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MARACUJA: VERSATILIDADE E SEU USO DE FORMA INTEGRAL.

Resumo: Dentre as frutas que fazem parte da cultura e da culinaria brasileira, o
maracuja possui grande representatividade em todo o territério nacional, estando
presente em varias receitas e combinacfes distintas na rotina da populacao. Fruto
conhecido por suas propriedades calmantes e por ser fonte de vitaminas Ae C. O
maracujd possui natureza perene, apresenta grande periodo de florescimento e
versatilidade, podendo ser utilizados no consumo direto (fruta fresca) ou como
matéria-prima na indastria de alimentos (sucos, geléias, sorvetes, doces, bebidas
lacteas, 6leos), na industria quimica (perfumes e aromas), industria farmacéutica ou
na suplementacdo da alimentacdo animal. A farinha da casca de maracuja, que é
obtida ap0s o processo de trituragdo, desidratacdo e moagem € uma 6tima opc¢ao para
ser utilizada como ingrediente na elaboragéo de produtos alimenticios, principalmente
na panificacdo. Na casca do maracuja encontramos um alto teor de pectina, fibra
dietética soluvel em agua. As sementes do maracuja sdo uma excelente fonte de
lipidios, carboidratos, proteinas, fibras insolliveis e minerais. Neste trabalho, podemos
observas que o maracuja amarelo pode ser aproveitado de sua forma integral em
diversas preparacdes, como por exemplo: paes, tortas, antepastos, licores, entre
outros.

Palavras-chave: Maracuja amarelo. Fruto. Pectina. Sementes. Albedo. Casca.



1. INTRODUCAO

O maracuja é um fruto tipico da América Tropical, normalmente é encontrado e
consumido em sua forma natural ou industrializado, € uma importante fonte de

minerais e vitaminas, as quais podemos destacar o calcio, fésforo e vitamina C.

Existem varios tipos diferentes desse fruto. No Brasil, 0 maracuja amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa deg), familia Passifloraceae, € um fruto abundante e
bastante consumido. Esse fruto, além do seu baixo custo, € caracterizado pela alta
versatilidade na formulacdo de receitas normalmente sua polpa € utilizada na

confecgao de sucos e doces.

Aindustria de extracdo de suco no Brasil aproveita cerca de 50% do peso inicial
da fruta, mais especificamente, para o processamento do maracuja, a geragao chega
ao patamar de 60% de casca (Santana, 2005). Na industrializagdo do maracuja-
amarelo normalmente apenas o] suco e aproveitado,
descartando-se a casca e semente. Estes residuos representam inimeras toneladas,
assim, agregar valor a estes subprodutos é de interesse econémico, ambiental,
cientifico e tecnoldgico, em razdo de proporcionar respostas fisioldégicas especificas
(ZERAIK et al., 2010).

O aproveitamento dos alimentos de forma integral ndo se restringe somente as
indUstrias produtoras, é necessario também evitar desperdicios durante o preparo no
ambito residencial, uma vez que é responsavel por 10% das perdas advindas de

métodos culinérios e habitos alimentares inadequados (RORIZ, 2012).

Os residuos gerados do maracuja, segundo Costa et al., (2015), podem compor
novos produtos alimenticios em funcdo do seu aproveitamento integral e das suas
caracteristicas e propriedades funcionais, que ajudam no controle das DCNTs, como
Diabetes Mellitus tipo 2, obesidade e hipercolesterolemia, isso porque os residuos
podem conferir fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos constituintes
principalmente das cascas de frutas e verduras, além de poder exercer fungbes

biolégicas no metabolismo e atividade antioxidante.

O maracuja-amarelo por si s6 possui comprovadamente efeitos ansioliticos
(SENA et.al, 2009) e até mesmo potencial antioxidante (ZERAIK, 2011). Além disso,

podemos encontrar na casca desse fruto a pectina, que é uma fibra hidrossolavel,



ideal para produzir gomas e geléias. Outra propriedade extremamente importante
dessa fibra € a formacdo de géis no intestino em conjunto com a agua, 0 que
acarretara em uma baixa absor¢cdo de gorduras da alimentacdo e diminuicdo dos
niveis principalmente de colesterol e triglicerideos, além de dar uma sensacao maior
de saciedade (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2014).

Dentro do contexto apresentado, o objetivo desta pesquisa € realizar um
levantamento de dados bibliogréficos sobre a utilizacdo e aproveitamento integral do
maracuja-amarelo, bem como demonstrar sua versatilidade para elaboracdo de

pratos.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Informar sobre a utilizacéo e aproveitamento integral do maracuja amarelo, bem

como demonstrar sua versatilidade para elaboracéo de pratos;

2.2 Objetivos Especificos

e Detalhar sobre os beneficios a saude do maracuja amarelo;
e Apresentar preparagdes doces e salgadas feita com a esse fruto;

e Apresentar uma preparacao alcoolica utilizando as cascas do fruto.

3. JUSTIFICATIVA

Para a gastronomia, investigar os fundamentos e usos do maracuja amarelo
abre um leque de possibilidades na composi¢édo de pratos, bebidas e especiarias.

Entre os elementos que podem acrescentar valor a diversos pratos, a questdo do



aproveitamento integral desse fruto € de suma importancia para uma questao

ambiental, econbmica e gastrondmica.

Escrever um trabalho sobre esta tematica € uma forma de contemplar o debate
sobre a importancia do aproveitamento integral dos alimentos, principalmente de
frutas e vegetais que estao constantemente presentes no dia-a-dia dos brasileiros. No
Brasil, o maracuja amarelo é um dos frutos mais abundantes e que normalmente tem
apenas sua polpa utilizada em diversas preparacdes, sendo a maior parte desse fruto
desperdicada. Assim, mantemos a intencéo de despertar o interesse pelo universo do

consumo integral do maracuja amarelo.

4. METODOLOGIA

Aqui, pretende-se investigar nos limites do conhecimento, estudos que
fornecam informacgdes suficientes para abordar o sobre o maracuja amarelo e seus
usos gastronémicos. Para tanto, foi feita uma varredura na literatura cientifica
brasileira, bem como internacional através de bancos de dados (artigos cientificos
disponiveis em plataformas eletrénicas, documentos e legislacbes expedidos pelos

orgaos publicos competentes).

5. RESULTADOS

5.1 A utilizacdo do maracuja amarelo de forma integral e seus beneficios a
saude

5.1.1 O MARACUJA

Maracuja € uma denominacéo geral dada ao fruto e a planta de vérias espécies
do género Passilflora (EMBRAPA, 2016). Fruto conhecido por suas propriedades
calmantes e por ser fonte de vitaminas A e C, sua polpa pode ser usada como

ingrediente em preparacdes, substituindo, por exemplo, alguns aditivos, hum intuito
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de aprimorar a oferta nutricional (BATISTA et al., 2017). Além disso, 0 maracuja
apresenta potencial para extracao de esséncias aromaticas (Sousa et al.,2013).

O Brasil é o principal produtor e consumidor mundial de maracuja. A fruta possui
grande potencial para o processamento de bebidas, doces, sorvetes, além de seu
consumo in natura (JORNAL DA FRUTA, 2018). E uma fruta nativa da América
Tropical, rica em vitamina C, calcio e fésforo, e muitas vezes utilizada de maneira
terapéutica e na alimentacdo humana.

Sua grande resisténcia a seca, doencas e pragas, é a razao pela qual o fruto
se desenvolve em diversos tipos de solos da regido semiarida, sendo uma espécie
amplamente distribuida na América do Sul. Além de possuir natureza perene,
apresenta grande periodo de florescimento e versatilidade, podendo ser utilizados no
consumo direto (fruta fresca) ou como matéria-prima na industria de alimentos (sucos,
geléias, sorvetes, doces, bebidas lacteas, 6leos), na industria quimica (perfumes e
aromas), industria farmacéutica ou na suplementacdo da alimentacdo animal
(ARAUJO, 2007; SANTOS et al., 2017).

Dentre as varias espécies de maracuja o Passilflora edulis fo. Flavicarpa, ou
maracuja amarelo (Figura 1), destaca-se por apresentar maior cultivo e
comercializacdo no Brasil, pois apresenta melhor desempenho quanto as
caracteristicas de tamanho, teor de caroteno, acidez, peso, resisténcias a pragas e

rendimento produtivo.

Figura 1 — Maracuji amarelo

>

Fonte: Emporio das Sementes, 2022.

No Brasil, o periodo de colheita é de dezembro a julho. Seus frutos possuem

como caracteristica a forma circular (arredondado, ovalado), cujo diametro varia de
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4,9cma7,8cm. O peso esta entre 52,59 e 153,4 g, sendo este dividido entre a polpa
(equivalente a um terco, cerca de 30% do peso total do fruto), casca, albedo e
sementes (LIMA, 2007).

O maracuja € rico em minerais, vitaminas, fibras, acidos graxos poli-
insaturados, compostos fendlicos e carotendides compostos que contribuem para
seus atributos sensoriais, nutricionais e funcionais (Figura 2). A polpa, além de ter
sabor e aroma agradaveis, possui valores substanciais de carotendides (Vitamina A)
e acido ascorbico (Vitamina C) (MORAES & COLLA, 2006; ROTILI et al., 2013). Esses
atributos conferem ao fruto a flexibilidade comercial de ser consumido na forma in
natura ou processado industrialmente, como é o caso da producdo de polpa, da
elaboragéo de sucos, néctares, além de farinhas, 6leos essenciais, biscoitos, bolos,

geléias, licores e formulagdes.

Figura 2 — Beneficios do maracuja

Sementes Evita
cardioprotetoras | doencas
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REMEDIO-CASEIRO.com
Fonte: Remédio-Caseiro, 2020.

Todavia, muitas vezes, as propriedades nutricionais do maracuja na sua forma
integral, ndo sdo conhecidas, por conseguinte, suas estruturas, com excecdo da

polpa, sdo desprezadas. Com isso, surge a geracao de grande quantidade de
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residuos e, assim, 0 ndo aproveitamento correto da matéria-prima (MOREIRA, 2016).
Outro fator que contribui para o desperdicio € a utilizacdo da fruta nas industrias de
processamento de sucos e derivados (SEBRAE, 2016). As falhas no processo de
producdo podem gerar uma quantidade significativa de rejeitos do maracuja, como o
descarte das cascas e sementes, sendo de suma importancia
adotar medidas para aproveitar o fruto integralmente, gerando beneficios nutricionais
e ambientais. Como alternativa, pode-se citar a utilizagdo das cascas que sao ricas
em pectina e das sementes do maracuja na elaboracado de produtos como doces e
geléias (GALENO; REZENDE, 2013; SILVA et al., 2014). A casca de maracuja
representa aproximadamente 60-70% do peso total do fruto, sendo fonte de ferro,
fosforo, calcio e niacina. Além disso, tem papel importante na producéo de horménios
e precaucdo de complicacbes do trato gastrintestinal. Sua composicdo quimica
apresenta 20-27% de pectina, teor consideravel de proteina (5-7%), matéria mineral
(6-7%) e baixa concentracao de extrato etéreo (0,4-0,6). Seu alto teor de fibras (60-
70%) ajuda na diminuicédo dos niveis de lipideos, glicose e melhora da sensibilidade a
insulina, auxiliando assim, no controle do peso (GALENO; REZENDE, 2013;
TROMBINI et al., 2013).

Alguns estudos recentes destacam a casca do maracuja como fonte de pectina
(fibra solavel), sendo um fruto composto por flavedo (parte com coloracdo amarelada)
e albedo (parte branca) que auxilia na reducao das taxas de glicose no sangue e é
eficaz no tratamento de varias doencas associadas a obesidade.
E também fonte de niacina (vitamina B3), ferro, célcio e fésforo. Em humanos, a
niacina atua no desenvolvimento de horménios, além de prevenir alguns problemas
gastrointestinais. Os minerais, por sua vez, auxiliam na prevencao da anemia (ferro),
no desenvolvimento e fortalecimento dos ossos (calcio) e na producédo das células,
além de atuarem na reducdo de glicemia e da taxa de colesterol (MIRANDA et
al.,2013).

Em um estudo realizado por Nachbar (2013), que tinha como objetivo encontrar
a quantidade de compostos bioativos na polpa de maracuja amarelo, foi identificado
um bom teor de compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides, vitamina C e uma

boa atividade antioxidante total.
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5.1.2 FARINHA DA CASCA DO MARACUJA AMARELO

Em geral, o residuo solido gerado pelas cascas € usado na preparacédo de
racdo animal. Entretanto, ela pode ser processada para producéo de farinha e usada
como produto para desenvolvimento de alimentos funcionais. Além disso, ela pode
ser substituida pela farinha comum para atender as necessidades da populacdo com
algum tipo de restricdo alimentar, como é o caso dos celiacos, pessoas com
intolerancia ao glaten presente na farinha de trigo convencional. Segundo Lima
(2007), essa farinha pode ser usada para o desenvolvimento de novos produtos, como
no processamento de paes com propriedades funcionais (Figura 3), na elaboracao de

biscoitos e cookies integrais.

Figura 3 — Receita de Pao Low carb utilizando farinha de maracuja

. Nova ides
. 1905
: \V _ {ZONA CEREALISTA

6 ovos - Bata todos os ingredientes no

¥ xicara de farinha de maracuja liquidificador ou batedeira (deixe para

1 xicara de farinha de coco acrescentar o fermento sé no final).

100 g de queijo parmesd&o - Coloque em forma untada e leve para

1 xicara de dgua assar em forno pré-aquecido, temperatura

3 colheres de sopa de gergelim de 180° por volta de 40 a 45 minutos.

Erva doce opcional - Prontinho!

Sal & gosto SALVE E NAO

1 colher de sopa de fermento quimico ESQUECA 1

Fonte: Dicas de Mulher, 2022
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A farinha da casca de maracuja, que é obtida apds o processo de trituracao,
desidratacdo e moagem (Figura 4), surge como uma Otima opcéo para ser utilizada
como ingrediente na elaboracdo de produtos alimenticios, como é o caso dos de
panificacdo, e que tem como um de seus exemplos os cookies (CORDOVA et al.,
2005 apud TROMBINI et al., 2013; MOREIRA 2016). Lima (2015) analisou a farinha
da casca de maracuja e encontrou uma quantidade boa de alguns macronutrientes,
como carboidratos e fibras totais, incluindo uma boa quantidade de pectina; também
foi observada a presenca de carotenoides e alguns minerais, como calcio, ferro,
magnésio, manganés, zinco, sodio e potassio. Nesse estudo, a autora demonstra a
presenca de compostos fendélicos na farinha da casca de maracuja amarelo, o que
confere uma boa capacidade antioxidante a esse alimento, também avaliada no

estudo.

Figura 4 — Processo de obtencéo da farinha do maracuja amarelo

OBTENCAO DA FARINHA DE MARACUJA-AMARELO

A\ Higienizacao e Desidratacao da

| — sanitizacao do —) Casca em estufa
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MARACUJA-AMARELO l

Moagem ou
trituracao das
— cascas

desidratadas

Processo de
embalagem e
comercializacao

L e )
. ‘ S 3 o 5 =
RPN AN S . . .
I FARINHA OBTIDA

Fonte: Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao- REASE, 2021

Xavier e colaboradores, em um estudo recente sobre a farinha da casca do
maracuja, verificaram que cerca de 28,1% da mesma é fibra e que 7,9% é proteina.
Além disso, as autoras mostraram que a casca do maracuja é rica em pectina, niacina,
ferro, célcio e fosforo. Além disso, a farinha da casca de maracuji pode ser utilizada
na panificacdo para que o valor nutricional do produto seja aumentado, por exemplo,

no aporte de fibras.
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E possivel encontrar na casca do maracuja um alto teor de pectina, fibra
dietética soluvel em agua. Além desta, niacina, ferro, céalcio e fosforo sdo exemplos
de nutrientes presentes na casca do maracuja, o que 0 torna um alimento com

propriedades funcionais no organismo humano (CORDOVA et al., 2005).

Conforme Romanelli a farinha de maracuja é rica em vitamina b3, fésforo, ferro,
célcio e também é rica em fibras sollveis como a pectina. Essa farinha se destaca por
ter até 10 vezes mais fibras (Figura 5) que suco feito com a polpa da fruta. Ela ainda
destaca que a prevencdo a diabetes, promog¢édo de saciedade e emagrecimento,
melhoria da digestdo, reducdo das taxas de colesterol e triglicerideos, prevencao e
tratamento da sindrome metabdlica sdo alguns beneficios da utilizacdo da farinha do

maracuja amarelo.

Figura 5 — Processo de obtencéo da farinha do maracuja amarelo

FARINHA DE MARACUJA

10g (1 colher de sopa) QUANTIDADES % VALORES DIARIOS
Carboidratos 26¢ 0,7%
Proteinas 0,7¢g 1,35%
Fibras 5849 19,4%
Calcio 25,84 mg 3,24%
Ferro 0,7 mg 4.7%

Fonte: Informacg6es nutricionais da farinha de maracuja N4

Fonte: Dicas de Mulher, 2022

5.1.3 PECTINA

Sobre a pectina (Figura 6), é classificada como goma vegetal ou carboidrato
complexo, com capacidade geleficante e espessante, o que confere aos alimentos

uma melhor textura, principalmente os com base em frutas; ndo € termorreversivel e
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pode ser obtida na casa de frutas citricas, como é o caso do maracuja. E bastante
usada nas industrias de alimentos pela sua capacidade de atuar como agente
espessante, e por esta presente em todas as plantas, o seu uso nao representa perigo

toxicoldgico ou contraindicacdes (RAWLS, 2014).

Figura 6 - Pectina

Fonte: Ingredientes online, 2022

A pectina € uma fibra solivel encontrada nas frutas citricas e, uma vez
dissolvida em agua, produz uma massa gelatinosa viscosa. As suas ramificacdes
servem para aprisionar a agua em redor a fim de tornar o meio mais gel.
(SANTOS,2020).

5.1.4 SEMENTES DO MARACUJA AMARELO

As sementes do fruto também s&o ricas em nutrientes e compostos bioativos,
se destacando os &acidos graxos linoléico e linolénico, e o piceatannol. Elas ja
apresentam aplicabilidade na producéo de 6leo destinado tanto a industria cosmética
como a de alimentos, com maior direcionamento para o primeiro setor (BARRALES;
REZENDE; MARTINEZ, 2015; FERREIRA et al., 2011).

Essas sementes apresentam teor lipidico entre 18,5% e 29,4%, com

composicao principal dos acidos linoléico (55-66%), oléico (18-20%) e palmitico (10-
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14%). Tanto seu percentual de lipidios como sua composicdo quimica s&o
influenciados por fatores climaticos, meio ambiente, local de cultivo, variedade
cultivada e condic¢des de plantio (REGIS; RESENDE; ANOTNIASSI, 2015).

As sementes do maracuja (Figura 7) mostram-se como fonte de lipidios,
carboidratos (ramnose, fucose, arabinose, xilose, manose, galactose, glicose nao
celulésica, glucose celulosica, acido urdnico), proteinas, fibras insolUveis e minerais.
Seu teor de acidos graxos o classifica como boa fonte alimentar, apresentando acido
linoléico como um dos principais acidos graxos do seu Oleo (cerca de 55-66%),
seguido pelo acido oléico (18-20%), acido palmitico (10-14%) e acido linolénico (0,8-
1%) (LIU et al., 2008; ZERAIK et al., 2010).

Figura 7 — Sementes de Maracuja

Fonte: Segredos do Mundo, 2022.

Pesquisas com sementes de maracuja também contribuiram para detectar a
presenca de fitoesterdis (campesterol, estigmasterol, B-sitosterol e -5 avenasterol) e
tocoferdis (a-tocoferol, B-tocoferol, y-tocoferol e d-tocoferol) (PIOMBO et al., 2006).

Pesquisas anteriores apontam a semente de maracuja como potencial alimento
funcional (Figura 8), devido a sua acdo antioxidante e antibacteriana, representada
pelos acidos graxos, polifendis — principalmente flavonoides —, carotenoides,
fitoesterdis e tocoferdis. Entretanto, apesar de seu potencial, ainda é frequente seu
descarte pelas industrias (CALEVO et al., 2016; FERREIRA et al., 2011; OLIVEIRA et
al., 2016; SILVA; JORGE, 2014).
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Figura 8 — Pesto de Sementes de Maracuja amarelo
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Fonte: Pagina do Comer e Cozinhar a Dois no Instagramt.

Segundo Matsui et al. (2010) e SANO et al. (2011), as sementes do maracuja
apresentam elevadas quantidades de piceatannol (3,4,3',5° -tetrahidroxi-trans-
estilbeno), composto fendlico relacionado com a inibicio de melanogénese e o
aumento de colageno soluvel total, em culturas de fibroblastos. Outra substancia,
também encontrada em sementes de maracuja, € o scirpusina B, um dimero do
piceatannol, com funcgdo antioxidante e vasodilatadora.

5.2 A versatilidade gastronémica do maracuja amarelo

Segundo Lima (2013) o maracuja amarelo ndo se restringe mais a tradicional

receita de final de semana, ele pode ser encontrado nas mesas, nos saldes de beleza

e nos
1 Disponivel em https://www.instagram.com/comerecozinharadois/. Acesso em 27 set. 2022
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balcGes das farmacias, versatilidade € a marca do maracuja, que passa cada vez mais
por uma transformacdo nas cozinhas. Chefs, gastrbnomos e outros amantes da
culinaria abrem mao da tradicional mousse e do suco da fruta in natura para explora-
la em pratos mais sofisticados, tanto doces quanto salgados. Busca-se tirar proveito
do sabor marcante sem esquecer, é claro, de manter o amarelo predominante da fruta,

gue atrai olhares e é convidativo ao experimento (Figura 9).

Figura 9 — Receita de Tapioca com Geléia de Maracuja

TIPO DE PREPARACAO: [=acs .
DESJEJUM/COLACAQ/  cidwes  suse

LA N C H E Proteinas 3,14%
Lipideos 2,27%

Ingredientes Pezo brute Medida cazeira )

Geleia INFORMACAD MUTR lZI(}C‘I\.;—«L

., . Porcéo de: 130 g {1 unidads

Maracuja 500 g 2 unidades peguenz)

Aglcar B0 g 4 colheres de sopa Valor energético 51,29 keal

Agua 500 ml 2 xicaras de cha Carboidratos 10,70 g

Canfela em pau 1g 1 unidade maETEE 1259

SRS Gorduras totais 040g

Goma 100 g 2/3 xicara de cha Gorduras 0,049
saturadas

Rendimento: 1.105 g 9 porgdes Gorduras trans 0,00g

Porcio: 1304 1 unidade pequena Fibra alimentar 121g
sodic 166,32 mg

Fonte: Alimentos Regionais Brasileiros, 2015.

O produto cozido pode ser entdo consumido diretamente ou, como é mais
comum, com a presenca de molhos e adicionais, caracterizando assim uma alta
versatilidade e aceitacdo do publico em geral, tanto de sabor quanto de praticidade no
preparo (COSTA et al, 2018).

Conforme o Clube do Barman a fruta tem usos bem versateis e vastos na

coquetelaria e pode ser ir muito além da fruta in natura. A polpa abundante do
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maracuja € uma excelente matéria-prima para a producdo de geléias, sucos, licores,
shrubs, e até chutneys — geleias agridoces tipicas da india que misturam frutas e
especiarias. Por seu sabor azedo, a fruta harmoniza facilmente com diversos spirits,
desde os mais neutros, como a vodka e a cachaca, até o gin e o scotch whisky. A
combinacdo maracuji e mel é a base de uma série de drinks e mostra-se bem versétil

no bar.

5.2.1 RECEITA DELICIA DE MARACUJA

Esta sobremesa é simples e facil (Figura 10). Se caso ndo puder ingerir gluten,
pode-se trocar a farinha de trigo por uma mistura de farinhas sem glaten e amido de
milho e acrescentar uma colher de sobremesa de fermento em po, também sem

gluten.

Figura 10 — Delicia de Maracuja

‘ "= \\

.

Fonte: H& alguém mais gulosa do que eu?, 2021.
Ingredientes
e 4o0vos

e 250 ml de leite
e 180 g de acucar


https://clubedobarman.com/shrub/
https://clubedobarman.com/whisky-escoces/
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« Polpa de 6 maracujas
e 50 g de manteiga
e 50 g de farinha de trigo com fermento

Modo de Preparo

Untar uma tarteira de vidro com manteiga;

Pré-aquecer o forno a 170° C;

Bater os ovos com o acglcar e a manteiga;

Misturar a polpa de maracuija;

Envolver a farinha;

Misturar o leite;

Colocar na tarteira e levar ao forno durante 25 a 30 minutos;

Deixar esfriar;

© ©® N o gk~ 0w Dd P

Polvilhar com acucar em po;

10. Servir com sorvete, queijo creme batido com agucar ou chantilly.

5.2.2 FAROFA DE MARACUJA

Uma 6tima opc¢dao de farofa (Figura 11) para qualquer época do ano. Essa farofa
de maracuja tem textura crocante e sabores opostos. E simples e cheia de
personalidade, perfeita para equilibrar o sabor citrico da fruta com a carne ou ave

assada.
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Figura 11 — Farofa de Maracuja

Fonte: Recepedia, 2021.

Ingredientes

250 gramas de farinha de milho flocada;

1/2 xicara de ché& de azeite de oliva extra virgem;

1/4 de xicara de ch& de castanha-do-para ou castanha de caju picadas;
1 maracujg;

1/2 xicara de cha de suco de maracuja concentrado;

1 colher de sopa de acucar demerara;

1 colher (café) de sal;

1 colher (café) de pimenta-do-reino preta em po;

1 colher de sopa de Semente de Chia.

Modo de Preparo

1.

Em uma frigideira grande coloque metade do azeite e a farinha de milho.
Cozinhe a farinha, mexendo sempre até que ela fique bem crocante. Reserve
em um recipiente (ndo tampe);

Na mesma frigideira que tostou a farinha coloque a polpa de maracuja, o suco

concentrado e o acucar demerara. Leve ao fogo até ferver. Deixe ferver por 5
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minutos, mexa sempre para néo grudar no fundo (se a mistura de polpa e suco
de maracuja secar, adicione ¥ xicara de cha de agua);
3. Quando o acgucar estiver dissolvido por completo adicione a farinha de milho,
as castanhas e o restante do azeite, aos poucos, mexa sempre em fogo médio;
4. Cozinhe a farinha até que todos os ingredientes estejam bem misturados e a

farofa bem crocante. Tempere com sal, pimenta-do-reino e finalize com a chia.

5.2.3 RECEITA DE LICOR DE CORTE DE MARACUJA

O Licor de corte, que uma mistura de licor com doce de corte e geléia, a base
para elaboracdo desse licor € a pectina, que pode ser extraida da parte branca da
casca do maracuja. Por reter a agua e tornar o meio mais gelatinoso, a pectina € muito

importante na formulagéo dessa receita.
Ingredientes

e 15 maracujas maduros
e 1kgde agucar
e 150 ml de &lcool de cereal

Modo de Preparo

Lavar, pesar e despolpar os Maracujas;
Cozinhar as cascas dos maracujas até que as mesmas fiquem transparentes;

Apos esfriar, retirar com o auxilio de uma colher o Albedo do maracuija;

I

Passar o albedo com o suco do maracuja no liquidificador até formar uma

massa homogénea;

5. Pesar a massa, e pesar metade da quantidade do resultado da massa de
aclcar. Ex: 400g de massa, 200g de acucar (Pode ser feito em medida
também, ex: 2 xicaras de massa, 1 xicara de agucar);

6. Vai ao fogo até o ponto (quando passa a colher e da pra ver o fundo da panela,
em torno de 10 minutos, ou quando se coloca uma gota do doce no alcool e ele
vira gel);

7. Chegando o ponto desliga o fogo (por medida de seguranca), e coloca o

equivalente a 1\ 4 da massa em alcool de cereal. Ex.: 400 g de massa, 100 g



24

de alcool (Aproximadamente 100 ml), em seguida ligar o fogo e deixar cozinhar

por mais 3 minutos, enformar, e levar a geladeira.

6. CONSIDERACOES FINAIS

O maracuja amarelo além de ser um fruto bastante abundante no Brasil tem
uma grande versatilidade gastronémica e uma enorme quantidade e diversidade de
nutrientes. Também é uma fruta muito usada na industria cosmética e farmacéutica.
Normalmente seus dejetos sélidos sdo usados adubo para outras plantas ou como

racado animal.

Infelizmente, por falta de conhecimento da populagdo geral, a maior parte
desse fruto é descartada, tendo apenas sua polpa utilizada na preparacao de sucos e

sobremesa e sua casca e sementes descartadas.

O fruto no geral € muito rico em nutrientes. Na casca (pectina) podemos
encontrar vitamina b, ferro, fosforo e calcio que auxilia no combate aos radicais livres
e do colesterol ruins. A polpa é rica em antioxidante como vitaminas C, betacaroteno
e flavondides e ajudam a proteger as células responsaveis pela producéo de insulina.
A semente do maracuja proporciona beneficios que vao desde os antioxidantes a

manutencao dos sistemas cardiovasculares e intestinais.

Com base nas pesquisas bibliograficas, podemos observas que o maracuja
amarelo pode ser aproveitado de sua forma integral em diversas preparacdes, como
por exemplo: paes, tortas, antepastos, licores, entre outros. Além de trazer muitos
beneficios a saude, € uma 6tima opcao de fruta para pessoas celiacas e diabéticas e

também pode auxiliar no emagrecimento.
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