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Resumo

Produtos carneos apresentam altos percentuais de gordura, principalmente saturada. Estudos mostram a viabilidade da
substituicdo da gordura por outros tipos de ingredientes, afim de melhorar o contedido nutricional. O albedo do maracuja
é visto como potencial substituto da gordura, por possuir elevado nivel de fibras, proteina e minerais. Além disso, é rico
em pectina, um polissacarideo formado por acido galactur6nico. O presente estudo objetivou identificar na bibliografia
cientifica, a relevancia funcional da farinha do albedo do maracuja no enriquecimento em produtos carneos. A pesquisa
trata de uma Revisdo Narrativa, a partir de publicacBes nas seguintes bases cientificos: CAPES, Pubmed, ScienceDirect
e Google Académico. A pesquisa consistiu no uso dos seguintes descritores e operadores: “sausage” OR “meat
products” AND “passion fruit albedo” na lingua inglesa, nos anos 2012 a 2021. O consumo de farinha do albedo de
maracuja esta associado a varios beneficios a salde, como o retardamento do esvaziamento gastrico e do transito
intestinal, aumento da sensacdo de saciedade, diminuicdo dos niveis de glicose e colesterol total sanguineo. A
incorporagdo da farinha do albedo de maracuja na porcentagem de 2,5% pode provocar alteragdes nas caracteristicas
fisico-quimicas e tecnoldgicas de produtos carneos. Sendo assim, 0 seu uso contribui para formulagdes com alto valor
nutricional no produto, reduz os impactos ambientais e agrega valor a partes s6lidas do maracuja. Contudo, mais estudos
s80 necessarios na area de desenvolvimento de produtos alimenticios e mais caracterizacdes sobre os beneficios desse
enriquecimento e intera¢des bioquimicos com a matriz alimenticia, para posterior comercializag&o.

Palavras-chave: Gordura saturada; Pectina; Fibra dietética; Funcionalidade; Fruto tropical.

Abstract

Meat products have high percentages of fat, especially saturated. Studies show the feasibility of replacing fat with other
types of ingredients in order to improve the nutritional content. Passion fruit albedo is seen as a potential fat substitute,
as it has a high level of fiber, protein, and minerals. Furthermore, it is rich in pectin, a polysaccharide formed by
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galacturonic acid. The present study aimed to identify, in the scientific literature, the functional relevance of the passion
fruit albedo flour in the enrichment of meat products. The research is a Narrative Review, based on publications in the
following scientific databases: CAPES, Pubmed, ScienceDirect, and Academic Google. The research consisted of the
use of the following descriptors and operators: “sausage” OR “meat products” AND “passion fruit albedo” in English,
in the years 2012 to 2021. The consumption of passion fruit albedo flour is associated with several health benefits, such
as delayed gastric emptying and intestinal transit, increased feeling of satiety, decreased levels of glucose, and total
blood cholesterol. The incorporation of passion fruit albedo flour in the percentage of 2.5% can cause changes in the
physicochemical and technological characteristics of meat products. Therefore, its use contributes to formulations with
high nutritional value in the product, reduces environmental impacts, and adds value to solid parts of passion fruit.
However, more studies are needed in the area of food product development and more characterizations about the benefits
of this enrichment and biochemical interactions with the food matrix, for further commercialization.

Keywords: Saturated fat; Pectin; Dietary fiber; Functionality; Tropical fruit.

Resumen

Los productos carnicos tienen altos porcentajes de grasas, especialmente saturadas. Los estudios demuestran la
viabilidad de sustituir la grasa por otro tipo de ingredientes para mejorar el contenido nutricional. El albedo de la
maracuya se considera un posible sustituto de la grasa, ya que tiene un alto nivel de fibra, proteinas y minerales. Ademas,
es rico en pectina, un polisacarido formado por acido galacturdnico. El presente estudio tuvo como objetivo identificar,
en la literatura cientifica, la relevancia funcional de la harina de albedo de maracuyé en el enriquecimiento de productos
carnicos. La investigacion es una revision narrativa, basada en publicaciones en las siguientes bases de datos cientificas:
CAPES, Pubmed, ScienceDirect y Academic Google. La investigacion consisti6 en el uso de los siguientes descriptores
y operadores: “sausage” OR “meat products” AND “passion fruit albedo” en inglés, en los afios 2012 a 2021. El
consumo de harina de albedo de maracuyé se asocia con varios beneficios para la salud , como retraso en el vaciamiento
géstrico y el transito intestinal, aumento de la sensacién de saciedad, disminucién de los niveles de glucosa y colesterol
total en sangre. La incorporacion de harina de albedo de maracuyé en un porcentaje del 2,5% puede provocar cambios
en las caracteristicas fisicoquimicas y tecnoldgicas de los productos carnicos. Por tanto, su uso contribuye a
formulaciones con alto valor nutricional en el producto, reduce los impactos ambientales y agrega valor a las partes
s6lidas de la maracuya. Sin embargo, se necesitan mas estudios en el area de desarrollo de productos alimenticios y mas
caracterizaciones sobre los beneficios de este enriquecimiento y las interacciones bioquimicas con la matriz alimentaria,
para su posterior comercializacion.

Palabras clave: Grasa saturada; Pectina; Fibra dietética; Funcionalidad; Fruta tropical.

1. Introducéo

Com a vida cada vez mais agitada e menos tempo disponivel para o preparo de uma alimentagdo saudavel, os
consumidores estdo procurando por praticidade, qualidade (nutricional e sensorial) e seguranca alimentar nos produtos, 0s
chamados fast food (alimentacdo rapida) (Souza et al., 2021). Além disso, buscam por conveniéncia, por alimentos que
contribuam para um estilo de vida mais saudavel (healthy lifestyle) (Hartmann et al., 2020). Carnes e produtos carneos se
enquadram “quase” que perfeitamente nestas exigéncias, pois além de serem extremamente praticos, sdo componentes
importantes para uma dieta rica em proteinas, acidos graxos, vitaminas e minerais (Das et al., 2020; Hartmann et al., 2020).

No entanto, por que “quase” perfeitos? Segundo a literatura, os produtos carneos apresentam baixo teor de fibras, altos
percentuais de gordura, principalmente gordura saturada que esta relacionada com o aumento do colesterol LDL (low density
lipoprotein), e do risco de desenvolver doencas como diabetes, cancer, obesidade e doencas cardiovasculares (Gedikoglu &
Clarke, 2019; Hartmann et al, 2020). No entanto, a gordura € um componente importante para o alimento, pois influéncia na
maciez, suculéncia e sabor, entre outros atributos (Silva et al., 2020). Além disso, apresenta importancia para a constituicao da
membrana plasmatica, devido a presenca dos fosfolipidios e colesterol, os primeiros, sdo responsaveis por preservar a disposicéo
estrutural da mesma, e o segundo por elevar as caracteristicas da barreira das duas camadas de lipidios e reduzem a
movimentacéo, possibilitando a bicamada ficar com menor fluidez (Biologia, 2021).

A reducdo do nivel de gordura em produtos carneos pode afetar diretamente na aceitabilidade do alimento e interferir
nos aspectos tecnolégicos do produto. Entretanto, estudos mostram a viabilidade da substituicdo da gordura por ingredientes
como cana-de-agUcar, 6leo de gergelim, farinha de banana verde, fibras de celulose, frutooligossacarideo, inulina e pectina.

Observaando boa aceitabilidade sensorial e melhoria nas caracteristicas tecnolégicas e nutricionais (Hartmann et al. 2020). A
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reformulacdo de derivados carneos em uma perspectiva mais nutricional é apresentada como essencial e inovadora, de baixo
custo e de impacto positivo ao ambiente com a baixa geracéo de residuos solidos (Silva et al., 2020). A indUstria de alimentos é
responsavel por gerar grandes quantidades de desperdicio, estudos tem mostrado que cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de comida
sdo desperdicadas mundialmente por ano, desta quantidade cerca de 0,5 bilhdes sdo de frutas e vegetais (Silva, Ortiz, Asquieri
& Damiani, 2020). No maracuja por exemplo, sdo desprezados aproximadamente 40% do total do peso do mesmo, a partir de
suas cascas e sementes que sdo obtidos do processamento do corte e remocao da fruta para aquisicdo do suco (Oliveira et al.,
2012).

Maracuja é um nome genérico dado para diversas espécies do género Passiflora, estima-se que existam mais de 500
espécies. A maioria delas é encontrada em paises tropicais, com mais de 100 espécies encontradas no Brasil, fazendo com que o
maracuja seja parte da biodiversidade brasileira. Inimeras espécies estdo cresecendo comercialmente, gerando empregos nas
cidades e no campo, apresentando alto valor econémico e social, tornando o seu cultivo uma 6tima alternativa para a agricultura
familiar (Faleiro, Junqueira, Junghans, Jesus, Miranda, Otoni, 2019). A espécie mais explorada comercialmente é a Passiflora
edulis Sims, que inclui tanto a variedade amarela quanto a roxa, ambas sdo usadas majoritariamente na industria de alimentos
para produzir sucos e doces, gerando uma enorme quantidade de pele, bagaco, sementes e mucilagem (Voulo et al., 2020; K.
Santos et al., 2021; E. Santos et al., 2021). A pele € constituida por flavedo (pigmentacéao) e albedo (parte branca) (Silva et. al.,
2019), que representa cerca de 50,7% do peso total da fruta madura e cerca de 79,2% do peso total da fruta verde (Talma, Regis,
Ferreira, Mellinger-Silva & Resende, 2019). O restante representa o suco (+/-26,78%) e as sementes (+/-3,59%) (Silva et. al.,
2019).

Esses residuos do maracuja, podem ser matérias primas de coprodutos de potencial tecnolégico a ser explorado na &rea
de desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Através da formacgdo de componentes com alto valor agregado para uso
para agente de substituicdo, melhoradores tecnolégicos no ambito nutricional e/ou sensorial, além de promover uma reducéo no
impacto da geracao de residuos sélidos ao meio ambiente (Talma et. al., 2019; K. Santos et al., 2021).

O albedo do maracuja apresenta alto teor de fibras, proteina e minerais. Além disso, possui de 2,0% a 3,0%, em base
Umida de pectina, um polissacarideo complexo formado por acido galacturénico, podendo atuar com fibra soltvel que auxilia ha
reducdo dos niveis de glicose no sangue, sendo também fonte de vitamina B3 (niacina), ferro, calcio e fosforo, possui também
propriedades gelificantes que é de grande interesse industrial, se torrnando uma alternativa de espessante natural para a industria
(Embrapa, 2021; Oliveira, Andrade, Damasceno, Azevédo & Cruz, 2019).

Nesse sentido, o presente estudo teve por objetivo identificar na bibliografia cientifica a relevancia da farinha do albedo

do maracuja (Passiflora edulis Sims) na funcionalidade sobre produtos de origem carnea.

2. Metodologia

Para detectar as essenciais peculiaridades da importancia da farinha do albedo do maracuja (Passiflora edulis Sims) e a
sua funcionalidade no enriquecimento em produtos carneos, foi realizada uma pesquisa de Revisdo Narrativa de Literatura sobre
a situacdo da arte temética selecionada, sendo designada por nao apresentar um procedimento metodoldgico de elevada rigidez
cientifica. Entretanto, possui fundamental relevancia para o alcance da compreensédo sobre o contetdo estabelecido, apontando
atuais cenérios de maior e/ou menor visibilidade na literatura definida (Toledo & Rodrigues, 2017).

A busca bibliogréafica das publicacdes cientificas foi alcancada a partir das seguintes bases de dados eletrdnicos: CAPES,
Pubmed, ScienceDirect e Google Académico. A mesma foi realizada em maio de 2021, utilizando os descritores e operadores
apenas na lingua inglesa: “sausage” OR “meat products” AND “passion fruit albedo”. Como critérios de inclusdo foram

estabelecidos, artigos cientificos que abordassem o assunto da referida revisdo e que fossem publicados nos ultimos dez anos
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(2012-2021). E no que diz respeito aos critérios de exclusdo, estabeleceu-se: produgdes duplicadas, teses, dissertacdes e
monografias e producgdes que diversas que ndo abordaram a aplicagdo em produtos de origem carnea.

Para acessar a publicacdo, foram usados os seguintes meios: link disponibilizado diretamente nas bases de dados,
procura no portal do periddico em que o artigo foi publicado. Depois de selecionar as publicagdes, foi efetuada a Analise de
Conteldo em trés etapas, a saber: a primeira permitiu um olhar genérico dos assuntos a partir de leitura; na segunda etapa, foi
realizada a caracterizacdo das referéncias dos autores e averiguacdo sucinta dos textos. No final, foi executada a interpretacéo

dos resultados de acordo com a fundamentacgéo dos autores (Wahlbrink, Rempel, Moreschi, & Rodrigues, 2016).

3. Resultados e Discussao

O referido estudo proveniente de uma Revisdo Narrativa de Literatura, encontra-se fragmentado em 02 tdpicos, sendo

exteriorizados a seguir.

Farinha do albedo do maracujé e seus beneficios na industria alimenticia

O albedo do maracuja é um ingrediente de interesse para a industria alimenticia, devido ao seu alto teor de fibra dietética
e o0 seu equilibrio entre fibra solGvel e insoltvel, no qual tem efeitos benéficos a satde humana. Além disso, apresenta elevada
capacidade de emulsificacdo, capacidade de inchamento e a sua solubilidade facilita o seu uso como ingrediente em alimentos
funcionais. Este material pode vir a promover a reducéo do teor de gordura, problemas de sinérese e modificacdo da textura e
viscosidade do produtos de origem animal, como os embutidos (Molina-Hernandez, Martinez-Correa & Andrade-Mahecha,
2019).

Segundo a literatura, o uso do albedo do maracuja pode ser na forma de farinha. Dessa forma, facilita o uso pela indUstria
de alimentos, devido a flexibilizacéo e versatilidade em diferentes tipos de produtos alimenticios carneos. Talma et al. (2019),
observaram que o valor nutricional e tecnolégico da farinha de albedo € devido o contetido de pectina presente, o que confere
propriedades reoldgicas e funcionais, como de agente estabilizante, espessante e gelificante no processamento de alimentos.
Além disso, foi identificada como alternativa para a area de polimeros naturais (biopolimeros) para aplicagdo comercial, podendo
ser utilizada como matrizes biopoliméricas na confeccdo de embalagens ou agentes melhoradores no processamento de
embalagens sintéticas (Melo, Aouada & Moura, 2017; Pateiro et al., 2021).

O consumo de farinha do albedo de maracujé esta associado a vérios beneficios a salde, como o retardamento do
esvaziamento gastrico e do transito intestinal, aumentando assim a sensa¢do de saciedade, diminui¢do nos niveis de glicose e
colesterol no sangue e auxiliando no controle de doencas, como a obesidade por possuir capacidade de reduzir o LDL e aumentar
0 HDL. Além de contribuir também no controle de doengas cronicas como cancer ou diabetes (Silva et al., 2019).

Segundo Silva et al. (2019), as farinhas do albedo do maracuja apresentaram baixo teor de pectina, ndo contendo poder
gelificante. Os autores observaram que esse comportamento tenha sido promovido pela temperatura de secagem aplicada na
farinha (80 °C), tendo em vista que uma farinha seca a 60 °C apresentou 6,98 e 13,54% de pectina nos dois lotes analisados. As
altas temperaturas diminuem o teor de pectina das farinhas do albedo do maracuja, a degradando. Portanto, o seu foco esta no
enriquecimento e na melhoria dos produtos alimenticios, com o seu principal destaque no seu alto teor de fibras. De acordo com
Macédo, Bezerra e Landim (2019) o contetido de fibras da farinha do albedo do maracuja foi de aproximadamente 41%, sendo
este um nivel extremamente alto, deixando evidente a sua contribui¢do para o melhoramento de alimentos, principalmente

aqueles com um teor baixo de fibras.
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Enriquecimento de produtos carneos com agentes funcionais da farinha do albedo do maracuja

O processo de fermentagdo das fibras sollveis proporciona a formacéo de acidos graxos de cadeia curta, gases e outros
metabdlitos secundarios que induzem o crescimento de bactérias benéficas. Ja as fibras insollveis, tem uma alta capacidade de
retencdo de dgua, porém possuem uma capacidade minima ou néo de serem fermentadas. Com isso, ha o0 aumento no volume do
bolo fecal e melhoramento no transito intestinal, estando também associados a reducéo das taxas de resisténcia a insulina e ao
risco de desenvolvimento de diabetes tipo 2. Além disso, colaboram com a regularizagdo dos movimentos intestinais, prevenindo
problemas relacionados ao intestino, protegendo contra infecgdes virais respiratérias, desenvolvimento de certos tipos de cancer
e proporcionando aumento na imunidade (Bernaud & Rodrigues, 2013; Miranda & Schmiele, 2020; Das et al., 2020).

Fibras dietéticas solGveis tem a habilidade de formar gel, elevar a viscosidade e propriedades emulsificantes, devido a
sua capacidade de hidratagdo (Mehta et al., 2019) a pectina é um exemplo de fibra soltvel (K. Santos et al., 2021). As principais
vantagens relacionadas ao consumo de fibras soltveis sdo a diminuicéo indice glicémico e do risco de doengas cardiovasculares,
devido a resisténcia a digestéo, mas sendo facilmente fermentadas por bactéria do c6lon em comparagdo com as fibras insoliveis
(Talma et. al., 2019).

Devido as caracteristicas tecnolédgicas e funcionais, as fibras alimenticias vém sendo utilizadas como ingrediente
enriquecedores em diversos produtos carneos. Tais aplicagdes visam a producéo de alimentos mais saudaveis, com caracteristicas
funcionais para o consumidor. Além disso, a adi¢do de fibras colabora para a modificagéo das caracteristicas fisico-quimicas dos
produtos carneos como na capacidade de retencdo de agua (CRA), na capacidade da retencéo de gordura (CRG) e no perfil de
textura (Santos, Sousa, Almeida, Gusméo & Gusméo, 2019). Isso melhora a estabilidade de emulsdo, a viscosidade, as
caracteristicas reoldgicas e os atributos sensoriais dos produtos carneos (Das et al., 2020).

Segundo Santos et al. (2021), o albedo do maracuja pertence ao grupo de alimentos prebiéticos, que sdo definidos como
frutas e vegetais nao digeriveis. No entanto, fibras vegetais ndo sdo geralmente adicionadas aos produtos carneos, devido as
alteracBes indesejaveis que podem causar nas caracteristicas intrinsecas dos produtos e na interagao entre os ingredientes. Sendo
assim, um grande desafio aos pesquisadores do setor de P&D (Pesquisa e Desenvolvimento) da indUstria, é encontrar uma
variacéo aceitavel para aplicacéo das fibras alimenticias nos diferentes tipos de produtos carneos.

A incorporacao da farinha do albedo de maracujé na porcentagem de 2,5% provocou altera¢des nas caracteristicas fisico-
quimicas e tecnoldgicas dos produtos carneos. Melhoras foram observadas na perda de peso por cozimento, na estabilidade de
emulsdo, na dureza, na mastigabilidade, e aumento do valor nutricional, exaltando a importancia do papel das fibras como suporte
tecnoldgico, principalmente na capacidade de emulsdo, auxiliando na absor¢do de agua e gordura (Santos et al., 2021; Lépez-
Vargas et al., 2014). Os produtos carneos enriquecidos com a farinha do albedo do maracuja, se mostraram isentos de
microrganismos e foram aceitos sensorialmente, se apresentando aptos para o consumo humano (Santos et al., 2021; Selani et
al., 2015).

4. Concluséo

O uso da farinha do albedo do maracuja (Passiflora edulis Sims) se mostrou viavel em diferentes trabalhos apresentados
na literatura cientifica. A aplicacdo tecnoldgica da farinha pode contribuir para diferentes formulag@es de produto distintos, como
hamburgueres de frango e carne enlatada, agregando alto valor nutricional, reduzindo os impactos ambientais causados pelo o
desperdicio das partes s6lidas do maracuja, as quais tiveram agregacdo de valor. Contudo, é observado pouca abordagem e
aprofundamento de estudos cientificos utilizando a farinha do albedo de maracuja em produtos carneos. Dessa forma, sugere-se
para estudos cientificos futuros o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, com a adi¢do da farinha, como por exemplo,
salsicha, mortadela, hambuirgueres (carne, porco, mistos), empanados, entre outros. Avaliando os beneficios nutricionais dos

produtos carneos enriquecidos com esse coproduto alimenticio, encontrando a concentracdo ideal e aplicando em escala
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industrial com avaliagcdo do comportamento do consumidor ao ser deparado com um produto sem gordura, através de testes
sensoriais mercadolégicos (atitude de compra) para avaliagdo do nivel de aceitabilidade do produto para posterior

comercializagéo.
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