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RESUMO - O maracuja azedo ou amarelo ¢ o mais cultivado no Brasil devido a qualidade de seus frutos. O
Brasil ¢ um dos grandes produtores e exportadores de suco de maracuja, sendo destaque o volume de produgéo,
o qual acaba gerando elevado volume de residuos. Praticamente todo o montante de residuos gerados ¢
descartado, sendo que, o residuo de maracuja amarelo contém proteinas, fibras alimentares e minerais
apresentando, desta forma, alto potencial de aproveitamento. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitabilidade entre consumidores de pao com aproveitamento da casca do maracuja amarelo. A andlise dos
resultados obtidos mostrou que ndo houve diferenga significativa entre o pao tradicional e o novo pao
desenvolvido ao nivel de 1% de significancia. Adicionalmente, realizou-se teste sensorial para verificagdo entre
duas amostras de pdo, uma formulada com farinha a partir de casca desidratada e moida e outra com farinha de
trigo (pdo caseiro). O pdo com farinha da casca do maracuja amarelo apresentou 34° 0,4 de teor de umidade,
2,0770,09 de cinzas.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos paises latinos mais férteis para o cultivo de frutas. No entanto, as fruta apresentam
um aproveitamento muito baixo pela industria, sendo basicamente somente aproveitada a polpa. Uma alternativa
que esta ganhando espaco desde o inicio da década de 1970, de acordo com Oliveira et al., (2002) apud Ishimoto
et al., (2007), consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas) de certas frutas como matéria-
prima para a produgdo de alimentos perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimentagdo humana.

Muitas propriedades funcionais da casca do maracuja tém sido estudadas nos ultimos anos,
principalmente, aquelas relacionadas com o teor e tipo de fibras presentes. A casca de maracuja, que representa
52% da composi¢do massica da fruta, ndo pode mais ser considerada como residuo industrial, uma vez que suas
caracteristicas e propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos

(MEDINA, 1980 apud CORDOVA et al., 2005).
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Estudos realizados com as cascas de maracuja nos tltimos anos, como o de CORDOVA et al., (2005),
ressaltam que a casca de maracujé ¢ rica em pectina (fibra soltvel), niacina, ferro, célcio e fésforo, o que a torna
um alimento com propriedades funcionais, podendo ser utilizadas para o desenvolvimento e enriquecimento de
novos produtos, como os de panificacdo (paes, bolos e biscoitos), iogurte, barras de cereais, dentre outros. Logo,
as cascas de maracuja por possuirem muitas propriedades funcionais ¢ minerais ndo podem ser mais
consideradas como residuo, tendo em vista que apresentam um grande potencial para a produgdo de farinha com
elevado valor nutricional, e a sua posterior incorporagdo em produtos de panificagdo. Essa farinha apresenta
propriedades medicinais, pois tem na sua composi¢do um elevado percentual de fibras, as quais apresentam
como habilidade de diminuir os niveis de colesterol e diabetes, e propiciar o bom funcionamento do sistema
gastrintestinal (CORDOVA et al., 2005).

H4 muito tempo as propriedades sedativas do maracuja sdo conhecidas, especialmente quando
utilizadas as infusdes ou tinturas das folhas. Recentemente, foi descrita uma nova propriedade relacionada a este
fruto: a atividade hipoglicemiante da farinha produzida a partir de sua casca. A casca ¢ uma porgdo rica em
pectina, uma fragdo de fibra soliivel que, quando hidratada, regula respostas metabdlicas na reducdo de absor¢ao
de nutrientes, como glicidios e lipidios. Esta regulacdo ocorre pela formacdo de uma camada gelatinosa na
mucosa intestinal, mecanismo que pode explicar sua agdo hipoglicemiante (MEDEIROS et al., 2009).

De acordo com Giuntini et al., (2003) a fibra alimentar pode ser utilizada no enriquecimento de
produtos ou como ingrediente, pois sua composi¢do de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e amido
resistente, dentre outras substincias, confere diferentes propriedades funcionais, aplicaveis a industria de
alimentos, podendo a fibra ser aproveitada na producdo de diferentes produtos como bebidas, sobremesas,
derivados do leite, biscoitos, massas e paes. As fibras de maracuja quando transformadas em farinha, diminuem
as taxas de acucares no sangue ¢ impedem que a gordura dos alimentos seja absorvida. A farinha da casca de
maracuja ¢ rica em pectina, uma fragdo de fibra solivel encontrada na parte branca da casca da fruta. Essa fibra
possui a capacidade de reter dgua, formando géis viscosos que retardam o envelhecimento gastrico e o transito
intestinal, eliminando parte da gordura e agucares consumidos na refeicdo, promovendo ainda a sensagdo de
saciedade. Isso estimula a perda gradativa do peso corporal (MEDEIROS, 2009).

Diante disso, o objetivo deste trabalho é avaliar sensorialmente e fisico-quimicamente a inclusdo da
casca do maracuja em pao para agregar valor a este residuo e melhorar as qualidades nutricionais do pao através

do aumento do teor de fibras.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos maduros de maracuja amarelo foram obtidos em propriedade do interior do municipio de
Itapiranga — SC. A farinha da casca do maracuja foi obtida por desidratacdo das cascas em forno com
temperatura de 80°C. Depois de secas as cascas foram trituradas em liquidificador. Ao final do processo obteve-
se uma farinha de coloragdo clara e odor caracteristico. A farinha foi embalada em embalagens plésticas e

permaneceu armazenada em freezer até sua utilizagao na formulagdo do pao.
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Foram elaboradas duas formulagdes, sendo uma formulagdo bésica sem a farinha da casca do maracuja
recebendo a denominacdo de Padrdo e a outra com a farinha da casca do maracuja (PFCM), que corresponde a
nova formulag@o. Todos os produtos utilizados na formulagdo dos paes foram obtidos no comércio da cidade de
Itapiranga- SC e estdo relacionados na Tabela 1. A quantidade de farinha foi diferente nas duas formulagdes,

sendo que a formulag@o padrio ndo continha farinha de casca de maracuja.

Tabela 1 — Formulag@o dos paes padrdo e casca de maracuja.

Ingredientes Formulacio Padrio  Formulac¢io casca de maracuja
Farinha de trigo (g) 800 600
Farinha de casca de maracuja (g) * 200
Semente de maracuja (g) * 20
Creme de leite (g) 20 20
Acucar (g) 20 20
Fermento (g) 15 15
Ovo (g) 50 50
Sal (g) 10 10
Agua (mL) 500 500

*Ingrediente ndo incluso na formulagdo padrao.

Apds a pesagem dos ingredientes a massa foi processada manualmente no Laboratério de Analise
Sensorial da Faculdade de Itapiranga. Inicialmente foram misturados a semente, o agucar, o creme de leite, o
ovo, o sal e o fermento. Apos foi adicionado o volume de 4gua. A farinha foi adicionada na medida em que a
massa foi sendo misturada. Em seguida a massa foi sovada e moldada, sendo acomodada em forma untada com
margarina. A massa foi submetida a fermentagdo final por 60 minutos. Apds o término da fermentagdo os paes
foram assados em forno pré-aquecido 4 200 °C durante 30 minutos. Logo apds a saida o pao foi arrefecido em
temperatura ambiente e acondicionado em embalagem pléstica para a realizacdo das andlises.

A composicao fisico-quimica do pao com farinha de maracujd foi determinada por meio dos seguintes
procedimentos: umidade em estufa 4 105 °C por 24 horas ou até peso constante e cinzas por incineragdo em
mufla 4 550 °C. As amostras foram quantificadas em balanca semi-analitica de precisdo. As analises foram
realizadas em duplicata.

A analise sensorial foi realizada no mesmo dia da elaboragido das formulagdes onde avaliou-se a aceitagdo
do péo produzido com farinha de casca de maracuja em relagdo aos atributos sabor, textura e cor, usando escala
hedodnica de 05 pontos, com extremidades denominadas desgostei muito e gostei muito. Os provadores foram
solicitados a avaliar as amostras de pdo PFCM e Padrao da esquerda para a direita intercalando com um gole de
agua. O teste de preferéncia foi realizado com 35 académicos de ambos os sexos. Os resultados obtidos foram

analisados pelo teste de ANOVA, ao nivel de significAncia de 1%. Elaborou-se a tabela nutricional do novo
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produto a partir da tabela TACO (Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos) a qual € reconhecida pelo

Ministério da Satude (TACO, 2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composic¢do centesimal do pdo com farinha de casca de maracuja e do pao padrdo sem a adi¢do do
diferencial (farinha da casca de maracujd) estdo apresentados na Tabela 2. Para os valores nutricionais obtidos o
carboidrato foi o que apresentou maior diferenga entre as amostras analisadas, onde o pdo com farinha de
maracuja obteve um valor reduzido desse nutriente quando comparado ao padrao. Justifica-se este resultado pelo
menor percentual de farinha de trigo na formulagdo, ja que o trigo de acordo com a UFRGS (Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, 1999) possui uma porcentagem entre 72% - 78% de carboidratos. Essa redugéo
também contribui para a diminui¢do energética do novo produto em detrimento ao padrdo, representando uma

reducdo de 31% das calorias por por¢ao.

Tabela 2 — Informacao nutricional do produto padrdo e do produto desenvolvido.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgdo de 40 g (1 fatia)

Produto Padrao Nova Formulagdo
Atributos Qtd por porgao % VD (*) Qtd por porcao % VD (*)
Valor energético 89 kcal=374kJ 4 128 kcal=538 kJ 6
Carboidratos (g) 19 6 28 9
Proteinas (g) 2,6 3 3,3 4
Gorduras totais (g) 0,7 1 0,8 1
Gorduras saturadas (g) 0,2 1 0,2 1
Gorduras trans (g) 0,005 ok 0,005 ok
Fibra alimentar (g) 0,5 2 0,7 3
Sodio (mg) 168 7 164 7

(*) Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000Kcal ou 8.400KJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(**) Valores ndo estabelecidos.

Desta forma, o pdo desenvolvido e enriquecido com farinha da casca do maracuja amarelo vem
auxiliar na dieta de pessoas que ja sofrem de doengas relacionadas 4 ma alimentagdo evitando um agravante nos
casos clinicos ja existentes. Além deste fator seu consumo entre pessoas pré-dispostas a sofrer destas doengas ou
at¢é mesmo as que optam por uma alimentagdo mais regrada sdo beneficiados ao consumir este pao.
Comprovadamente o pao desenvolvido quando consumido continuamente auxilia na redugdo e até mesmo evita

que maleficios relacionados 4 hipertensdo e problemas cardiovasculares sejam manifestados. Tal beneficio deve
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ser explorado industrialmente e seu consumo pode ser incentivado como forma de prevengdo, gerando uma
reducdo consequente nas taxas de obesidade.

O teor de umidade do pao de farinha de maracuja foi de 34%. O fato da nova formulacdo possuir um
teor de umidade aumentado ndo diminui sua qualidade nutricional. Os paes ndo apresentaram diferenga
significativa em relagdo ao volume, apresentando didmetros parecidos. O pao Padrdo ¢ a nova formulagdo
possuem o mesmo rendimento possibilitando sua produgdo em escala industrial. De acordo com Canela (2003), a
quantidade de agua define o tipo de pao que sera elaborado. Diferencas na hidratagdo mudam o tamanho dos
bolsdes criando um miolo mais aberto, sendo a hidratagdo que define e caracteriza a massa.

O teor de cinzas na amostra de pao com farinha de maracuja foi de 2,07%, ressaltando que para a
legislagdo brasileira, Portaria 354/96 a farinha integral deve ter um teor de cinzas entre 2% 2 2,5%, para farinha
de trigo comum no maximo 1,5% e para farinha de trigo especial no maximo 0,65% (ANVISA, 1996). Desta
forma a nova formulagdo que possui a casca de maracuja como diferencial o mesmo pode ter o teor de cinzas
avaliado de acordo com o valor estabelecido para pdo integral o que demonstra pelos resultados que esta dentro
do padrio estabelecido em legislagéo.

Os dados coletados na avaliagdo sensorial aplicada aos 35 provadores foram tratados estatisticamente
aplicando-se ANOVA. Para sabor F calculado 3,91 foi menor que F tabelado 7,56; para cor F calculado 2,36 foi
menor que F tabelado 7,56; para textura F calculado 3,79 foi menor que F tabelado 7,56 ndo existindo diferenca
estatistica entre as amostras ao nivel de 1% de significancia ou 99% de confianga demonstrando que ambos os

paes tiveram a mesma aceitabilidade.

4 CONCLUSAO

A farinha da casca de maracuja € rica em fibras, possuindo uma alta capacidade de retengdo, absorcao
e adsorcdo de agua. Desta forma ¢ justificado o valor superior de umidade avaliada. Baseado nos dados obtidos
existe um alto potencial de uso da farinha de casca de maracuja no enriquecimento de produtos, melhorando suas
qualidades nutricionais e tecnologicas. A farinha é um alimento que pode ser incluso na dieta como fonte de
fibras atuando no controle da constipacdo intestinal e no controle glic€mico, por exemplo.

Além dos beneficios 4 satide de quem consome o pdo enriquecido com a farinha da casca do maracuja,
a producdo deste produto inovador sugere uma solugdo para outro fator que deixa a desejar na produgdo de
alimentos em escala industrial que sdo os residuos. Industrias processadoras de polpas de frutos, ndo apenas de
maracuja, mas também de outros frutos geram grandes volumes de residuos (cascas) os quais muitas vezes
podem ser reaproveitados. Logo este estudo apontou solu¢des para dois problemas de relevancia atualmente que
sd0 as questdes relacionadas & satide publica (alimentagdo) e a gerag@o desenfreada de residuos. Com tecnologias
inovadoras ¢ estudos o Brasil tem hoje condi¢gdes de agregar valor nutricional e sanar questdes ambientais

colocando no mercado consumidor produtos inovadores e funcionais.
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