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Do éleo extraido da semente de maracujd amarelo (Passi-
flora edulis f. flavicarpa Deg.) foram determinados ren-
dimento, caracteristicas fls:.cas, quimicas e identifica-
dos os acidos graxos através de mtngrnfln em fase ga
sosa. Ma torta da semente foram feitas andlises fisico -
q1.u.m:|.cas qp.u.mms. Mo Sleo da semente foi verificado
um rendimento de (19,1%); caracteristicas fisicas e qui-
micas de Gleo comestivel e elevado teor de acido linclei
co (68,73). Na torta da semente evidenciou-se elavadxss;
mo tecr de fibra e razodveis quantidades de proteina e
NIFEXT.

1 INTRODUGAO

A possibilidade de encontrar utilizagdo econmlca para os subpro
dutos da industrializacdo do suco de maracuja é de suma 1mpcrt.ag_
cia, pois, © vclume desse residuc industrial se constitui num se
rio Eroblema, ndoc s6 pelo seu descarte como pelo aspecto de po-
luigac ambiental, MEDINA (6).

Segundo OTAGAKI & MATSUMOTO (8), o Sleo da semente de maracujd a

marelo é secative, com elevada insaturagio em acido linoleico.

0 éleo apresenta coloragao amarela, sabor ngradavel e odor Sua-
ve, podendo ser usado na fabricagio de sabonetes, tintas e verni
zes, MEDINA (7).

OTAGAKI & MATSUMOTO (8) efetuaram estudos em ratos albinos e
constataram que ¢ éleo da semente de maracuja amarelo pode ser u
sado para fins comestiveis. Segunde os mesmos autores a torta da
semanta de ma\:acuja amareloc nio & recomendada como insume para
ragAo animal, uma vez que contém aproximadamente 60% de fibra e
35% de ligrl:ina‘
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+* professores da Universidade Federal do Ceard.
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? MATERIAL E METODOS
2.1 Obtengdc do 6leo da semente & da torta

As sementes provenientes ds CAJUBRAS-Ce foram acondicionadas em
sacos plasticos e conduzidas para o laboratério.

As sementes foram retira@as dos sacos plésgicos e submetidas a
uma secagem em estufa elétrica com circulagac de ar aguecide, a
uma temperatura de 70 C por uma hora.

A extragio do dleo processou-se de acordo com © método Proposto
por WHITTING et alii (14).

Apds a extracgac, o oleo foi acondicionado em vidros, gque foram
fechados e armazenados em “freezer" a uma temperatura da =B C.
No residuc da extracau. torta, foi Feita uma secagem em estufa e
1étrica com circulacdo de ar, a temperatura de 70 C por uma ho=
ra. A torta foi acondicionada em vidroes, que foram fechados e ar
mazenados a temperatura ambiente.

A Figura 1 indica o fluxograma de obtengdo do dleoc e da torta da
semente de maracuja.

2.2 Caracteristicas fisicas e quimicas do éleo
. Rendimento: foram feitas pesagens ao longo do processamento pa
ra avaliagao do rendimento do 6lec extraido.

. Densidade : balanga de Whestphal-Mohr.
fndice de refragao: Instituto Adolfo Lutz (4).

. Indice de iodo : Institute Adolfo Lutz (4).
fndice de saponificacdo: Instituto Adolfo Lutz (4).
Acidez em acido oleico : Instituto Adolfe Lutz (4).

. Indice de perdxido R o i W I i

. Acidos graxos por cromatografia gasosa: Método de GAMON &

WHITTING (2).
2.3 Determinagac analitica da torta

. Umidade @ A.O.A.C. (1)
. Lipidios totais: Instituto Adolfo Lutz (4).

. Fibra : Método de HENNEBERG (3).

. Cinzas : NaDoh.C. (L),

. NIFEXT : 100 - (proteina+fibra+cinzas+umidade+lipidios
totais)

. Cdlcio : Instituto Adolfo Lutz (4).

. Ferro : Instituto Adolfo Lutz (4).

. Fosforo : Método de PEARSON (9).
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de maracujd (Passiflora edulis f.flavicarpa Deg.)

MARACUIA
RECEPGRO
PESAGEM I
SELECRD — refugo
aqua
LAVAGEM
FISIﬁ[H IT
CORIE
l cascas - Pesages III
SEPARACRO q::::
suco+polpassemantes - Fesagem IV
suce
polpa
AL sesentes - Pesagem V
DESPOLPA <
suco+palpa - Pesagem VI
sananlusl

PESAGEM VII

sater __{

SECAGEM

PESleH VITI
iles - Pesages IX

£:1u|clu <
torts - Pesages X

ENCRTHERTD

ARMAZENAHERTD

FIGURA 1 - Fluxograma de obtengac do oleo e da torta da semente

ileo torta
vidre calar
SECAGEM
vidro __4
tangs ENCHIMENTD
FLCHAMENTD tanpa .._|
FlCrhM(HTD
ARMATENAMENTR

B.CEPPA, Curitiba, 701)fan./fun.1989

25



3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Rendimento e caracteristicas fisicas e quimicas

O'renﬂimento‘obeido para a extgacio do b6leo da semente de maracu
ja amarelo, a nivel de laboratorio, e mostrado na Tabela 1.

TABELA 1 - RENDIMENTO DE OLEO E TORTA OBTIDOS DA SEMENTE DE MARA

CcUJA AMARELO (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg.) ,
EM LABORATORIO

Rendimento (%)

dleo Torta

Laboratério 19,10 80,90

0 walor encontrade para o rendimento (19,1%) apresenta pequena
diferenga em relagac ao mencicnado por PRUTHI (11) (23,85%).

05 resultados das caracteristicas fisicas e quimicas do éles
constam da Tabela 2.

TABELA 2 - CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DO GLEC DA SEMENTE
DE MARACUJA AMARELO (Passiflora edulis f£. flavicar

Deg.)

Determinagoes * Resultados
Densidade (25 C) 0,9205
indice de refragido (40 C) 1,4710
Indice de iodo 115, 4900
indice de saponificagic 212, 6500
Indice de peréxide (milieguivalente/
kg de cleo) 0,0050
Acidez em dcido oleice (%) 0,3300

* Media de 3 determinagdes

Comparando-se oS resultados da Tabela 2 com os encontrados por

outros autores, Quadro I, pode-se verificar gue o indice de re-
fracao (1,471) & ligeiramente inferior ao encontrado por OTAGAKI
& MATSUMOTO (8) e aproxima-se com o determinade por JAMIESON &

McKINLEY (5) (1,4737).

Com respeito ao indice de iodo (115,49), notou-se que é inferior
aos encontrados pglas autores citados anteriormente, sendo, tal-
vez, mencs suscetivel a autoxidagao.

Observou-se gue o indice de saponificagdo (212,65) é mais eleva-
do que os mencicnados por JAMIESON & McKINNEY (5} (190,4) e OTA-
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GAKI & MATSUMOTO (8) (191,3). Possuindo desta maneira, maior -
quantidade de Adcidos graxos de menor cadeia,

QUADRD I - CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DO OLEC DA SEMENTE
DE MARACUJA ROXO E MARACUJA AMARELG

OTAKAKI JAMIESON
Autores & &
MATSUMOTO McKTINNEY
Determinacdes Maracuja Maracuija
amarelo YoxXo
Densidade (25 C) 0,8208 D,9207
Indice de refragdo 1,5729 1,4737
Indice de iodo 135,5 140, 7000
Indice de saponificagde all:] B2 130, 4000
Acido oleico (%) 13,0 19,9000
Acido linoleico (%) 67,5 62, 3000
Acido palmitico (%) - 7,1000
fcido estedrico (%) - 1, 8000

Os valores encontrados para o indice de perdxidae (0,008 m;llequx
valente/kg de olec) e acidez em dcido cleico (0,33%) estao condi
zentes com os da literatura, conforme Decreto n? 12.486/78 (13).

Confrontando-se as caracterzatxcas fisicas e quimicas do dleo da
semente de maracu]a amareln, Tabela 2, com as caracteristicas £
sicas e quimi:as de alguns dleos comestiveis, Quadro II, verifi-
ca-se gue o Oleo obtido nidc apresenta grandes oscilagfes quando
comparado com o= dlecs de soja e algodao, havende todavia, dife-
rengas mais acentuadas em relacdo ao dleo de amendoim.

QUADRC II - CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DE DIVERSOS OLEOS
COMESTIVEIS, SEGUNDC O DECRETO N2 12.486/1978 (13)

Tipo de dleo
comestivel
sl Saja Algodio Amendoim
Determinagoes
Densidade (20 C) 1,519-0,525 0,918-0, 526 0,914-0,912
fndice de refragic (40 C) 1,467-1,469 1,458-1, 466 1,463-1, 465
fndice de iodo 120- 143 9- 11§ 90- 104
Irdice de saponificagac 183- 198 189- 195 187- 19
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A concentragdo dos dcidos graxos do oleo é apresentada na Tabela
31 e na Figura 2, o cromatograma dos ésteres metilicos de seus a
cidos graxes.

TABELA 3 - COMPOSICAO PERCENTUAL DOS ACIDOS GRAXOS DO OLEC DA SE
MENTE DE MARACUJA AMARELD (Passiflora edulis f. flavi
carpa Deg.)

ACIDO GRAXO RESULTADO (%)
Palmitico ICLS.O} 11,00
Estedrico fEla:o) 2,80
Oleico tElB:ll 17,50
Linocleico {918:2) 68,70

Con[orme pode-se verificar na Tabela 3, ha uma predo@inéncia de
acidos insaturados, que sd8o: acide oleica (17,5%) e acido lino-
leico (68,7%).

Cotejande-se os percentuals encontrades de Adcidos graxos do dleo
com os determinadeos por JAMIESON & McKINNEY (5) e OTAGAKI & MA-
TSUMOTO (B, Quadro I, pode-se observar que o teor de acido ling
leico (68,7%) & semelhante aos encontrados pelos referidos auto-
res (62,3%) e (67, 5%}, respectivamente; que o percentual de aci-
do oleico (17,5%) & mais elevado que o encontrads por OTAGAKI &
_MATSUMOTC (8) (13,0%) e mais baixo gue o determinado por JAMIE-
S0N & McKINNEY {5] (19,9%); que as guantidades de acido palmiti-
co (11%) e estearico (2 8%) sao superiores as determinadas pelos
pesquisadores mencionados anteriormente.

0 elevado teor de dcido linoleica (68,7%) presente no dleo, é
ainda superior ao encontrado em dlecs comestiveis como o de soja
{54,0%), semente de algodaoc (53,0%) e milho (54,0%), citados por
POTTER {(10).

De acordo com ROHR (12), o aproveitamento de sementes, polpa de
frutcs e cereals para abteﬂgao de Slecs so & viavel, guando o
conteido de dleo dessas materias-prima for superior a 12 - 15% e
em quantxdades d;sponlvels para a industrializag3o. A semente de
maracuja amarelc possui um teor de (23,433), mas, ainda nao e
disponivel em grandes guantidades.

3.2 Rendimento e caracteristicas fisico-guimicas e guimicas da
torta da semente

A torta da semente de maracujd amarelo obtida apresentou elevade
percentual de 80,9%, conforme Tabela 1.

Confrontando-se os resultades das caracteristicas fisice-guimi-
cas e gquimicas da torta, Tabela 4, com os expostos no Quadro IIT
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FIGURA 2 - CROMATOGRAMA DOS ESTERES METILICOS DOS ACIDOS GRAXOS
DO OLEC DA SEMENTE DE MARACUJA AMARELC (Passiflora

edulis f. flavicarpa Deg.)
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pode-se notar que o teor de umidade (4,03%) é baixo; que os con-
teldos de proteina (14,52%), fibra (57,90%), cinzas (1,36%) e NI
FEXT (15,49%) sdoc semelhantes, engquanto o percentual de lipidios
totais (6,70%) € mais elevado.

TABELA 4 - CARACTERTSTICAS Ffsico-pufMicas E QUEMICAS DA TORTA -
DE SEMENTE DE MARACUJA AMARELO (Passiflora edulis f.
flavicarpa Deg.)

Determinagées * Resultados
Acidez tituldvel total (% acido citrico) 0,39
Umidade (%) 4,03
Proteina (%) (N x 6,25) 14,52
Lipidios totais (%) 6,70
Fibra (%) 57,90
Cinzas (%) 1.36
Extrato nao nitrcgenado (NIFEXT) (%) 15,49
Calcio (mg Ca/100 g) 110,92
Fosfore (mg Ps0s/100 q) 591,56
Ferro (mg Fe/100 gq) 11,00

* Media de 3 determinagoes

Convém destacar o elevadissimo teor de fibras (57,90%) presente
na torta da semente do maracujd amarelo.

0 fato de se ter encontradc um contetdo mais elevado de lipidios
totais, em relagic ac mencicnado por PRUTHI {11), talvez seja de
vido a metodologia usada na extragac do oleo.

QUADRO III - CARACTERESTICAS FisIco-guiMIcas E QUIMICAS DA TORTA
DA SEMENTE DE MARACUJA ROXO, CITADO POR PRUTHI (11)

Determinagoes Torta
Umidade % 9,80
Extrato etéreoc (%) 0,08
Fibra (%) 60,90
Proteina (%) (N x 6,25) 12,30
Cinzas (%) 1,76
NIFEXT (%) 15,16
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4 CONCLUSOES

a) 0 rendimente da extragdo do oleoc da semente de maracujd amare
lo foi bom.

b) © oleo da semente de maracuja amarelo evidenciou caracteristi
cas fisicas e quimicas de dleo comestivel, destacando-se seu
elevado percentual de acido linoleico.

c) A torta da semente de maracuja amareloc apresentou guantidade
razodvel de prnte;na e NIFEXT; altos teores de calcio, ferro,
fosforo e elevadissimo percentual de f:.bra, qgue a torna, pos-
sivelmente, inviavel como insumo para racao animal.

Abstract

From the oil extracted of the seeds, yield, physical and chemical
characteristics were determined. Alse, fatty acids were identified through
gas liquid chromatography (G.L.C.). Chemical and physical-chemical analysis
of the seed cake were made. It was cbserved in the seed a vield of (19.1%)
of edible oil with high content of lincleic acid (68.7%). Physical and
chemical characteristics of the oil were determinated. The seed cake have
showed extremely high contents of fikers and fais amounts of protein and
NIFEXT.
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