteina na casca.
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5.2.3 Secagem em Forno de Micro-Ondas para Obtengdo da Farinha

Os resultados obtidos da caracterizagdo fisica e quimica da farinha elaborada a partir

da casca do maracuja em FMO estao apresentados na (Quadro 15).

Quadro 15: Caracterizagio fisica e quimica da farinha da casca do maracuja obtida.

Andlises quimicas Farinha
Teor de agua (%) 11,80 + 0,29
Residuo Mineral (%) 7,30 + 0,06
pH 4,75 + 0,01
Acidez titulavel (%) 24,0+ 0,53
Proteina Bruta (%) 5,24 + 0,11
Solidos solaveis (°Brix) 7,1 +0,17
Rendimento 14,38 + 0,6

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Pita (2012) relata 80,80 % de umidade. Cazarin et al. (2014) mencionou 9,48%; bem
abaixo do valor que Marenda (2015) obteve que foi de 4,6 % de umidade na farinha de albedo
do maracuji. O valor do T.A. encontrado nesse trabalho foi de 11,80%, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), através da portaria 354/1996, estabelece que o TA das
farinhas nio deva ultrapassar 15 %. Dessa forma, a secagem da casca do maracuja em FMO

produziu farinhas com TA dentro dos padrdes estabelecidos.

Neste estudo encontramos um valor de pH 4,75 um valor mais baixo que 5,28
encontrado por Oliveira et. al (2015) e o mesmo segue dizendo que o pH é um dos parametros
relacionados a deterioracdo dos produtos e que baseado nos valores encontrados indicam as
amostras correm um risco minimo de deterioragdo por microrganismos (OLIVEIRA et. al
2015).

O valor de proteina bruta encontrado para a farinha produzida neste trabalho foi de
5,24 %. Cazarin et al. (2014) encontraram 3,94 % de proteinas na farinha da casca do
maracujd; Ja Oliveira et al. (2015) obtiveram um 8,0 % de proteinas e Marenda (2015) obteve

8,1 % de proteina.
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De acordo com a Instrucdo Normativa n° 8, de 2 de junho de 2005 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA, na Legislacdo Brasileira, o teor de cinzas ou
matéria mineral € usado para classificar a farinha de uso do tipo 1, tipo 2 e integral. Para a
farinha ser classificada como tipo 1, o teor de cinzas deve ser inferior a 0,8 % o tipo 2 deve ter
entre 0,8 e 1,4 % e integral entre 1,4 e 2,5- expresso em base seca (BRASIL, 2005). Cazarin
et al. (2014) encontrou o valor de cinzas 6,88 %, bem abaixo do valor encontrado por
Oliveira et al.(2015) que obteve uma variacio de 7,24 e 8,42 %, Pita (2012) achou 7,54 % e
Marenda (2015) achou 13,1 % de cinzas em sua pesquisa, enquanto que neste trabalho
encontramos 17, 05 %.

A farinha da casca do maracuji obteve um rendimento de 14,38 %, um pouco baixo
levando em conta a quantidade de massa da casca no inicio do processo de secagem, mas €
um valor relativamente alto se levando em conta que toda a casca seria desperdicada. Pita
(2012) apresentou 17,74 % de rendimento nos seus estudos. MARENDA, (2015) obteve 9,0
% e Oliveira et. al (2015) 9,72%. Spinosa (2017) achou o valor 7,2 % de rendimento, bem

abaixo do valor encontrado nesta pesquisa.

5.2.5 Realizacdo da cinética de secagem com a casca do fruto

Nas Figura 8, 9, 10 e 11 encontram-se representadas graficamente as curvas de
secagem em forno de micro-ondas da casca do maracujd, ajustadas para a equacdo de Page,
Wang e Sing, Henderson e Pabis e Midilli, respectivamente. Observa-se que as curvas geradas
a partir desses modelos matematico aproximam-se bem dos pontos experimentais, verificados,
portanto, a partir dos coeficientes de determinacdo (R?). No entanto o modelo que melhor se
ajustou foi de Midilli com R2 de 0,996.

Souza (2015) utilizou modelos para predizer a secagem da casca da jaca (Artocarpus
heterophyllus), e obteve um resultado satisfatério com o modelo de Page. E em andlise aos

resultados pode-se observar o tempo necessario para reduzir o contetido de dgua inicial.



Figura 8: Valores experimentais e estimados da razéo de teor de 4gua em fungdo do tempo para a
secagem da casca do maracujd em FMO, de acordo com o modelo de Page.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017

Figura 9: Valores experimentais e estimados da razio de teor de 4gua em func¢ao do tempo para a
secagem da casca do maracuja em FMO, de acordo com o modelo de Wang e Sing.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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Figura 10: Valores experimentais e estimados da razéo de teor de 4gua em fungdo do tempo para a
secagem da casca do maracujd em FMO, de acordo com o modelo de Henderson e Pabis.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Figura 11: Valores experimentais e estimados da razdo de teor de 4gua em fun¢do do tempo para a
secagem da casca do maracuja em FMO, de acordo com o modelo de Midilli.
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Os modelos matemadticos utilizados representaram satisfatoriamente a perda de 4gua durante o
processo de secagem informando a predicdo dos tempos de secagem, de todo o processo
(SILVA et al., 2009). Verifica-se que dentre os modelos empregados, o de Midilli foi o que
melhor representou os dados experimentais para predizer a cinética de secagem dos residuos
de maracujd, embora se possa observar na figura 8 que o modelo estudado de Page mostrou
um 6timo ajuste com os dados experimentais das secagens, com R? 0,994 de indicando uma
representacdo satisfatoria do fendmeno em estudo. O emprego de modelos matemdticos para a
representacdo do processo de secagem € de fundamental importancia, haja vista que as
informagdes geradas sdo de grande valia para predicdo dos tempos de secagem. Spoladore
(2014) ressalta que como alternativa para a minimizacdo de residuos, a casca do maracuja
depois de seca pode ser utilizada para extragdo e obtencdo de componentes de interesse e
poderia até ser reaproveitada pelos proprios produtores rurais. A casca do maracuji amarelo é
um produto biologicamente instavel, por isso os processos de secagem sdo as técnicas mais

seguras de armazenagem.

A desidratacdo de alimentos liquidos ou sélidos, e uma operagdo unitdria para a
remog¢ao de 4gua numa propor¢ao maior do que a concentragdo, obtendo-se um alimento com
2 a 3% de umidade em sua composicdo. Esta desidratacdo € realizada através de calor
produzido artificialmente em condi¢des de temperatura, umidade e corrente de ar
cuidadosamente controlada. O ar é o mais usado meio de secagem. O mesmo conduz calor,
provocando evaporacdo da 4gua, sendo também o veiculo no transporte do vapor Umido
literalmente do alimento. E uma das operacdes unitirias mais antigas de que se tem
conhecimento. Existem vdrias de técnicas de secagem (secagem solar, convectiva, por micro-
ondas, por radiacdo, etc). A técnica mais conveniente de secagem deve ser escolhida em
funcdo das caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas do produto e da matéria prima,
econdmicas, volume de producdo, tipo de pds-processamento, etc. Objetivo principal da
desidratacdo € prolongar a vida de prateleira dos alimentos por meio da reducdo da atividade
de 4gua (SOUZA, 2012). Na conservagado de alimentos, a desidratacdo ou secagem € apontada
como um dos procedimentos mais importantes para a diminui¢do da atividade de dgua (aw)
favorecendo o transporte e a manipulacdo do produto, além de prolongar sua vida no depdsito
(SOUZA, 2012). Sanjinez-Argandona et al. (2011) também utilizou modelos para predizer a
secagem do tomate (Lycopersicum esculentum), e obteve um resultado satisfatério com o

modelo de Page.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As historias das pessoas que sdo responsdveis pela producdo de frutas sdo sempre
cheias de curiosidades e fatos marcantes para a realidade local. Cada jeito ou maneira de
Cultivar d4 a cada plantagdo uma histéria dnica que merece ser resgatada. Pesquisas
realizadas com esse objetivo sdo muito importantes para melhor compreender o futuro da
sociedade humana. Pesquisas posteriores podem realizar resgates histéricos que tenham
passadas despercebidas nesta pesquisa, ou que venha ocorrer em ocasides futuras. O maracuja
¢ uma planta que com alto potencial para cultivo, e usadas para diversos fins. Resgatar a
histéria do uso desses frutos € importante para entender o porqué de ser tdo apreciada pela
populacdo. Assim outras pesquisas podem seguir esse mesmo fio e resgatar o uso local do
maracujd amarelo em comunidades rurais de outros municipios. A caracterizacdo fisica e
quimica do maracuja € importante para saber a qualidade do produto, desse modo é sempre
importante fazer esse tipo de pesquisa. Pesquisas futuras podem realizar trabalhos de
caracterizacdo em cidades onde o cultivo € a principal responsdvel pela sua economia.

Como a seca ainda assola algumas regides do pais € importante que estudos de
secagem sejam feitos para aumentar a possibilidade de utilizar as toneladas de residuos para
producdo de racdo animal. A secagem permite que as cascas durem por mais tempo sem
estragar, esse processo pode ser feito de vérias formas, até mesmo usando forno micro-ondas,
facilitando o trabalho de pequenos produtores rurais, visto que a maioria deles possui algum

tipo de criacdo de animais em suas propriedades.

A utilizagao da casca do maracujad para a producdo de farinha, além de colaborar na
diminui¢do de problemas ambientais gerados pela elimina¢do do residuo industrial, pode
aumentar a disponibilidade do produto em lugares de venda de produtos naturais na cidade,
podendo se tornar um coproduto de alto valor agregado, facilitando o acesso da populacdo a
farinha, estimulando cada vez mais o uso de produtos naturais no seu dia-a-dia. Com os
trabalhos realizados para determinar a caracterizagdo fisica e quimica da farinha e a cinética
de secagem para o residuo do maracujd, espera-se para dar suporte aos trabalhos futuros, e
contribuir com informagdes importantes para toda a comunidade rural e cientifica. Este estudo
foi bem satisfatorio, pois todos os objetivos foram realizados com sucesso, sendo bem
gratificante, pois estudos etnobotinicos, e de caracterizagdo como esse que foi realizado,
ajudam a chamar a atencdo da comunidade cientifica e da populagc@o para a importancia de se

proteger o conhecimento e o modo de vida das comunidades para preservacdo de sua cultura.
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APENDICE 1: Roteiro inicial para a entrevista semiestruturada.

PROJETO:

“HISTORIA, USO LOCAL E CARACTERIZACAO FiSICA E QUIMICA DE
Passiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg.”
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Data: / / Hora:

Entrevistadora:

I. DADOS DO(A) ENTREVISTADO(A)

Nome:

Apelido: Cédigo:

Género: ( ) F ( ) M Idade:

Endereco para correspondéncia:

( ) Zona rural ( ) Zona urbana Telefone:

Naturalidade: UF:

Escolaridade: () Superior ( )Médio ( )Fundamental ( ) Nunca estudou
() Completo ( ) Incompleto

Renda familiar:

Profissdo. Qual?

Codificacao de renda familiar
1 < 1 salario minimo

2 1 até 3 salarios minimos

3 > 3 salarios minimos
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II. DADOS SOBRE O TEMA PESQUISADO

1 - Quando vocé comecou a plantar maracuja?

2 - Como foi o seu inicio no cultivo do maracuja?

3 - Por que decidiu cultivar maracuja?

4 - Quais as dificuldades de se produzir maracuja?

5 - Quais os beneficios de se plantar maracuja?

6 - Desde que vocé comecou a produzir maracujd, vocé poderia me dizer quais foram as
situacdes marcantes que aconteceram em relacdo ao cultivo desta planta?

7 - Voceé sabe como foi o inicio dessa producdo em Jagcana?




()S ()N

Se sim, por favor, me diga:

Quem trouxe o maracuja
para essa regiao?

Quem iniciou a
producao?

Em que ano foi?

Demais comentarios

8 - Se voce tivesse mais oportunidade e mais espago para plantar, escolheria plantar mais
maracuji ou também cultivaria outra(s) planta(s)?
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9 - Para qual finalidade vocé cultiva o maracuja?

( )Venda ( ) Consumo préprio ( ) Outra. Qual(is)?

10 - Se vocé costuma utilizar o maracuja que produz para o consumo proprio, por favor, me
fale sobre os usos que vocé faz do maracuja?

Parte da Usos Modo de consumo Modo de preparo
planta
Toda a planta ( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

( ) Outro. Qual?
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Raiz

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Caule

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Folhas

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Galhos

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Flores

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

( ) Outro. Qual?

Frutos (Casca)

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

( ) Outro. Qual?

Frutos (Polpa)

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Frutos
(Sementes)

( ) Alimentar

( ) Ornamental

( )Industrial/comer
( ) Medicinal

() Outro. Qual?

Muito obrigada por sua participagdo nesta pesquisa!!!!
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