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Elaboracdo e caracterizacao de
farinha de casca de maracuja para
aplicacdo em biscoitos

Rebeca Priscila Flora Catarino Neusa Fatima Seibel

1 Introducao

O Brasil é o principal produtor mundial de maracuja, o que se deve prin-
cipalmente por dispor de condi¢des favoraveis para o seu cultivo, pois a fruta
apresenta bom desenvolvimento em regides tropicais e subtropicais. No pais, o
fruto é destinado, em sua maioria, para a fabricacdo de sucos e consumo in natura
(BORGES; LIMA, 2009).

O crescimento da producdo de frutas associado ao fato de que parte signi-
ficativa desta producdo é destinada ao processamento em agroindustrias levanta
discussodes relacionadas ao descarte dos subprodutos provenientes do beneficia-
mento da matéria-prima nessas industrias (MENDES, 2013). Segundo O’Shea,
Arendt e Gallagher (2012), no processamento de frutas e vegetais, aproximada-
mente um ter¢o do volume destes alimentos é descartado, ocasionando a geracdo
de uma grande quantidade de residuos, ao mesmo tempo que limita a utilizagio
do potencial nutricional maximo do produto.

Sabe-se que as cascas de frutas sdo os principais subprodutos gerados neste
cendrio. Estas apresentam elevada quantidade de fibras alimentares, componente
nutricional que mais se destaca em sua composi¢cao. Uma alternativa para seu uso
¢ a transformacgdo em farinha, podendo, assim, ser utilizada como ingrediente em
produtos alimenticios.

A farinha da casca de maracuja, por ser rica em fibras, apresenta um grande
potencial para ser incorporada em alimentos, como os produtos de panificagio,
pois esses, de modo geral, apresentam elevada aceitagdo entre os consumidores
(MIRANDA et al., 2013). Nesse sentido, diversos pesquisadores tém se empe-
nhado no desenvolvimento de pesquisas que visam ao aproveitamento da casca
de maracuja em produtos para alimentacdo humana. Dentre os produtos ja
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desenvolvidos, incluem-se biscoitos (SANTANA et al., 2011); barras de cereais
(AMBROSIO-UGRI; RAMOS, 2012); bolos (MIRANDA et al., 2013) e pdes
(LIMA, 2007).

A elaboracdo de farinha de casca de maracuja e sua incorporagdo em pro-
dutos como os biscoitos podem auxiliar na redu¢do do desperdicio de um sub-
produto rico em nutrientes e de baixo custo, além de promover melhorias na
qualidade nutricional do produto elaborado, contribuindo, assim, para uma
melhor ingestdo deste nutriente pela populagao. Por outro lado, tal incorpora-
¢do atende a demanda constante de parte significativa da populacdo por alimen-
tos sauddveis. Portanto, é importante que estudos sejam conduzidos a fim de se
garantir a eficicia no aproveitamento das cascas de maracuja na alimentagio.
E essencial analisar as caracteristicas tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais do
produto elaborado para conhecimento das caracteristicas ocasionadas pela subs-
titui¢ao dos ingredientes. Assim, essa pesquisa teve por objetivo elaborar e carac-
terizar uma farinha obtida a partir de casca de maracuja.

2 Aproveitamento de residuos

O processamento de frutos na industria de alimentos gera residuos, como
¢ o caso das cascas e sementes, que muitas vezes ndo sdo aproveitados sendo,
portanto, descartados sem nenhuma utilidade. Entretanto, existem algumas alter-
nativas que permitem que estes residuos sejam utilizados de maneira eficiente,
reduzindo também os niveis de impactos ambientais decorrentes do descarte ina-
dequado (OLIVEIRA, 2009).

Diante disso, inimeros subprodutos agroindustriais vém se tornando alvo
de estudos, principalmente devido a presen¢a de nutrientes importantes a satude
humana em sua composi¢do, como por exemplo, proteinas, carboidratos e com-
postos com agdo antioxidante. Além disso, tais residuos caracterizam-se como
elementos de baixo custo, podendo, assim, gerar produtos de preco acessivel por
nio elevarem significativamente os custos de produ¢io (MIRANDA et al., 2013;
BOLANHO, 2014).

2.1 Maracujé (passiflora edulis)

O maracujazeiro é uma planta tropical e subtropical pertencente a familia
Fassifloracea com cerca de 500 espécies identificadas, das quais aproximadamente
150 sdo nativas do Brasil. E uma planta do tipo trepadeira e dependente de poli-
nizag¢ao cruzada (MELETTI, 2005; FILHO; LEITE; RAMOS, 2015).

Dentre as espécies de maracuja conhecidas, encontram-se 0 maracuja ama-
relo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg), doce (Passiflora alata) e roxo (Pas-
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siflora edulis). O maracuja amarelo se destaca por diversas caracteristicas, tais
como: maior tamanho e peso, possibilita maior rendimento de suco, apresenta
maior teor de carotenos, maior acidez total, é mais resistente a pragas e € a espécie
de maior produtividade por hectare (CARETTA, 2010).

O Brasil é o maior produtor mundial de maracuja. De acordo com dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2015), no ano de 2014 havia
uma area destinada ao cultivo de 57.183 hectares, sendo que desta foram colhi-
dos 56.825 hectares. A producdo de maracuja neste mesmo ano foi de 823.284
toneladas e o rendimento médio constatado foi de 14.488 kg/ha.

Este fruto é destinado principalmente ao consumo in natura e ao processa-
mento na industria de alimentos, onde a polpa é utilizada na elaboragao de sucos.
Nesse processamento, sdo retiradas as cascas e sementes, sendo que as cascas
representam um volume expressivo, cerca de 52% e 14% do peso total do fruto,
respectivamente (FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014).

2.2 Farinha de casca de maracujé

A farinha de casca de maracujd é obtida da secagem e processamento das
cascas resultantes da extracdo da polpa da fruta. Pode ser utilizada como fonte de
fibras em formulacées de alimentos, considerando que, ao incorpora-la em pro-
dutos alimenticios, deve manter suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais
de forma que o aproveitamento e a aceitagdo destes produtos ndo sejam desfavo-
raveis (BRANDAO et al., 2009; CAZARIN et al., 2014).

A casca de maracujd apresenta uma composi¢ao rica em fibras, destacando-
se as fibras soltveis, como é o caso da pectina; vitaminas e minerais, tais como
niacina, ferro, calcio e fésforo, o que favorece sua utilizacdo para producio de
alimentos para o consumo humano (ZERAIK et al., 2010).

Godim et al. (2005) descreveram a composi¢ao mineral de casca de mara-
cuja. Dos minerais citados pelos autores, destacam-se potdssio (178,40 mg/100 g)
e céalcio (44,51 mg/100 g), os quais foram superiores aos teores encontrados na
parte comestivel do fruto, confirmando a riqueza mineral desse subproduto.

Dentre as fibras presentes na casca de maracuja, destacam-se as solaveis, em
especial a pectina. Trata-se de um polimero linear de acido galacturonico unido
por ligacdes do tipo > (1 a 4). E comumente encontrado em casca de frutos em
uma concentragao de 0,5 a 3,5% (LATTIMER; HAUB, 2010).

Estudos evidenciaram que na casca de maracujd encontram-se cerca de 2
a 3% de pectina. Entretanto, tal constituinte ndo é facilmente quantificado nos
alimentos, tendo em vista as dificuldades provenientes das interferéncias causadas
por outros carboidratos e a propria estrutura das moléculas pécticas (CANTERI;
WOSIACKI; SCHEER, 2012).
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A adi¢do de farinha de casca de maracujd na alimentagao promove efeitos
benéficos a saide devido a presenga de fibras alimentares. Alguns autores vém
dedicando esforgos a fim de comprovar os beneficios promovidos pela farinha de
casca de maracuja a saude. Janebro et al. (2008) observaram que o uso da farinha
de casca de maracuja na dieta de pacientes portadores de diabetes foi eficaz no
controle da glicemia, reducao dos niveis de triglicerideos e aumento do colesterol
HDL. Os pacientes ingeriram 30 g da farinha por um periodo de 60 dias.

Miranda et al. (2014) verificaram que a ingestao de 30 g de farinha de casca
de maracuja por 60 dias promoveu reducdo significativa nas concentragoes de
glicose e melhora no perfil lipidico; além disso, houve reducdo nos niveis de coles-
terol total. Os autores avaliaram os pacientes em trés sessoes: tempo zero, apos
30 dias e ap6ds 60 dias.

2.3 Alimentos funcionais

Consideram-se alimentos funcionais aqueles que, quando ingeridos, sio capazes
de beneficiar uma ou mais fun¢ées do organismo, ultrapassando assim as fungoes
nutricionais basicas. Estes reduzem o risco de doencas e melhoram a satde e o bem
-estar. Entretanto, vale ressaltar que estes alimentos devem ser capazes de apresentar
tais beneficios em quantidades que possam ser ingeridas na dieta normal, sendo segu-
ros para o consumo sem que haja necessidade de supervisao médica. As principais
atuagdes dos alimentos funcionais sdo: fisiologia do trato digestivo, sistema antioxi-
dante e metabolismo de macronutrientes (OLIVEIRA; ROMAN, 2013b).

A mudanga no estilo de vida das pessoas implica em maior preocupagao com
a saude, o que faz com que o interesse pelos alimentos funcionais se intensifique
cada vez mais. Este fator tem levado a inddstria de alimentos, interessada nesse
publico-alvo, a desenvolver cada vez mais produtos com este conceito (IKEDA;
MORAES; MESQUITA, 2010).

A Aggéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) considera ainda, em rela-
¢do aos alimentos funcionais, os aspectos relacionados a propriedade funcional e
de saude. As definicoes desses dois pardmetros foram descritas na RDC n° 18, de
30 de abril de 1999, segundo a qual a alegacdao de propriedade funcional corres-
ponde ao “papel metabdlico ou fisioldgico que o nutriente ou nao nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencao e outras fungdes normais do organismo
humano”; enquanto que a alegacao de propriedade de satude trata da “relagao entre
o alimento ou ingrediente com doenca ou condi¢ao relacionada a saide”.

Os principais compostos relacionados com alegacdes de propriedade funcio-
nal aprovadas sio: dcidos graxos (0mega 3); carotenoides (licopeno, luteina e zea-
xantina); fitoesterois; polidis (manitol, xilitol e sorbitol); probioticos; proteinas de
soja e fibras alimentares (BRASIL, 2016).
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2.4 Fibras alimentares

A Resolucao RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 define fibra alimentar
como “qualquer material comestivel que nio seja hidrolisado pelas enzimas end6-
genas do trato digestivo humano”.

Alguns aspectos relacionados a fibras alimentares foram descritos por Fili-
seti, Lobo e Coli (2012). Segundo eles, as fibras correspondem a um ou mais dos
seguintes aspectos: “polimero de carboidratos comestiveis de ocorréncia natural
no alimento consumido ou obtido de material alimentar bruto por métodos fisico,
quimico ou enzimatico, e polimeros de carboidratos sintéticos™.

Sdo obtidas principalmente a partir de vegetais, frutas e graos integrais,
sementes, exsudados de plantas, algas marinhas e raizes tuberosas, encontrando-
se em sua maioria na parede celular, no cimento intercelular e em determinados
tecidos de reserva das plantas. Diversos estudos apontam que, além das partes
usualmente comestiveis, os subprodutos como cascas e sementes também sao fon-
tes importantes deste nutriente (MAURQO; SILVA; FREITAS, 2010; VILHALVA et
al., 2011; FILISETTI; LOBO; COLLI, 2012).

As fibras alimentares sdo diferenciadas de acordo com sua solubilidade em
agua, podendo ser do tipo soltvel ou insolavel. As fibras soltveis, quando entram
em contato com a agua, formam um reticulo e a mistura torna-se geleificada. A
exemplo desta classe de fibras tém-se as pectinas, gomas, mucilagens e algumas
hemiceluloses. Apresentam rapida degradag¢ao no célon, possuem alto grau de
fermentacdo e retardam o esvaziamento gastrico e reduzem o transito intestinal.
Quanto aos efeitos metabdlicos, estas retardam a absorcdo de glicose e colesterol;
modulam a motilidade das fezes; aumentam a massa, volume e maciez das fezes; a
maior absor¢do de dgua reduz a diarreia e promove maior prote¢ao contra infec-
¢io (OLIVEIRA; ROMAN, 2013a).

Ja as fibras insolaveis se caracterizam pela baixa reten¢do de agua formando
misturas de baixa viscosidade. Celulose, algumas hemiceluloses e lignina sio
constituintes deste grupo de fibras. O efeito destas fibras no organismo resulta
em transito intestinal mais acelerado; maior protecio contra infec¢es de origem
bacteriana; desenvolvimento da mucosa do ileo e do colon, beneficio também
conferido por fibras soltaveis (OLIVEIRA; ROMAN, 2013a).

As fibras apresentam fungdes tecnologicas variadas em razdo de sua natureza,
e nos ultimos tempos foram apontadas como um ingrediente que apresenta func¢des
especificas na producdo de alimentos. Algumas destas utilizacdes sao na formagio
de géis, reten¢do de dgua e lipidios e aumento da viscosidade, resultando em alte-
racoes de textura (SANTANA, 2005; O’SHEA; ARENDT; GALLAGHER, 2012).

A ingestao didria de fibras recomendada é de 38 g/dia de fibra para homens
adultos e 25 g/dia para mulheres (IOM, 2013). A inclusdo de fibra alimentar na
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dieta envolve mudancas de habitos e interven¢oes no estilo de vida das pessoas o
que torna esse processo dificultoso (MIRANDA et al., 2013).

2.5 Biscoitos

De acordo com o estabelecido pela Resolugao RDC n° 263 de setembro de
20035, p. 368, os biscoitos ou bolachas sido definidos como:

Produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocgao,
fermentados ou nao. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e tex-
tura diversos. Os produtos devem ser designados biscoito ou bolacha ou
por denominagdes consagradas pelo uso, podendo ser acrescida de ex-
pressoes relativas ao ingrediente que caracteriza o produto, processo de
obtencdo, forma de apresentagio, finalidade de uso e ou caracteristica
especifica (BRASIL, 2005).

Diversos produtos de panificacdo, como os biscoitos, vém sendo desenvolvi-
dos com base na tecnologia de farinhas mistas, devido a sua aceitagao significativa
pela populagio em geral. No entanto, para que a substitui¢do da farinha de trigo
por farinhas desenvolvidas a partir de outras fontes ndo acarrete efeitos negativos
na qualidade, tanto sensorial quanto nutricional dos produtos, essa substitui¢ao
deve ser feita em propor¢oes adequadas (SANTOS et al., 2011).

2.6 Farinhas

Segundo a Resolu¢gio RDC n. 2 63 de setembro de 2005, as farinhas sdo
definidas como: “produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies
de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou
outros processos tecnologicos considerados seguros para produgao de alimentos”.

Alguns fatores devem ser observados quando se elaboram massas com
farinhas mistas: sabor, baixo custo, facilidade de preparo, tempo de estocagem

possivel sem que ocorra deterioracdo do produto e o elevado valor nutricional
(EL-DASH; GERMANI, 1994).

3 Metodologia

Trata-se de um projeto de carater experimental, com dados quantitativos,
envolvendo a elaboragio de uma farinha de casca de maracuja para incorporacio
em biscoitos. O maracuja e os ingredientes polvilho doce, agucar refinado, mar-
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garina, ovos, coco ralado e esséncia de baunilha, foram adquiridos no comércio
local da cidade de Londrina-PR. Realizaram-se analises de composi¢ao proxi-
mal, analises tecnoldgicas, determinag¢do do teor de fibras e andlise sensorial. O
experimento e as andlises foram desenvolvidos nos laboratérios na Universidade
Tecnologica Federal do Parana, campus Londrina.

3.1 Elaboragdo da farinha de casca de maracuja

A farinha de casca de maracuja foi obtida a partir da metodologia proposta
por Santos et al. (2011) com adaptagdes, na qual os maracujds passaram por
sanitizacdo em solugao clorada (100 mg/L por 15 minutos) e enxague em 4agua
corrente, removendo-se o excesso de dgua com auxilio de papel toalha. Posterior-
mente a casca foi separada da polpa e cortada em fragdes menores utilizando um
descascador industrial (METVISA - Linha especial). A secagem foi conduzida por
quatro dias em estufa a 65 °C com circulagio de ar (Nova Etica). Em seguida,
triturou-se a casca seca em liquidificador doméstico (ARNO) até a obten¢ao de
uma farinha a qual foi peneirada e acondicionada em embalagem plastica e arma-
zenada sob refrigeracdo até a utilizacao.

3.2 Elaboracéo dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados adaptando-se a formulacao desenvolvida por
Ribeiro (2013). Foram desenvolvidas trés formulagoes (Tabela 1): padrao, formu-
lacao A, com substitui¢ao de farinha de trigo e polvilho por farinha de casca de
maracuja nas proporg¢des de 5% e 10%, respectivamente, e formulagao B, com
substituicao de farinha de trigo e polvilho por farinha de casca de maracuja nas
proporg¢oes de 5% e 15%, respectivamente.

Tabela 1 - (omposiio das formulagges de biscoitos (/100 g)

) Formulagées
Ingredientes

Padrao A B
Polvilho doce 32 28,8 27,2
Farinha de trigo 18 17,1 17,1
Farinha de casca de maracujd - 41 57
Agicar 18 18 18
Coco ralado 7 7 7

(continua)
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Tabela 1 - (omposicio das formulacdes de biscoitos (g/100 g) (continuacdo)

) Formulacoes
Ingredientes
Padrao A B
Margarina 14,7 14,7 14,7
Ovos 10 10 10
Esséncia de baunilha 0,3 0,3 0,3

Fonte: Autoria prépria.

Apbs a pesagem dos ingredientes, procedeu-se a homogeneizagdo dos ovos,
margarina e acuicar até obten¢ao de um creme homogéneo e, em seguida, adicio-
nou-se a esséncia de baunilha. Foram acrescentados o polvilho, coco ralado e a
quantidade e tipo de farinha respectiva a cada formulagio, sendo misturados com
as maos até uma massa uniforme. A massa foi moldada, disposta em assadeira
untada e assada em forno industrial a 200 °C por 30 minutos.

3.3 Andlise de composigdo proximal

As analises de composi¢do proximal foram conduzidas de acordo com
os métodos da AOAC (1995), sendo realizadas para a farinha de casca de
maracuja e para os biscoitos. Coletando-se a amostras em triplicata, deter-
minou-se umidade por secagem em estufa a 105 °C com circulagdo de ar;
proteinas quantificadas pelo método de Kjeldahl utilizando fator de corre¢ao
6,25; lipidios foram extraidos em Soxhlet com éter de petroleo; cinzas foram
quantificadas por incineragao em mufla a 550 °C e carboidratos foram calcu-
lados por diferenga.

3.4 Fibras alimentares

Para a determinacdo de fibras alimentares, seguiu-se a metodologia descrita
pela AOAC (1995). Para a analise das formulacdes de biscoito, as amostras foram
desengorduradas. As amostras foram digeridas enzimaticamente e lavadas com
agua destilada aquecida a 70 °C e duas porcoes de 15 mL das solucdes de etanol
78%, etanol 95% e acetona. Para determinagdo de fibras soluveis, utilizou-se a
solucdo do filtrado da determinagio de fibras insoluveis adicionando etanol 95%
pré-aquecido a 60 °C. O percentual de fibras totais foi obtido pela soma das duas
fragoes (soluvel e insoluvel).
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3.5 Andlises tecnolégicas

Foram realizadas para a farinha de casca de maracuja e para os biscoitos,
seguindo a metodologia de Seibel e Beléia (2009).

3.5.1 Volume de intumescimento

Determinou-se o volume de intumescimento formando uma suspensio com
agua, a qual foi agitada por 2 horas e deixada em repouso por 1 hora para a leitura
direta do volume de intumescimento, expresso em mL/grama de matéria seca.

3.5.2 Indice de absorcdo de dgua (IAA) e indice de absorcdo de dleo (IAQ)

Para o indice de absorc¢do de dgua (IAA) e indice de absor¢ao de 6leo (IAO)
formou-se uma suspensdo com dgua e 6leo respectivamente, e estas foram subme-
tidas a agitacdo em agitador horizontal Nova Técnica a 70 rpm, e centrifugados
a 3000 rpm por 10 minutos; descartou-se o sobrenadante e pesou-se o sedimento
umido. Os indices foram obtidos através da razdo entre o peso do sedimento
umido e o peso da matéria seca, e expresso em gramas de agua ou 6leo absorvi-
da(o) por grama de matéria seca.

3.6 Andlise sensorial

A andlise sensorial de cada formulag¢io foi realizada por 50 provadores nio trei-
nados, entre eles alunos e servidores da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
campus Londrina. Estes avaliaram o produto quanto aos atributos cor, textura, sabor,
aroma e aceitagdo global por meio de uma escala hedonica hibrida de 0 a 10 pon-
tos, em que 10 corresponde a “gostei extremamente” e 0 “desgostei extremamente”,
proposta por Villanueva, Petenate e Da Silva (2005). As amostras foram servidas em
cabines individuais, apresentadas em pratos plasticos descartaveis codificados com
nimeros de trés algarismos acompanhado de um copo com agua e a ficha de ava-
liagao. Cada formulagio foi analisada em uma sessdo diferente. Este projeto foi sub-
metido a avaliacio pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnologica
Federal do Parana (UTFPR), sendo aprovado através do parecer numero 1.407.573.

3.7 Tratamento dos dados

Os resultados das analises foram avaliados pelo software Statistica 10.0, uti-
lizando analise de variancia (ANOVA) e o teste de comparacdo de médias Tukey
ao nivel de 5% de significancia.
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4 Resultados e discussao

Foram elaboradas farinha da casca de maracuja e biscoitos contendo farinha
de casca de maracuja. Dessa forma, os resultados foram divididos nestas duas
secoes, respectivamente.

4.1 Caracterizagéio da farinha de casca de maracujé

A Tabela 2 apresenta a porcentagem de umidade, cinzas, proteinas, lipidios
e carboidratos encontrados nas amostras de farinha de casca de maracuja. O
componente majoritario da farinha corresponde aos carboidratos, e os lipidios
apresentam-se em menor propor¢do na composicdo. O elevado conteido de car-
boidratos deve-se a quantidade expressiva de fibras que os residuos, como a casca
de maracuja, contém. Yapo e Koffi (2008) afirmam que 80% da parede celular de
casca de maracuja corresponde a polissacarideos ndo-amildceos, dos quais predo-
minam celulose (42%), hemiceluloses (12%) e substancias pécticas (25%). A farinha
elaborada apresentou baixo teor de proteinas (4,44 %).

Tabela 2 — Composicéo proximal da farinha de casca de maracujd

Anadlises Teores (%)
Umidade 9,20+0,18
(inzas* 5,85+0,19
Proteinas™ 4,44 +0,27
Lipidios* 1,35+0,01
Carboidratos* 88,36

Média em triplicata + desvio padréo. Carboidratos calculados por diferenca. * Valores expressos em
base seca.

Fonte: Autoria prépria.

O teor de umidade enquadra-se no requisito exigido pela RDC n°® 263 de 22
de setembro de 20035, a qual preconiza o valor maximo de 15%. Valores seme-
lhantes foram anteriormente descritos para a farinha de casca de maracuja por
Cazarin et al. (2014) e Martinez et al. (2012), os quais obtiveram teores respecti-
vos de 9,48% e 9,30%.

Avaliando a composicdao de amostras de farinha de casca de maracuja, Souza,
Ferreira e Vieira (2008) obtiveram valores superiores para cinzas (8,13%) e pro-
teinas (12,52%), entretanto, quanto ao teor de lipidios, o resultado apresentado
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(1,75%) foi proximo ao descrito na Tabela 2. A porcentagem de carboidratos
citada por estes autores foi inferior ao apresentado neste trabalho.

Uchoa et al. (2008) realizou um estudo comparativo a partir de amostras de
trés residuos de frutas tropicais (caju, goiaba e maracuja) os quais foram secos,
triturados e peneirados. A partir de seus resultados, os autores relataram que, em
comparagao aos demais residuos analisados, 0 maracuja apresentou teores mais
elevados de cinzas (2,52%) e umidade (10,23%), sendo inferior no contetido de
lipidios (0,75%) e proteinas (0,96 %). A quantidade de proteinas e cinzas encon-
trada neste trabalho (Tabela 2) é superior ao relatado pelos autores.

Os maracujas utilizados neste experimento nao foram classificados quanto
a0 seu estagio de maturacdo. Durante o crescimento e desenvolvimento de frutas,
ocorrem diversas altera¢des na composicido, como a degrada¢io ou formacdo
de compostos de coloracio e a conversio de amido em agticares (HONORIO;
MORETTII, 2002).

Reolon, Braga e Salibe (2009) analisaram o efeito da matura¢ao na compo-
si¢ao de casca de maracuja, diferenciando-os em trés estigios de maturacdo de
acordo com a coloragio da casca (verde, verde-amarelo e amarela). Os resultados
demostraram que houve reducdo no teor de pectina total, carboidratos redutores,
proteina bruta e cinzas; lipidios mantiveram-se inalterados; e houve um aumento
no teor de carboidratos totais. As diferengas entre os valores obtidos para a com-
posi¢do da farinha de casca de maracuja em comparacdo ao citado na literatura
podem ser justificadas pela utiliza¢ao de frutos com estagios de maturacdo dife-
rente daqueles usados por outros pesquisadores.

As fibras alimentares sio importantes componentes da casca de mara-
cuja, sendo que estas correspondem a parte significativa da composi¢do deste
subproduto. Os resultados obtidos nesta pesquisa (Tabela 3) confirmaram a
relevancia deste constituinte na farinha, em que se notou que as fibras totais
(66,81%) representam aproximadamente 75% dos carboidratos (Tabela 2)
da farinha de casca de maracuja. O elevado teor de fibras encontrado para
a farinha de casca de maracuja confirma seu potencial para utilizagio como
ingrediente em formulag¢oes de diversos produtos com o objetivo de promover
beneficios a satide. Além desta caracteristica nutricional, a farinha desenvol-
vida pode ser considerada um produto de baixo custo, considerando a origem
de sua matéria-prima. Sendo assim, sua utilizagao também € benéfica do ponto
de vista econémico.

Filisetti, Lobo e Colli (2012) ressaltaram que a determinag¢do do contetido
de fibras torna-se mais complicado devido ao fato de que esse esta relacionado
com o grau de desintegracdo do alimento durante o processamento. Além da
quantificagdo do teor total de fibras, é importante também conhecer a forma que
se apresenta, ou seja, insoluvel ou soluvel.
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Tabela 3 - Teores de fibras alimentares insoliveis, soliveis e totais na farinha de casca de maracujd

Andlises Teores (%)*
Fibras InsolGveis 53,15+1,22
Fibras Soldveis 13,66+0,35
Fibras Totais™* 66,81+0,88

Média em triplicata + desvio padrdo. * Valores expressos em base seca. ** Soma das duas fracdes.
Fonte: Autoria prépria.

O teor de fibra alimentar total enquadra-se entre os valores descritos por Oli-
veira et al. (2015). Os pesquisadores encontraram valores variando de 63,98% a
72,67%, pois utilizaram dois lotes de maracuja diferentes em seus experimentos.
Os valores encontrados para fibras soltveis e totais foram inferiores aos citados por
Lopez-Vargas et al. (2013), os quais foram de 19,45% e 71,79 %, respectivamente. Ja
para as fibras insoluveis, o resultado obtido foi proximo ao dos autores (52,34%). Os
menores teores de fibras soluveis aqui encontrados podem ser em fun¢ao da dificul-
dade na quantificagio dessas fracoes, como € o caso das substancias pécticas.

Martinez et al. (2012) quantificaram fibras insoluveis, soluveis e totais de
subprodutos do processamento industrial de manga, abacaxi, goiaba e maracuja.
Segundo os dados apresentados pelos autores, os residuos de maracuja foram
superiores aos demais subprodutos em fibras solaveis (35,50%) e totais (81,50%),
sendo que para fibras insoluveis (46 %) foi inferior a goiaba (57,70%) e o abacaxi
(75,20%). Comparando com os resultados observados neste trabalho, os resulta-
dos aqui expressos (Tabela 3) superaram ao dos autores no que se refere a fibras
insolaveis. O mesmo foi observado quando comparado aos dados apresentados
por Cazarin et al. (2014), os quais citaram 48,12% para fibras insoluveis, entre-
tanto estes encontraram valores proximos para fibras totais (65,22 %).

Os dados apresentados para fibras soltveis e insoliveis podem apresentar
incoeréncia nas proporcoes destas fragoes. O elevado teor de fibras na compo-
sicdo da amostra e as variacdes de temperatura necessarias nas diferentes etapas
do procedimento favorecem a formagao de gel, assim como foi observado neste
experimento. Este fator pode ter interferido na quantificacio das fragdes soluvel e
insolavel. Outro aspecto que pode influenciar nos resultados é o ponto de matu-
racdo dos maracujas utilizados, os quais ndo foram classificados quanto a este
quesito para esta pesquisa. Quando os frutos estio imaturos, as substancias péc-
ticas apresentam-se na forma nativa, ou seja, protopectina. Portanto, se os frutos
utilizados se encontrarem neste estagio, as substancias pécticas serdo quantifica-
das na fragdo insoltvel. Ja quando estes completam a maturagio, a protopectina
é transformada em pectina, a qual se caracteriza como uma substancia soluvel.
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Os resultados obtidos foram satisfatorios e confirmaram a importancia deste
subproduto em termos nutricionais, sugerindo que este apresenta potencial para
ser incorporado em produtos alimenticios a fim de promover beneficios a saude,
além de ser uma alternativa ao descarte excessivo de residuos do processamento
nas industrias de alimentos.

Os dados obtidos para as andlises tecnologicas da farinha de casca de mara-
cuja estao descritos na Tabela 4, onde os indices de absor¢iao de dgua e 6leo foram
expressos em gramas de dgua ou 6leo por grama de matéria seca.

Nao foi possivel determinar o volume de intumescimento para a farinha de
casca de maracuja devido a formagao de gel, o qual impossibilitou a completa
decantagido da amostra. O alto valor obtido para o indice de absor¢io de dgua
(Tabela 4) encontra-se dentro do esperado, pois as fibras obtidas de frutas apre-
sentam alto IAA devido a presenca de pectinas e outros hidrocoloides (BRAZO
et al., 2012).

Tabela 4 — Propriedades tecnolégicas da farinha de casca de maracujd

Andlises Teores
indice de Absorcio de Agua (IAA) 13,32+0,21
indice de Absorcio de Oleo (IAQ) 2,58+0,03

Média em triplicata + desvio padréio. IAA expresso em gramas de dgua absorvida/grama de matéria
seca; IAO expresso em gramas de éleo absorvida/grama de matéria seca
Fonte: Autoria prépria.

Neves, Santana e Valenca (2009) avaliaram as propriedades higroscépicas
de diferentes residuos de frutas, dentre eles a farinha de casca de maracuja. Na
pesquisa, os autores observaram que a farinha apresentou indice de absorcdo de
agua superior aos demais subprodutos analisados, sendo este 12,29 g de agualg
de matéria seca, valor proximo ao encontrado nesta pesquisa. O indice de absor-
¢do de 6leo encontrado pelos autores também foi proximo ao apresentado neste
experimento, sendo de aproximadamente 3 g de 6leo/g de matéria seca. O volume
de intumescimento correspondeu a 9,51 mL/g, superior aos outros residuos ana-
lisados pelos autores.

A partir da avalia¢do das propriedades tecnolégicas de farinha de casca de
maracuja, Oliveira et al. (2015) descreveram resultados obtidos para absorc¢io
de dgua e 6leo. Foram utilizados dois lotes diferentes de maracuja para obtencdo
das cascas que originaram as farinhas. Os valores obtidos para absorc¢ao de dgua
variaram de 6,30 g a 9,82 g de dgua/g de matéria seca, enquanto que para absor-
¢ao de 6leo os valores foram de 2,65 g a 3,16 g de 6leo/g de matéria seca. Obser-
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vando estes valores, notou-se que a absor¢iao de dgua foi inferior ao obtido nesta
pesquisa. Ja em relagdo a absor¢do de 6leo, os dados encontrados foram proxi-
mos. Segundo os autores, os valores encontrados para absor¢ao de dgua podem
ter sido influenciados pelo tempo de secagem, o qual poderia alterar a estrutura
dos polissacarideos e consequentemente reduzir tal absorcao.

As principais propriedades de hidratagdo sio medidas pelo indice de absor-
¢do de agua (IAA), indice de solubilidade em dgua (ISA) e volume de intumesci-
mento. O indice de absor¢io de dgua reflete sobre as caracteristicas sensoriais dos
alimentos, e indica a quantidade de agua que os granulos de amido sdo capazes
de absorver. Ja o volume de intumescimento trata da quantidade de dgua que é
fixada espontaneamente na matriz proteica, sendo influenciado pela densidade,
porosidade e solubilidade (SILVA et al., 2009; SILVA, 2010; BARBOSA et al.,
2011; MOURA et al., 2011).

Ainda em relagdo as propriedades tecnologicas, o indice de absor¢ao de 6leo
¢ utilizado em diversas pesquisas. Este trata da combina¢ao de gordura com gru-
pos ndo polares das proteinas ou disponibilidade de grupos lipofilicos (SEIBEL;
BELEIA, 2009).

4.2 Caracterizagéio dos biscoitos contendo farinha de casca de maracuja

A Tabela 5 apresenta a composicao proximal dos biscoitos elaborados. Houve
diferenca significativa em rela¢do ao teor de umidade dos biscoitos, variando de
1,81% a 4,53%, correspondendo respectivamente a formulacao Padrio e for-
mulacdo A. A farinha de casca de maracuja apresenta um elevado potencial para
reten¢do de agua, fato que justifica o maior teor de umidade para as formulagoes
contendo a farinha (SANTANA, 2005). A formulacdo que apresentou o maior
contetido de cinzas foi a formulacido B, seguida pelas formulag¢oes A e Padrio;
todas diferiram entre si. As amostras nio diferiram significativamente para os
constituintes proteinas e lipidios. Quanto a quantidade de carboidratos totais, a
formulacio Padrio foi levemente superior as formulagdes A e B, sendo que estas
apresentaram valores muito proximos.
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Tabela 5 - (omposiciio proximal dos biscoitos contendo farinha de casca de maracujd (%)

Formula- Andlises

¢oes Umidade Cinzas* Proteinas* Lipidios* Carboidratos*
Padrdo 1,81+ 0,09 0,61+ 0,04 510+0,39° 19,52+ 0,39° 74,71
Formulagdo A 453+0,29 0,82 +0,02 543+041° 21,04 +0,73° 72,11
Formulagdio B 3,32+0,07 0,99 +0,05¢ 5,99 £0,90° 20,70 £ 0,34° 72,32

Média em triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, ndo diferiram en-
tre si pe|o teste de Tukey, (p. 0,05). Carboidratos calculados por diferenca. Formulacdo A: substituicéo
de 15% de polvilho e farinha de trigo por farinha de casca de maracujé, sendo 10% em relagéo ao
polvilho e 5% em relagdo & farinha de trigo. Formulagéo B: substituicdio de 20% de polvilho e farinha
de trigo por farinha de casca de maracujd, sendo 15% em relagdo ao polvilho e 5% em relagdo &
farinha de trigo. * Valores expressos em base seca

Fonte: Autoria prépria.

Dados descritos na Tabela TACO (2011) sugerem que biscoitos elaborados
com polvilho doce apresentam em sua composicio 5,4% de umidade, 1,3% de
proteinas, 12,2% de lipidios, 80,5% de carboidratos e 0,5% cinzas. Destacam-se
aqui os maiores teores de cinzas e proteinas encontrados em comparacao com o0s
dados citados na referida Tabela.

Santana et al. (2011) desenvolveram biscoitos com a adi¢ao de farinha de casca
de maracuja e fécula de mandioca e observaram aumento no teor de umidade, o qual
variou de 2,81% para 7,15%, e fibra bruta, de 0,17% para 4,27%. O contetido
de cinzas, proteinas e carboidratos encontrados nesta pesquisa foram proximos aos
relatados pelos autores, os quais foram 1,16%, 4,55% e 73,08 %, respectivamente.

Na elaboracdo de biscoitos adicionados de farinha de casca de maracuja,
Santos et al. (2011) substituiram a farinha de trigo por porgdes iguais de farinha
de casca de maracujd e fécula de mandioca, e farinha de casca de maracujd e pol-
vilho azedo. Os resultados demonstraram que as formulac¢ées nao diferiram entre
si, e foram superiores em cinzas (2,15% a 3,12%) e proteinas (9,87% a 10,98%)
quando comparado aos biscoitos elaborados nesta pesquisa, provavelmente pela
maior porcentagem de substituigao.

As trés formulagoes de biscoitos ndo diferiram entre si quanto as fibras inso-
luveis, solaveis e totais, conforme apresentado na Tabela 6. Os resultados obtidos
indicaram que, para que houvesse diferenca estatistica na composi¢ao de fibras
das formulagdes, seria necessario adicionar maiores propor¢oes da farinha de
casca de maracuja.
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Tabela 6 —Teor de fibras alimentares insolGveis, soliveis e totais nos biscoitos contendo farinha de casca de maracujd (%)*

Formulacoes Fibras InsolUveis  Fibras Soluveis Fibras Totais**
Padrdo 3,28+0,90° 0,73+0,09¢ 4,01+0,81¢
Formulacdo A 3,03+0,08 1,45+0,25¢ 4,48+0,17°
Formulagdo B 4,09+0,22 1,45+0,70 5,54+0,91°

Média em triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, néo diferiram entre
si pelo teste de Tukey, (p. 0,05). Carboidratos calculados por diferenca. Formulagdio A: substituicdio de
15% de polvilho e farinha de trigo por farinha de casca de maracujé, sendo 10% em relagdo ao polvilho
e 5% em relagdo & farinha de trigo. Formulagéio B: substituicdio de 20% de polvilho e farinha de frigo por
farinha de casca de maracujd, sendo 15% em relagdo ao polvilho e 5% em relagéo & farinha de trigo. *
Valores expressos em base seca e desengordurada. ** Fibras totais= soma das fracdes solivel e insoldvel

Fonte: Autoria prépria.

Os valores de fibras encontrados para os biscoitos estao acima do valor minimo
de 1,2% sugerido pela TACO (2011). Considerando o total de fibras dos biscoitos,
de acordo com a RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, os produtos podem ser
considerados fonte de fibras por apresentarem teor maior que 3 g/100 g.

Alguns autores avaliaram a composi¢iao de biscoitos elaborados com farinha
de casca de maracuja, entretanto, apresentaram os resultados em termos de fibra
bruta. Santana et al. (2011) encontraram 4,27% de fibra bruta quando adicionadas
farinha de casca de maracuja e fécula de mandioca em substitui¢ao a farinha de
trigo em formulacoes de biscoitos. Ishimoto et al. (2007) relataram que, com a adi-
¢do de farinha de casca de maracuja, o teor de fibra bruta encontrado foi de 3,24%.
Valores inferiores (2,96 % a 3,15%) foram encontrados por Santos et al. (2011).

O teor de fibras totais da formulacdo B foi proximo ao encontrado por Grigo-
letto et al. (2013), ao elaborarem biscoitos com fibra de aveia (5,71%). Ja para fibras
soluveis, o teor encontrado para os biscoitos elaborados nesse estudo superou o dos
autores (0,47%). Os mesmos autores avaliaram também o teor de fibras de biscoitos
com adi¢do de fibra de aveia e laranja na mesma formulacao, e este produto apresen-
tou valores maiores aos deste experimento para fibras insoltveis (4,98 %).

Nassar, AbdEl-Hamied e EL-Naggar (2008) elaboraram biscoitos doces
contendo farinha de casca de laranja. Os autores apresentaram valores superio-
res para fibras insoluveis (5,41% a 9,78%), soluveis (2,80% a 5,63%) e totais
(8,21% a 15,31%). Esta diferenca pode ser compreendida pelo maior teor de
fibras (74,87%) encontrado na farinha de casca de laranja em comparacdo a
casca de maracujd e por diferencas na formulacdo dos biscoitos, considerando
também as proporcdes adotadas pelos autores (5%, 15% e 25%).
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O volume de intumescimento dos biscoitos variou de 2,58 mL/g a 6,05 mL/g,
sendo que o maior valor corresponde a formulacdo com maior adi¢ao da farinha
de casca de maracuja. Para as propriedades de absor¢ao de dgua e 6leo, nao houve
diferenca significativa entre as amostras.

Os valores observados neste experimento para IAA foram inferiores aos cita-
dos por Grigoletto et al. (2013) para biscoitos com fibra de aveia e laranja, os
quais foram de 8,18 e 8,81 g de dgua/g de matéria seca. Os valores encontrados
para absor¢do de dgua foram proximos aos citados por Yoshida et al. (2014) para
biscoitos tipo cookies com adigio de okara (2,22 a 2,61 de agua/g de matéria seca).

Tabela 7 - Propriedades tecnoldgicas dos biscoitos contendo farinha de casca de maracujd

Andlises
Formula- | -
coes Volume Intume*samento IAA* IAO*
(mL/g)
Padrio 2,58+0,33° 254+0,16° 2,31+0,14°
Formulacdo A 3,85+0,78 2,62+0,13° 2,42 +0,59°
Formulagdo B 6,05+1,07° 2,51+0,20° 1,87 +0,04°

Média em triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, ndo diferiram
entre si pelo teste de Tukey, (p. 0,05). Formulagdo A: substituicéio de 15% de polvilho e farinha de
trigo por farinha de casca de maracujd, sendo 10% em relacéo ao polvilho e 5% em relagdo a farinha
de trigo. Formulagdo B: substituicdio de 20% de polvilho e farinha de trigo por farinha de casca de
maracujd, sendo 15% em relagéo ao polvilho e 5% em relagdio a farinha de trigo.

* Volume de intumescimento expresso em mL/g; IAA expresso em gramas de dgua absorvida/grama
de matéria seca; IAO expresso em gramas de éleo absorvida/grama de matéria seca

Fonte: Autoria prépria.

Segundo Mareti et al. 2010, quando se utiliza farinhas fontes de proteinas ou
fibras em substitui¢do a farinha de trigo, pode ocorrer problemas tecnolégicos. A
maior absor¢io de dgua ocasionada pela adi¢ao destes substitutos exige que as
formulagdes dos produtos desenvolvidos contenham maior teor de dgua, a fim
de evitar que esses se tornem secos ou quebradicos. Tal propriedade pode afetar
também as caracteristicas sensoriais e de mistura. Entretanto, essas alteracdes nao
se aplicam aos biscoitos secos, como os desenvolvidos neste trabalho, os quais por
caracteristica possuem baixo teor de umidade e levam poucos ingredientes liqui-
dos em sua elaboracio, resultando em um produto de maior crocincia.

Os resultados para a andlise sensorial estio descritos na Tabela 8. A analise
foi dividida em trés sessdes, sendo uma para cada formulagao. Participaram no
total 150 julgadores, dos quais 60,67% eram do sexo masculino e 39,33%, do
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feminino. Em todas as sessdes, a maioria dos participantes possuia entre 18 e 20
anos. Quando questionados quanto a frequéncia de consumo de biscoitos, a res-
posta que apareceu com maior frequéncia entre as opcdes (diario, semanal, men-
sal e eventualmente) foi a de consumo semanal. Quanto ao consumo de produtos
com adi¢ao de farinha de casca de maracuja, para todos os casos a maioria dos
julgadores nunca tinha consumido produtos a base desta farinha.

As formulagdes ndo diferiram entre si quanto aos atributos aroma, cor e
textura. Ja para os atributos sabor e aceita¢io global, observou-se que as amos-
tras apresentaram diferenca significativa, onde a formulac¢io B foi a que apresen-
tou menor média para sabor (8,24) e 0 mesmo aconteceu para aceitagao global
(7,98), e neste caso nao diferiu da formulagdo A (8,55). Para as formulag¢oes com
adi¢do da farinha de casca de maracuja houve relatos de gosto residual amargo.
Entretanto, vale ressaltar que todas as formula¢des foram bem avaliadas pelos
julgadores, o que se comprova pelas excelentes médias obtidas para todos os
atributos, as quais se concentraram entre 7,98 ¢ 9,22 e de acordo com a escala
utilizada, estes valores correspondem a “gostei muito” e “gostei muitissimo”.

Tabela 8 - Avaliaciio sensorial dos biscoitos contendo farinha de casca de maracujd

Atributos
Formulagdes Aroma Cor Sabor Textura Aceitacdo
global
Padrdo 8,86+1,13° 8,55+1,40° 9,22+1,05 8,86+1,41° 9,07+1,04°
Formulagdio A 8,90+1,48° 8,73£1,07¢ 8,94£1,17° 8,33+2,00° 8,55+1,53%
Formulacdo B 8,51+1,500 8,47+2,200 8,24+1,36" 8,14+1,87° 7,98+1,93

Média em triplicata + desvio padrdo.

Fonte: Autoria prépria.

Avaliando o efeito na aceitabilidade de biscoitos com a incorporacio de fari-
nha de casca de maracuja, Abud e Narais (2009) desenvolveram formulag¢oes com
5%,10%, 15% e 20% em substituicao a farinha de trigo. Os valores médios obti-
dos nesta avaliacao foram superiores aos encontrados pelos autores para todos
os atributos em todas as formulacdes, pois as médias obtidas por eles variaram
de 5,92 a 7,54.

Souza et al. (2013) observaram que a substitui¢do de 15% e 25% de farinha
de trigo por farinha de casca de maracuja resultou em um produto de baixa acei-
ta¢do, havendo redugdo nas médias para todos os parametros avaliados e, além
disso, o atributo textura apresentou a menor média dentre os demais para todas
as formulagoes de biscoito.
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O grafico ilustrado na Figura 1 apresenta a intencdo de compra para as trés
formulacées. Observou-se que as formulagoes contendo farinha de casca de mara-
cuja foram bem aceitas pelos provadores. As opgoes “Certamente compraria” e
“Provavelmente compraria” somaram 84 % na inten¢do de compra em ambas as
formulacdes. Para as formulagoes Padrido e A, a opgao “certamente compraria”
foi a mais frequente. Jd para a formulagio B a maior porcentagem ficou para
“provavelmente compraria”.

70%
60%
50%

40%
30%
20% I
10%
0% D O

PADRAO FORMULACAQ A FORMULACAO B

u Certamente compraria

® Provavelmente compraria

= Talvez compraria/talvez ndo compraria
Provavelmente ndo compraria

u Certamente ndo compraria

Figura 1 - Grdfico de Intencio de Compra

Fonte: Autoria prépria

Comparando estes dados com os de Souza et al. (2013), observou-se que as
formulagdes elaboradas por esses autores receberam menor intencao de compra,
estando as opinides concentradas em “tenho divida se compraria” e “provavel-
mente ndo compraria”. Estes resultados podem ser justificados por diferengas na
formulagdo e maior porcentagem de uso da farinha realizada pelos autores, o que
interferiu negativamente na aceitacdo do produto, diferentemente do observado
neste estudo cujos biscoitos apresentaram excelentes médias quanto a intengao de
compra e demais parametros avaliados.

5 Conclusao

A farinha elaborada a partir da casca de maracuja apresentou excelentes
caracteristicas do ponto de vista nutricional, principalmente em relagio ao ele-
vado teor de fibras alimentares totais (66,8%), divididas em 53,2% de fibras
insoluveis e 13,7% de fibras soltveis. Além do alto indice de absorcdao de dgua
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(13,3g/g), o que facilita sua aplicacdo em produtos alimenticios, os biscoitos ela-
borados contendo a farinha de maracuja demonstraram que a proporcdo utili-
zada nio foi suficiente para promover alteracoes significativas em seus nutrientes,
porém ressalta-se que o produto desenvolvido é considerado fonte de fibras,
podendo ser incluido na dieta para oferecer os beneficios decorrentes da inges-
tao desse nutriente. Todas as formulagoes tiveram boa aceita¢ao sensorial, com
médias entre 7,9 e 9,2 para todos os atributos analisados; de acordo com a escala
utilizada, esses valores corresponderam a “gostei muito” e “gostei muitissimo”,
fato comprovado também pelo alto indice de inten¢ao de compra (84 %).
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