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Foi cbtida farinha de cascs de maracu:a amarelo (Passiflora
edulis £, flavicarpa Deg. ), & nivel de lsboratdério, sendo
feite aval:ua.,an de rendimento e estudo de sua establhdade
por um perlodo de 20 dzas, a 1ntervalos de 30 dias, através
de andlises f:s:ccrqu;mlcas e quimicas. A farinha de casca

resentou baixo rendimentoc; boa estabilidade; tecres razgc
dveis de proteina, lipidios totais e boas taxas de cdlcio e
ferrc.

1 INTRODUCKO

Estudos de laboratério levam a crer gue seja pcss:lvel ob
ter uma boa ragdo animal a partir da casca de maracuia, MORETTI -
& CANTO (8).

Conforme MEDINA (5), o uso meis importante das cascas de
maracujd € como insumc para ragdo de gados e porcos, pois, o e-
levado percentual de Eect;na permite a incorporagdc de niveis
altos de melage a ragaoc.

PRUTHI & LAL (11), citados por PRUTHI (10), conduziram
ensaios em ratos albinos, utilizando-se de cascas de maracujd
roxo desidratadas e notaram gue os referidos ratos ndo aceita -
vam esta alimentagdo, contudo, guandoc se introduzia 20% de ar -
roz as cascas de maracujd, havia boa aceitaglo por parte dos
animais, e até mesmo considerdvel melhora de seu estado nutri -
cicnal.

OTAGAKI & MATSUMOTO (B) constataram experimentalmente
que cascas de meracu]a amarelo s3c muito bem aceitas, guando in
corporadas em ragdc para vacas leiteirss @ um percentual de 22%.
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0 unico fator que desestimula 0 uso de cascas de maracu-
ja des:dratado. art1f1c1almente, é o elevado custo, contude a
des:drata;ao ,pode ser substituida por outros métodos de preser-
vagdo, como € o caso da silagem, OTAGAKI & MATSUMOTO (B),

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Obtengdo da farinha de casca

As cascas obtidas junto a CAJUBRAZ-CE foram pesaﬁas e
acondicionadas em sacos plastices para serem posteriormente pro
cessadas em laboratdrio.

As cascas foram retiradas dos sacos pldsticos e submeti-
das a um processoc de secagem em estufa elétrica com c1rcu1a$ao
de ar aguecido, a uma temperatura de 70 € por um periodo de 24
horas, sendo em seguida arrefecidas a temperatura ambiente. Fo-
ram moidas em moinhos de facas, obtendo-se a farinha de casca.

A farinha de casca f01 acondicionada em vidros, que fo -
ram fechados, com tampas metdlicas, e armazenades a temperatura
ambiente para o estudo de sua estabilidade.

No decorrer do processamento foram realizadas vdrias pe-
sagens para avaliagdo do rendimento da farinha de casca.

A Figura 1 apresenta o fluxograma para a cbtengio da fa-
rinha de casca.

2.2 Estabilidade da farinha de casca

Foram feitas as seguintes andlises fisico-guimicas e qui
micas:

- Umidade: A.0.A.C. (1)

- Acidez tituldvel total: Institute Adelfo Lutz (40)

- Proteina: A.0.A.C. (1)

- Lipidios totais: Instituto Adolfo Lutz (4)

- Fibra: Metodo de HENNEBERG (3)

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

- C11c10 Instituto Adolfo Lutz (4)

- Fésforo: Métode recomendads por PEARSON (9)

- Ferro: Instituto Adolfo Lutz (4)

2.3 hndlise estatistica

Foi realizado um estudo estatistice da estabilidade da
farlnha de casca de maracuja amarelo, através ¢a andlise de va-
ridncia & Teste de Duncan, de acordo com GOMES (2) e OSTLE (7).
3 RESULTADOS E DISCUSSACQ
3.1 Rendimento da obten¢do da farinha de casca

A TABELA 1  mostra o rewdamento obtido para farinha de
casca de maracujd amarelo, 3 nivel de laboratério.

Constata-se que o rendimento (9,24%) & baixo, devido ao
elevado teor de umidade presente nas cascas.

Verifica-se na TABELA 1 que as perdas na moagem das cas-
cas desidratadas s3aoc muito baixas.
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FIGURA 1 - Fluxcgrama de Obtencgio da Farinha da Casca de Mara

cujd (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg.)
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TABELA 1 - Rendimento das cascas desidratadas e da farinha de
casca de maracujd (Passiflora edulis f£. flsvicarpa
Deg.), em laboratdric.

Rendimento (%)

Cascas Farinha de
desidratadas casca
Laboratério 9,63 9,24

3.2 Estudo da estabilidade da farinha de casca

A TABELA 2 indica os resultados das andlises fiaico-qul-
micas da farinha de casce de maracujd amarele, durante ¢ peric-
do de 90 dias.

Observou-se pela andlise de varianga que acidez tituld -
vel, lipidios totais, cdlcio, ferro e fdésforo nao apresentaram
diferengas significativas a nivel de 5% durante o tempo de arma
zenamento da farinha.

Em relacao a umidade, p:oteinu, cinzas e NIFEXT, verifi-
cou-se que hd diferenga significativa a nivel de 5% ac longe do
armazenamento. Foi aplicado o teste de Duncan e constatado que
os maiores teores de umidade, pxotaina e fibra ocorreram no tem
pe 60 dias, enguanto que para cinzas e NIFEXT foram registra -
dos respectivamente, nos tempos zerc e 30 dias.

Tais diferengas podem ter occorride devido a escilagdo
da temperatura ambiente durante o periodo considerado para o eg
tudo da estatilidade.

Cotejando-se as caracteristicas fisico- quimicas e guimi-
cas da farinha com os valores encontrados por OTAGAKI & HRTSHNG
TO {8} QUADRD I, nota-se gue os teores de umidade, proteina |,
lipidios totais e NIFEXT sdo superiores, o gque naoc se verifica
para cs percentuais de cinzas e fibra que sBo semelhantes. As
variagOes observadas podem ter oco:rldu devido as condigdes de
cultivo e estdgio de maturagac na época da colheita.

1 B. CEPPA, Curitiba, 6(1) jan./jun. 1988
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QUADRO T - Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas das cas -
cas de maracuja amarele desidratada.

OTAGAKI & MATSUMOTO (8)
Determinagées

cascas desidratadas de ma
racuja amarelo

Umidade (%) 16, 80

Proteina (%) (N x 6,25) 4,58

Extrato etéreo (%) 0,33

Cinzas (%) 6,76

Fibra (%) 25,66

NIFEXT (%) 45,87

4 CONCLUSDES

De acorde com o estude da estabilidade,conclui-se que a
farinha de casca de maracujsd amarelo apresentou bos estabilidade
durante 90 dias de armazenamento, reafirmando a possibilidade de
utiliza-la como insumo para ragdo animal.

. A farinha de casca & de boa gualidade, possuindo teores
razodveis de proteina e lipidios; guantidade razodvel de fdsforo
e boas taxas de calcic e ferro.

Abstract

Flour from the skins was obtained in laboratory scale and study of its i
stability and evaluation of its yield were carried out through chemical and
physical-chemical analysis for a period of 90 days with 30 days intervals.
Flour frem the skins presents low yield; fair contents of protein, total
1ipids, phosphorus; good source of calcium and iron. The product was stable
during the period considered.
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