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RESUMO - Os residuos de cascas e albedo de maracuja, podem ser alternativas de
uso como fonte de farinha. O arroz é um cereal isento de gllten e de baixo custo. Neste
contexto objetivou-se desenvolver a farinha mista pré-gelatinizada de cascas e albedo
de maracuja e arroz pelo processo de extrusdo termoplastica e a quantificacdo de
cianeto total. A farinha mista foi testada pelo método de cianeto total. Apés realizacédo
das analises verificou-se que ndo foi detectado cianeto na farinha mista pré-
gelatinizada de cascas e albedo de maracuja e arroz. Conclui-se que é possivel
elaborar farinhas mistas pré-gelatinizadas de cascas e albedo de maracuja e arroz,
com concentracdes menores de cascas e albedo de maracuja, e com viabilidade para
elaborar tipos diferentes de produtos isentos de teores de compostos cianogénicos
totais.

. (um espaco)
1. INTRODUCAO

Espécies da familia Passifloraceae tém sido reconhecidas como cianogénicas
(SPENCER e SEIGLER, 1983).

Outros autores identificaram, além deste glicosideo, outros tipos, como a
sambunigrina e a amigdalina, encontrado na casca de maracuja teores na faixa de 5,6 a 15,7 e
1,4 a 19,6 mg/ Kg, respectivamente (CHASSAGNE et al., 1996). Segundo esses autores, 0
glicosideo cianogénico mais importante presente no maracuja € a prunasina, que representa
80% dos compostos cianogénicos. Para todas as partes dos frutos verdes, segundo Spencer e
Seigler (1983), exceto as sementes, sdo toxicas. A maturacdo favorece a reducdo desses
compostos pela acdo de enzimas proprias da fruta (CHASSAGNE et al., 1996). A prética de
colheita dos frutos no solo favorece a reducdo destes compostos nos frutos destinados ao
processamento. O processamento atual, que tritura os tecidos da planta, mistura 0s compostos
cianogénicos com a R-glicosidase, que os hidrolisa, liberando a maioria do HCN produzido
para a atmosfera. Entretanto, esses pesquisadores orientam para um monitoramento dos niveis
de compostos cianogénicos durante o processamento (SPENCER e SEIGLER, 1983).

Vetter (2000) afirmou que em relacéo aos efeitos em animais e humanos, que todos 0s
glicosideos cianogénicos oferecem potencial perigo a saude devido a producdo de HCN por
hidrolise (espontanea ou enzimatica).
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A tecnologia de extrusdo de alimentos é um tratamento térmico de alta temperatura e
curto tempo (HTST). Para Sebio (2003), verificou que o processo de extrusdo é submetido a
uma série de mudancas, entre as quais se destacam: a gelatinizacdo do amido, a desnaturacao
das proteinas, a inativacdo de enzimas, a destruicdo de fatores antinutricionais, redugdo da
carga microbiana para criar produto com caracteristicas fisicas e geométricas pré-
determinadas.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver a farinha mista pré-gelatinizada de cascas e
albedo de maracuja (Passiflora edulis flavicarpa Degener) e arroz (Oryza sativa, L.) pelo
processo de extrusdo termoplastica e a quantificacdo de cianeto total.

2. MATERIAL E METODOS

A farinha mista pre-gelatinizada de cascas e albedo de maracuja e arroz foi elaborada
na planta-piloto de cereais na Embrapa Agroindustria de Alimentos, localizado em Guaratiba,
Rio de Janeiro, RJ e a andlise de cianeto total realizada no laboratério Analytical Solutions-
SP.

2.1 Obtencdo das matérias primas
Maracuja

O maracuja amarelo (Passiflora edulis Flavicarpa Degener) foi adquirido no comércio local
da cidade do Rio de Janeiro. O preparo da farinha maracuja (casca+albedo) foi realizado em
frutas in natura. As frutas foram selecionadas, lavadas em agua corrente e sanitizadas com
agua clorada (20 ppm de cloro residual livre durante 20 minutos). Em seguida procedeu-se a
divisdo do maracuja em 4 partes (despolpamento), em seguida foi retirada a polpa e, a casca e
o albedo foram secos em estufa elétrica marca Macanuda, Ind. Joinville, Brasil com
circulacdo de ar aquecido; a temperatura de 70°C por 24 horas. Ap0s a secagem, as cascas €
albedo foram submetidos & moagem em moinho granulador de facas-martelo Marca TREU,
M-738-311, com peneira de 1 mm, em seguida moinho de disco com abertura de 2 mm para a
obtenc&o da farinha de cascas e albedo de maracuja.

Arroz

O arroz branco foi adquirido no comércio local da cidade do Rio de Janeiro. Em seguida,
realizou-se a moagem no moinho de disco (marca Perten, modelo 3600, Hz 60, W 750, RPM
1680 para a obtencéo da farinha de arroz branco.

Extrusdo termoplastica

O inicio da extrusdo do material formulado utilizou-se a temperatura da 12 zona foi
mantida fixa em 60°C, a temperatura da 22 zona a 100°C e a temperatura da 3% zona variaveis
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para os tratamentos A; (120°C), A, e A3(150°C).

Misturas nas proporcdes de 5:95 (A;), 10:90 (A,) e 18,4:81,6 (A3) de cascas e albedo de
maracuja:arroz branco polido respectivamente, foram processadas em uma extrusora
monorosca, de parafuso simples e curto em condigfes de processo para obtencdo de
extrudados expandidos, marca Brabender, modelo DSE 20DN, (Duisburg, Alemanha), e
sistema de extrusdo através de friccdo mecénica, taxa de compressao do parafuso (3:1), taxa
de alimentacdo: 2,5 Kg/h, sistema de refrigeracdo pneumatico, para controle de temperatura
na camisa de extruséo, velocidade de rotacdo do parafuso a 140 rpm, capacidade de producéo
de 16 Kg.h™ e matriz de saida circular de 3,0 mm de diametro. Os extrudados expandidos
apos a saida da matriz foram secos em um secador com circulacdo de ar forcado a 70°C por
24 horas ou até que a umidade final seja inferior a 4% (base seca). Posteriormente as amostras
foram moidas em moinho de disco com abertura de 2 mm, marca Laboratory Mill 3600 e
moinho Perten 1680 rpm com 0,8 mm que resultou em uma farinha mista pré-gelatinizada de
cascas e albedo de maracuja e arroz. Posteriormente foram analisadas a quantificacdo de
cianeto total.

Determinacdo da caracteristica fisico-quimica da farinha mista pré-gelatinizada
Determinacéao de cianeto total

A determinacdo do teor de compostos cianogénicos foi realizada conforme o método externo
SM 4500 CN, por Espectrometria molecular de cianeto livre 0,05 mg/L Limite de
Quantificacdo (LQ) e o método interno PE 4.9-408 utilizado como referéncia nos ensaios. O
teor de ions cianetos detectados foi expresso em miligramas de compostos cianogénicos totais
por quilograma do produto e posterior leitura em espectrofotometro.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos teores dos compostos de cianogénicos totais das amostras de farinhas mistas
pré-gelatinizadas de cascas e albedo de maracuja e arroz estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Andlise de cianeto nas farinhas mistas pré-gelatinizadas de cascas e albedo de
maracuja e arroz

Cianetos Limite de Deteccdo Limite de Quantificacdo Resultados
(mg/Kg)
A 0,01 0,05 Né&o detectado acima do
limite de quantificacéo
A 0,01 0,05 Né&o detectado acima do
limite de quantificacéo
Az 0,01 0,05 N&o detectado acima do

limite de quantificacédo

No presente estudo, os resultados obtidos conforme a Tabela 1 para todas as amostras
apresentadas (A1, A e A3) ndo foi detectado cianeto na farinha pré-gelatinizada de cascas e
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albedo de maracuja e arroz. Em estudo comparativo realizado por Leoro (2007), o teor de
composto cianogénico presente no farelo de maracuja foi de 748,3mg/Kg pelo método
colorimétrico, usando reagente de cor de &cidos isonicotinico e barbitdrico.

As amostras (A1, Az e Aj) utilizados no processo de extrusdo apresentaram baixo teor de
umidade contribuindo para um alto cisalhamento e alta pressdo na (zona de transicdo)
reduzindo dessa forma os compostos cianogénicos. Observou-se que os baixos teores de
compostos cianogénicos totais nas farinhas mistas pre-gelatinizadas de cascas e albedo de
maracuja e arroz obtidas devem-se 0 seu uso as altas temperaturas utilizadas na 22 zona
(transicdo com temperatura de 100°C) e na 32 zona (alta pressdo com temperatura de 120° e
150°C).

Deve ser levado em consideracdo que na pos-extrusdo considerada a Ultima etapa da extrusao,
a secagem dos extrudados a 70°C durante 24 horas também contribuiu para a reducdo do
cianeto total da farinha mista pré-gelatinizadas de cascas e albedo de maracuja e arroz.

4-CONCLUSOES

Conclui-se que é possivel elaborar farinhas mistas pre-gelatinizadas de cascas e albedo de
maracuja e arroz, com concentracdes menores de cascas e albedo de maracuja, e com
viabilidade para elaborar tipos diferentes de produtos isentos de teores de compostos
cianogénicos totais.
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