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(57) Resumo: FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA PARA APLICACAO EM PRODUTOS ALIMENTICIOS
FUNCIONAIS. A presente invencao refere-se a farinha da semente de maracuja, obtida pela secagem e moagem da torta de
prensagem, para aplicacdo em produtos alimenticios com caracteristicas funcionais. O produto proposto, derivado do
aproveitamento integral dos alimentos, apresenta-se como matéria prima proveniente da pratica de atividade agroindustrial
ecosustentavel, contribuindo para o estabelecimento dos principios da quimica verde. A farinha apresenta distribuicdo de
tamanho entre 60-98% obtido em tamis entre 16-35 mesh, alto teor de fibras, boa atividade antioxidante e elevada quantidade de
compostos fendlicos. Essas substancias promovem beneficios ao organismo humano, pois atuam no combate aos radicais livres,
como também na diminuigdo do risco e no tratamento de doencas cardiovasculares, hipertensao, diabetes, cancer. Pode ser
aplicada na elaboracéo de produtos isentos voltados para dietas restritivas, como os celiacos.
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FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA PARA APLICACAO
EM PRODUTOS ALIMENTICIOS FUNCIONAIS

[001] A presente invengdo refere-se a uma farinha bioativa elaborada a partir do
coproduto de prensagem da semente de maracuja azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa),
com aplicagdo na industria alimenticia para a elaboragdo de produtos alimenticios
funcionais.

[002] Compostos bioativos extraidos de fontes naturais sao foco de interesse de
pesquisas académicas, profissionais de saude, setores industriais e do publico em geral,
devido a sua baixa toxicidade em relagdo a compostos sintéticos. Um grupo de destaque
dessas substancias sao os antioxidantes, capazes de promover beneficios aos alimentos
(maior vida util e menores perdas nutricionais) e a saide humana, com a redugao do risco
de desenvolvimento de doencgas, como diabetes, hipertensao, dislipidemia, aterosclerose,
cancer, ¢ outras doencas cronicas nao transmissiveis.

[003] A busca por habitos alimentares saudaveis fortalece o consumo de alimentos
com compostos bioativos. Tal fato impulsiona o desenvolvimento de novos produtos
capazes de suprir essas necessidades, apresentando-se como um fator benéfico tanto para
a populagdo como para variados nichos industriais.

[004] Maracuja ¢ o nome popular que recebem varias espécies do género Passiflora.
Com grande disseminagdo por regides tropicais e subtropicais, mais de 79 espécies tém
sua distribuicdo concentrada no centro-norte do Brasil, com destaque para o maracuja
azedo ou amarelo (Passiflora edulis f flavicarpa) (ZERAIK et al., 2010).

[005] O fruto in natura do maracujazeiro ¢ composto por casca (50,5%), polpa (29%)
e sementes (20,5%) (COELHO; AZEVEDO; UMZA-GUEZ, 2016). As sementes do
maracuja azedo, proveniente de industrias de alimentos, representam significativa
quantidade de coprodutos descartados ao fim do processamento da polpa.

[006] O desenvolvimento de métodos alternativos do emprego dessas sementes
alavanca a sua utilizagdo a nivel industrial como matéria prima para elaborac¢ao de varios
produtos. Embora ja sejam empregadas na extracdo de 6leo para fins cosméticos,
alimenticios e energéticos, um outro coproduto desse processo, a torta, ainda pode ser

aproveitada como uma rica fonte de nutrientes.
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[007] O aproveitamento integral do maracuja, além de reduzir problemas de
eliminacao de seus coprodutos pela industria de processamento de alimentos, contribui
para uma producao industrial sustentavel, aumenta a diversidade de produtos como fonte
natural de bioativos, agindo, através do seu potencial antioxidante e nutracéutico, sobre
os efeitos oxidativos de radicais livres e prote¢ao microbioldgica em alimentos e sistemas
bioldgicos, como também na prevencao de doengas.

[008] O processamento da torta em farinha amplia sua vida util, proporcionando
melhores condigdes de armazenamento e diversificando sua aplicabilidade, inclusive
como op¢ao de produto para grupos com restricdes alimentares, como celiacos.

[009] Até o presente momento, foram encontradas pesquisas com maior enfoque nas
propriedades tecnolédgicas da casca do maracuja amarelo (ALVES et al., 2018; COELHO
etal.,2017,2018; REIS et al., 2018; SOUZA et al., 2018), com poucos estudos avaliando
a introdugio das sementes na alimentagio humana (CHEOK et al., 2018; CORREA et al.,
2016).

[0010] Em pesquisa sobre patentes relacionadas a espécie de maracujd tratada
(Passiflora edulis f flavicarpa) e a elaboracao de produtos alimenticios, foram encontrados
documentos da casca e da polpa. As sementes foram empregadas apenas para a extragcao
de compostos. Sao exemplos dessas patentes: WO2018112574 (Processo de extragdo
com liquido pressurizado de compostos bioativos da casca de maracuja e uso dos referidos
compostos bioativos); BRPI0304911 (Farinha de casca de maracuja); BR102016022442
(formulagdo e produgdo de fermentados lacteos simbioticos produzidos a partir de linhaga
(Linum usitatissimum 1.) e/ou residuos do beneficiamento do maracuja amarelo
(Passiflora edulis var. Flavicarpa o. Deg.); KR1020160026171 (Method for producing
rice wine using passiflora edulis); CN107723200 (Preparation method of passiflora edulis
compound fruit vinegar); CN107494833 (Passiflora edulis fruit tea and preparation
method thereof); BR102016014976 (Processo de extragao sequencial de compostos
bioativos do bagaco de maracuja e uso dos referidos compostos bioativos);
WO02017219101 (Processo de extracao sequencial de compostos bioativos do bagaco de

maracuja e uso dos referidos compostos bioativos).
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[0011] A farinha da torta da semente de maracuja visa a redugcdo do actimulo de
residuos industriais ¢ do desperdicio de alimentos, através do processamento desse
coproduto. A producdo dessa farinha ¢ de baixo custo e culmina na elaboragdo de um
produto funcional para nutri¢do humana.

[0012] A elaboracdo da farinha em questdo ¢ semelhante a produgdo de farinhas de
sementes em geral, requerendo secagem e moagem. Logo, ndo altera os investimentos ja
realizados em locais de produgdo de farinaceos.

[0013]  E uma farinha de potencial emprego para elaboragdo de produtos para o ptiblico
com dietas restritivas, como os celiacos, pois nao foi elaborada com a adi¢do de outros
farinaceos e pode ser empregada em farinhas mistas sem gluten.

[0014] A farinha proposta (Figura 1) possui alta atividade antioxidante e elevado teor
de compostos fendlicos. Esses compostos agem combatendo radicais livres no organismo
humano, resultando na prevencao e tratamento de varias doengas.

[0015] A farinha previamente obtida, a partir da secagem e moagem da torta de
prensagem, foi caracterizada quanto a sua composicdo centesimal, granulometria,
solubilidade em 4gua, atividade antioxidante e teor de fenolicos totais (Figura 2).

[0016] A analise da composic¢ao centesimal foi realizada de acordo com Brasil (2005).
Foram avaliados os parametros de umidade por secagem em estufa a 105 °C; residuo
mineral fixo (cinzas), por incineragao a 550 °C; proteinas, pelo contetido de nitrogénio
total (método de Kjeldahl); lipideos, por extracdo em Soxhlet com hexano; fibras, pelo
método enzimatico gravimétrico. O teor de carboidratos foi quantificado por diferenca.
O valor calérico da farinha foi calculado considerando os fatores de Atwater,
multiplicando os valores de carboidratos e proteinas por 4 kcal/g e o de lipideos por 9
kcal/g.

[0017] A granulometria foi determinada pela tamisacdo da farinha em aparelho
Produtest, equipado com 5 tamises com aberturas de 1700 pm (10 mesh), 1000 um (16
mesh), 850 um (20 mesh), 425 pm (35 mesh) e 300 um (48 mesh). O tempo de vibragao
foi de 15 minutos com rotacao de 10 rpm. As fragdes da farinha retidas nos tamises foram

pesadas, com expressao dos resultados em porcentagem.
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[0018] A andlise da solubilidade em dgua da farinha foi realizada pela adi¢do de 30
mL de agua a 600 mg de farinha, seguida de agitagdo, por 30 minutos, a 55 °C.
Posteriormente, o material foi centrifugado a 3500 rpm por 15 minutos e o sobrenadante
foi seco a 130 °C por 12 horas e pesado. Calcula-se a solubilidade pela relagdo entre a
massa do sobrenadante seco ¢ a massa da farinha inicial, multiplicada por cem,
expressando os resultados em porcentagem (ZHANG et al., 2016).

[0019] Para as analises de atividade antioxidante (DPPH, ABTS, FRAP) e fenolicos
totais, a farinha foi submetida a extragdo sucessivas, com hexano, acetona e metanol. A
fracdo empregada nos ensaios foi a metandlica, enquanto os dois outros solventes
extrairam compostos interferentes presentes na farinha.

[0020] A atividade de sequestro do radical DPPH foi realizada de acordo com Brand-
Williams; Cuvelier; Berset (1995). A amostra foi diluida em solugdo metanolica de DPPH
e mantida protegida da luz por 30 minutos. Usou-se metanol como controle negativo
(branco). A absorbancia (Abs) foi medida a 515 nm, em espectrofotdometro. O percentual
de inibigao (%]) foi calculado pela seguinte equacio:

%I = (Absorbancia do controle — Absorbincia da amostra) x 100

Absorbancia do controle

[0021] A capacidade de um antioxidante da amostra em capturar o radical 2,2*-azino-
bis (3-etilbenzenotiazolina- 6-sulfonico) (ABTS), segundo metodologia descrita em Re
et al. (1999). A amostra foi diluida em solugdo de ABTS e mantida no escuro por 6
minutos, sendo lida sua absorbancia, em espectrofotometro, no comprimento de onda
734nm. Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametacr0mano-Acido 2-carboxilico) ¢ utilizado
como antioxidante padrao e os resultados expressos em pmol de equivalente de Trolox
por g de extrato seco (umol TE.g-1).

[0022] O potencial antioxidante total da farinha foi determinado através do poder de
redugdo do ferro (FRAP), segundo metodologia de Benzie e Strain (1996). A amostra foi
diluida no reagente FRAP e mantido em 37°C por 30 minutos, sendo lida sua absorbancia,
em espectrofotometro, a 595nm. Foi plotada uma curva padrao com diferentes
concentracdes de solucdo de sulfato ferroso e os resultados foram expressos em pmol de

sulfato ferroso por grama de extrato seco (umol sulfato ferroso/g).
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[0023] O ensaio do conteudo de fenolicos totais da farinha utilizou o método de Folin-
Ciocalteu, de acordo com Singleton e Rossi (1965). A amostra foi adicionada do reagente
de Folin-Ciocalteu a 10% (v/v) e ap6s 3 minutos, adicionou-se carbonato de sddio a
28,6% (p/v). Apos 2 horas de reagdo, no escuro € em temperatura ambiente, as amostras
tiveram suas absorbancias medidas em espectrofotometro, a 725 nm. Uma curva padrao
de 4cido galico (20-200 pg/mL) foi usada, com resultados expressos em miligramas de
equivalente de acido galico por grama de extrato seco (g EAG/g).

[0024] A farinha da torta da semente de maracujd apresenta 10-20% de proteina, 10-
30% de lipideos, 1-15% de carboidratos, 0,5-5 % de cinzas, 0,5-7% de umidade e 30-50%
de fibra alimentar total. Em relac@o ao valor calorico, a farinha possui 214,63 kcal para

cada 100 g (Figura 3) (reivindicagao 1).

Componente Quantidade (em 100 g de farinha)
Umidade 481 g

Cinzas 1,37 g

Lipideos 1599 ¢
Proteinas 13,66 g
Fibras 60,15 ¢

Carboidratos 4,02
Calorias 214,63 kcal

Figura 3

[0025] A granulometria da farinha deve apresentar distribui¢do de tamanho entre 60-

98% obtido em tamis entre 16-35 mesh (Figura 4) (reivindicacdo 2).

Tamis (mesh) Abertura (um) Farinha retida (%)
10 1700 18,66%

16 1000 44,59%

20 850 21,02%

35 425 15,73%

48 300 0,0%

- Base 0,0%

Figura 4
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[0026] A solubilidade da farinha em 4dgua dever ser entre 15-40% a 55°C.

[0027] A farinha apresenta alta atividade antioxidante, com percentual de sequestro do
radial DPPH superior a 50% e equivaléncia superior a 4 pM de Trolox/g e 5 uM de sulfato
ferroso/g de farinha (reivindicagao 3).

[0028] A farinha deve possuir uma elevada quantidade de compostos fendlicos, com
atividade superior a 0,2 g de acido gélico equivalente/por grama de extrato seco (Figura

5) (reivindicagao 3).

Ensaio Resultado
Sequestro do radical DPPH (% de inibigao) 86,03%
Sequestro do radical ABTS (uM de Trolox/g de extrato seco) 6,62

Atividade antioxidante total (uM de sulfato ferroso/g de extrato seco) 7,82

Fendlicos totais (g EAG/g de extrato seco) 0,4

Figura 5

[0029]  Alimentos com atividade antioxidante e com alto teor de compostos fenolicos,
quando consumidos, desempenham importantes fungdes no organismo humano, como o
combate aos efeitos prejudiciais de radicas livres. Dessa forma, a farinha da torta da
semente de maracuja pode contribuir positivamente no tratamento e prevengdo de
doencas de alta prevaléncia como: diabetes, dislipidemias, hipertensdo e cancer
(reivindicagdo 4).

[0030] A farinha da torta da semente de maracuja tem alto teor de fibras, lipideos e
proteinas (reinvindicagdo 1), com valor energético total de 214,63 kcal/100 g (Figura 3),
valores superiores encontrados em amostras de farinha de casca de banana verde
(GONCALVES et al., 2017).

[0031] A granulometria da farinha apresenta mais de 40% dela retida em tamis de 16
mesh (1,0 mm) (Figura 4) (reinvindicacdo 2). Foi observada granulometria inferior em
farinha de sementes de uva provenientes de industria de vinhos (BOGOEVA et al., 2017).
[0032] A farinha analisada apresenta boa atividade antioxidante, sendo superior aos
resultados com farinhas de residuos de frutas e legumes (ROBERTA et al., 2014);
enquanto o teor de compostos fenolicos (Figura 5) apresentou-se mais elevado que em

farinhas de chia (OLIVEIRA-ALVES et al., 2017).
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[0033]  Os resultados acima indicam que essa farinha, além de ser fonte de proteinas,
lipideos e fibras, possui atividade antioxidante relevante, mostrando seu potencial como
matéria-prima para alimentos funcionais, podem ser aplicadas diretamente sobre os
alimentos ou voltada a produgdo de produtos de a base de cereais (paes, bolos, biscoitos),
em barras de cereais, em produtos lacteos, alimentos para dietas restritivas (doenca
celiaca, intolerancias, alergias), melhorando seu valor nutricional e contribuindo para a

adi¢do ou ampliacdo de suas propriedades funcionais (reivindicagao 5).
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REINVINDICACOES

1. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA PARA APLICACAO EM
PRODUTOS ALIMENTICIOS FUNCIONAIS, caracterizada por alto teor de fibras,

lipideos, proteinas e compostos bioativos.

2. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA, de acordo com a
reivindicacdo 1, ¢ caracterizada por apresentar granulometria com distribuicdo de

tamanho entre 60-98% obtido em tamis entre 16-35 mesh.

3. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUIJA, de acordo com a
reivindicacdo 1, ¢ caracterizada por apresentar alta atividade antioxidante e quantidade
de compostos fendlicos superior a 0,2 g de acido gélico equivalente por grama de extrato

S€CO.

4. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA, de acordo com a
reivindicagdo 1, ¢ caracterizada por ser utilizada na preveng@o e no tratamento de vérias

doencgas como: diabetes, hipertensao, aterosclerose, dislipidemia e cancer.

5. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA, de acordo com a
reivindicacdo 1, € caracterizada por poder ser utilizada como nutracéutico para aplicacdo
na alimentacdo de humanos e animais, como também nas industrias de farmacos e

cosméticos, devido a sua composicao ja apresentada.

6. FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA, de acordo com a
reivindicagdo 1, é caracterizada por também poder ser empregada para extracdo de
compostos para sua inser¢do em produtos alimenticios, seja para enriquecimento dos

mesmos ou para substituicdo do uso de compostos sintéticos.
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Figura 1
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RESUMO

FARINHA DA TORTA DE SEMENTE DE MARACUJA PARA APLICACAO
EM PRODUTOS ALIMENTICIOS FUNCIONAIS

A presente invengdo refere-se a farinha da semente de maracujd, obtida pela secagem e
moagem da torta de prensagem, para aplicagdo em produtos alimenticios com
caracteristicas funcionais. O produto proposto, derivado do aproveitamento integral dos
alimentos, apresenta-se como matéria prima proveniente da pratica de atividade
agroindustrial ecosustentavel, contribuindo para o estabelecimento dos principios da
quimica verde. A farinha apresenta distribuicdo de tamanho entre 60-98% obtido em
tamis entre 16-35 mesh, alto teor de fibras, boa atividade antioxidante e elevada
quantidade de compostos fenolicos. Essas substancias promovem beneficios ao
organismo humano, pois atuam no combate aos radicais livres, como também na
diminuig¢ao do risco e no tratamento de doengas cardiovasculares, hipertensao, diabetes,
cancer. Pode ser aplicada na elaboragdo de produtos isentos voltados para dietas

restritivas, como os celiacos.
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