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RESUMO

O desperdicio, muitas vezes, esta relacionado a falta de habito de se utilizar os
alimentos de forma integral e o desconhecimento sobre o valor nutritivo das diversas
partes do alimento. Neste sentido o objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao
centesimal e a aceitacado sensorial de bolos formulados com incorporacéo de 5 e
10% de farinha de maracuja. Resultados mostraram um elevado teor de fibras e
reduzido teor de umidade nos produtos em relagdo aos produtos comerciais, além
de maiores teores de extrato etéreo e proteina nos bolos elaborados com 10% de
farinha de casca de maracuja quando comparados com as amostras elaboradas
com 5% da farinha. Os escores atribuidos aos produtos indicam que,
sensorialmente, o bolo formulado com 5% de farinha de casca de maracuja,
apresenta caracteristicas mais favoraveis em relacdo aos parametros analisados
(cor, sabor, aroma e textura) e maior aceitagao junto aos julgadores, mesmo nao
tendo apresentado diferencga significativa a nivel de 5% de significancia.

PALAVRAS-CHAVE: bolo; farinha de casca de maracuja; avaliagéo sensorial
USE OF YELLOW PASSION FRUIT BARK FLOUR IN CAKE

ABSTRACT
The waste often is related to the not habit of using food in integral form and
ignorance about the nutritional value of various parts of the food. In this sense the
objective of this study was to evaluate the composition and sensory acceptability of
cakes made with incorporation of 5 and 10% of flour yellow passion fruit. Results
showed a high fiber content and low moisture content in the products related of the
commercial products, addition as higher levels of lipids and protein in cakes prepared
with 10% flour of yellow passion fruit peel as compared to samples prepared with
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5% flour. The scores attributed to the products indicate that sensory, cake made with
flour 5% of passion fruit peel, has more favorable characteristics in relation to the
parameters (color, flavor, aroma and texture) and greater acceptance with the
judges, although not has presented significant difference at 5% significance level.

KEYWORDS: cake, flour yellow passion fruit, Sensory analysis.

INTRODUGCAO

O maracuja amarelo € o mais cultivado no Brasil, sendo que a produgao
brasileira supera a do limao e do melao faturando aproximadamente 400 mil reais ao
ano e destina-se predominantemente a produgéo de sucos (IBGE 2007). No entanto,
por ser o maracuja uma fruta com grande quantidade de casca e sementes, segundo
FERRARI et al (2004) de 76,5% do peso total dos frutos, com alguma variagao
conforme a espécie do fruto, subprodutos vém sendo gerados e pouco aproveitados.

A casca do maracuja é rica em pectina, niacina, ferro, calcio, e fésforo. Em
humanos, a niacina atua no crescimento e na producdo de hormdnios, assim como
previne problemas gastrointestinais. Os minerais atuam na prevengéao da anemia, no
crescimento e fortalecimento dos ossos e na formacao celular (GOMES, 1968). A
farinha da casca de maracuja amarela € rica em pectina, uma fragao de fibra soluvel
que tém a capacidade de reter agua formando géis viscosos que retardam o
esvaziamento gastrico e o transito intestinal (GALISTEO et al., 2008). Estudos
epidemioldgicos mostraram que dietas ricas em fibra dietética estdo associadas com
um risco reduzido de Diabetes e doengas cardiovasculares (LIU et al., 2000; FUNG
et al., 2002)

No que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestdo de fibras,
vitaminas e minerais € uma constante na populagao brasileira em fungao do baixo
consumo de vegetais frescos. Na tentativa de se elevar o consumo desses
nutrientes, varias alternativas tém sido propostas, dentre elas a producdo de novos
itens alimenticios que possam ter um valor nutricional superior ao alimento original,
mas que sejam, ao mesmo tempo, acessiveis as classes economicamente menos
favorecidas. Uma alternativa para este problema é o emprego de novos ingredientes
que possam atuar elevando o valor nutricional de alimentos tradicionais em
produtos, como por exemplo, os de panificagdo (VORAGEN 1998).

Grande parte dos produtos de panificacdo € composta por ingredientes que
desempenham funcdes especificas no processo de formagao da massa, sendo que
a maior ou menor importancia desses ingredientes esta associada com a quantidade
adicionada a massa e ao tipo de produto (BORGES et al, 2006).

Na década de 60, a utilizagdo de farinhas mistas tinha como objetivo a
substituicdo parcial da farinha de trigo para redu¢do das importagbes desse cereal.
Depois, as pesquisas com farinhas mistas foram direcionadas para a melhoria da
qualidade nutricional de produtos alimenticios e para suprir a necessidade dos
consumidores por produtos diversificados (TIBURCIO, 2000). No entanto varios
fatores devem ser considerados na utilizagado de farinhas mistas para producao de
alimentos, sendo de suma importancia os efeitos, provocados pela substituicdo, na
cor, sabor e textura (BARBOSA, 2002).

Entre os produtos de panificagcdo, o bolo vem adquirindo crescente
importancia no que se refere ao consumo e comercializagdo no Brasil. O
desenvolvimento tecnoldgico possibilitou mudancas nas industrias transformando a
producdo de pequena para grande escala (BORGES et al, 2006). Embora nao
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constitua alimento basico como o pao, o bolo € aceito e consumido por pessoas de
qualquer idade (MOSCATO et al, 2004).

Atualmente o estudo sobre a aplicagdo de farinhas mistas é abrangente,
versando sobre a utilizacdo da aveia (BORGES et al, 2006), da casca de banana
(FERREIRA et al, 2002), além do po6 de cupuagu (ESTELLER, 2006), dentre outros,
em substituicdo parcial a farinha de trigo. Ja os estudos sobre a casca de maracuja
abordam sua aplicagdo em doces em calda (OLIVEIRA et al, 2002), bem como a
producdo e caracterizagdo da farinha a partir dessa matéria prima abordando
principalmente seus efeitos nutricionais e beneficios a saude ( CORDOVA, 2005;
RAMOS et al, 2007; JANEBRO et al, 2008; SOUZA et al, 2008).

Visando diminuir o problema da destinacdo impropria para os residuos do
processamento do maracuja, a ampliacdo e aplicacdo tecnoldgica das
caracteristicas benéficas presentes na casca do maracuja, este trabalho teve por
objetivo a utilizagao da farinha mista de casca de maracuja e trigo na elaboragao de
bolos, avaliando sua composi¢cao centesimal e aceitagao junto aos consumidores.

MATERIAL E METODOS

Para a obtencgao da farinha de casca de maracuja (Passiflora edulis flavicarpa
Degener) foram utilizadas cascas de frutos maduros adquiridos no més de fevereiro
de 2008. As amostras selecionadas, que apresentavam estagio de maturagao
uniforme e auséncia de partes apodrecidas.

Obtencao da farinha de casca de maracuija:

As amostras selecionadas foram lavadas em agua corrente e apos lavagem,
imersas em solugédo de agua clorada, por um periodo de 20 minutos e, em seguida,
desidratadas em estufa a 105°C por cerca de 12 horas. Apds a desidratacdo e a
temperatura ambiente, foram trituradas em moinho. A farinha foi acondicionada em
potes de vidro, tampados e armazenados.

Elaboragao dos bolos:

Foram elaborados bolos com dois tratamentos sendo eles com 5% e 10% de
farinha de casca de maracuja em relagao a massa total, respectivamente. A cada
pré-mistura, além da farinha de casca de maracuja, foram adicionados leite, ovos e
agucar, sendo utilizada a receita tradicional indicada no rotulo das embalagens de
pré mistura. Em seguida a massa foi homogeneizada e acondicionada em formas
retangulares de 8cm x 19,5cm x 4,5cm previamente untadas. As massas foram
levadas ao forno elétrico, a temperatura de 180°C, por 35 minutos, posteriormente
os bolos foram resfriados a temperatura ambiente, cortados em cubos, colocados
em bandejas e codificados conforme o tratamento.

Caracterizagao fisico-quimica

Para a determinacdo da composicdo centesimal, em duplicata, das
formulacdes de bolo elaborado com farinha de casca de maracuja, foi encontrado o
teor de umidade por meio do método gravimétrico com emprego de calor, baseando-
se na perda de peso do material submetido ao aquecimento em estufa a 105°C até o
peso constante, segundo a metodologia da AOAC (1992), expressos em
porcentagem. A fragdo protéica foi obtida pela determinagdo da porcentagem de
nitrogénio total da amostra, segundo o método de Kjeldahl (AOAC 1990). O extrato
etéreo foi determinado segundo a AOAC (1990), utilizando éter etilico como extrator.
A fibra bruta foi determinada pelo método gravimétrico, de VAN DE KAMER &
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GINKEL (1952). O residuo mineral fixo (cinzas) foi determinado por incineracdo do
material em mufla regulada a 550°C até peso constante, segundo método da AOAC
(1990), e a fragao glicidica foi obtida pelo calculo de diferenga.

Avaliagao Sensorial

A avaliacao sensorial foi realizada por meio do teste de aceitacao utilizando-
se “Escala Hedonica” estruturada em nove pontos variando entre os extremos: (9) -
Gostei extremamente e (1) - Desgostei extremamente, para avaliar a aceitacao e de
(5) certamente compraria a (1) certamente n&do compraria para a intengdo de compra
dos néctares elaborados. Os atributos avaliados foram: sabor, cor, consisténcia,
aspecto global (Figura 1A) e intengcado de compra (Figura 1B).

A anadlise sensorial foi realizada em cabines individuais com trinta e dois
provadores ndo treinados de ambos os sexos, com faixa etaria de dezoito a
quarenta e cinco anos. As amostras foram servidas em cubos dispostos em copos
plasticos descartaveis com capacidade de 50 mL, codificados com numeros
aleatdrios de trés digitos (STONE 1985).

Os dados obtidos na Analise Sensorial foram avaliados através de analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Analise sensorial de bolo de farinha de casca de maracuja

HOME: SEXT:  (MOF
DIATA: DADE: - - A0S

Avalie 3 amosira servida segundo a escala abaixn e margue a not g ue nehor reflit seu
Julkramenio:
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5- indift werte
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FIGURA 1 A. Modelo da ficha utilizada para avaliar a aceitacdo na analise sensorial
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Amnalise sensorial de bolo de casca de maracuja

Yocé compraria?

N*arostra (3
3- Certareents oo vapraria Neamostra (2
4 Provavelments cormpraria M*amosta (3
3-Talvez cormara
2-Provaelmente eu ndo corpraria

1-Certarente eundo corpraria

FIGURA 1 B. Modelo da ficha utilizada para avaliar
a intencao de compra na analise sensorial

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da composigcdo centesimal dos bolos elaborados com 5% e
10% de farinha de casca de maracuja estéo apresentados na tabela 1.
TABELA 1. Composigao centesimal dos bolos elaborados com 5% e 10% de farinha

de casca de maracuja.

Formulacao de bolo com Formulagao de bolo com

Variaveis 5% de farinha de casca 10% de farinha de casca
de maracuja (%) de maracuja (%)

Umidade 17,84 18,38

Extrato etéreo 15,0 15,75
Proteina 8,96 9,37
Fibra bruta 2,0 4,0
Cinzas 1,5 2,0
Carboidratos 54,7 50,5

Verificou-se que o bolo com menor quantidade de farinha de casca de
maracuja, apresentou menores teores de umidade, extrato etéreo, proteinas, fibra
bruta, cinzas e fragao glicidica (Carboidratos), o que contribui para ressaltar o valor
nutritivo deste residuo, por demonstrar excelente teor de cinza e consequentemente,
de fésforo, calcio e ferro e, principalmente, alto teor de fibras.

O teor de carboidratos encontrado nos bolos elaborados com a farinha da
casca do maracuja revelou-se superior ao encontrado por autores como OLIVEIRA
et al (2002), CORDOVA et al (2005), MARTINS et al (2008) e FERRARI et al (2004)
para a casca do maracuja in natura e o farelo da semente de maracuja,
respectivamente. Em relagdo ao residuo mineral fixo (cinzas) evidenciou-se a
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presenca de elevado teor de elementos minerais. A fragdo determinada no bolo
mostrou-se superior a da polpa de maracuja e a da casca de maracuja in natura
(0,004% e 0,0094% respectivamente), no entanto, quando comparado a outros tipos
de bolos elaborados com farinha mista, como por exemplo, o bolo elaborado com
farinha mista de aveia e trigo (BORGES et al, 2006), o teor de cinza apresentou-se
consideravelmente inferior.

Em bolos industrializados a umidade situa-se em valores proximos a 30%
(ESTELLER et al, 2006), valor este superior ao encontrado no bolo elaborado com
farinha de casca de maracuja, o que demonstra a propriedade da farinha em
diminuir o conteudo de agua. De acordo com LABUZA et al. (1998), umidade em
excesso aumenta a atividade microbiana e deixa as massas "grudentas", cabendo
ao fabricante, portanto, o controle do teor de umidade incluindo embalagens que
protejam o produto da oxidagdo da gordura e perda de aroma e sabor.

CAUVAIN (1998) relaciona algumas alteragdes que ocorrem em bolos
vinculadas as condigbes de armazenamento, embalagem, temperatura e umidade
relativa como aumento da dureza devido a perda de agua para a atmosfera e a
migracdo da agua do recheio para a massa, tendéncia ao esfarelamento e
modificagdes, normalmente perda, no aroma, textura e sabor. No entanto SOUZA et
al (2008) destaca, em seus estudos, que a farinha produzida a partir da casca de
maracuja possui propriedades importantes para produtos de panificagao tais como
sua alta capacidade de absorgéo e retengdo de agua, o que conserva o produto
macio por mais tempo.

O teor de proteina do bolo elaborado com farinha de casca de maracuja
apresentou-se superior, em todos os tratamentos, ao encontrado para a farinha de
casca maracuja, que de acordo com MARTINS et al (2008) € de 5,25%, o que pode
ser justificado pela presenca de outros componentes na mistura, tais como leite,
ovos e farinha de trigo que é rica em proteina e amido (EL-DASH & GERMANI
1994).

O conteudo fibroso apresentou-se maior no bolo elaborado com mais farinha
de casca de maracuja, destacando, assim, o alto conteudo de fibra presente na
farinha, que de acordo com MARTINS et al (2008) é de 28%, concordando com o
descrito por SOUZA et al (2008) ao destacar, inclusive, o alto valor nutritivo da
farinha, com altos teores de fibra comparados, por exemplo, ao farelo da casca de
milho, trigo e soja que sao produtos altamente conhecidos por seus aspectos
nutricionais.

Os resultados obtidos através da avaliacdo sensorial estdo demonstrados
nas tabela 2.

TABELA 2. Média das notas da avaliagdo sensorial relativas a cada atributo.

Atributos Bolo com 5% de farinha Bolo com 10% de farinha
Cor 6.606061 a1 6.454545 a1
Sabor 5.606061 a1 5.484848 a1
Consisténcia 7.090909 a1 6.606061 a1
Aspecto Global 6.424242 a1l 5.878788 a1
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Quando avaliada a qualidade sensorial, a aceitacdo dos bolos elaborados
com cinco e 10% de farinha de casca de maracuja nao apresentaram diferenga
significativa a um nivel de 5% significancia entre quaisquer parametros analisados.
Deste modo, os parametros aroma, cor, sabor e textura obtiveram a atribuicao entre
‘indiferente” e “gostei muito” correspondente aos escores cinco e oito na escala
hedbnica. Quando avaliado o aspecto global, o comportamento das notas seguiu o
mesmo padrao para os demais parametros, contudo, o bolo contendo uma menor
quantidade de farinha garantiu maior aceitabilidade do produto.

Ambos os bolos apresentaram coloracao e sabor caracteristicos da farinha de
casca de maracuja, além do aroma marcante e textura firme, ao contrario dos bolos
tradicionais que apresentam textura macia, sendo que o bolo adicionado de 10% de
farinha de casca de maracuja apresentou ainda mais acentuado essas
caracteristicas, o que pode ser justificado pelo baixo teor de umidade encontrada na
composic¢ao centesimal do produto.

Em relagao a intengdo de compra (figura 2A e 2B) dos produtos elaborados, a
média geral também ndo apresentou diferenga significativa, a nivel de 5% de
significancia, no entanto na escala hedonica a atribuicdo situa-se entre os pontos “
provavelmente eu ndo compraria” e “talvez compraria” correspondente aos escores
dois e trés na escala hedénica, fato esse que pode ser atribuido tanto a consisténcia
diferenciada dos bolos os quais o consumidor esta habituado a consumir como ao
aroma forte caracteristico da farinha de casca de maracuja.

m Certamente compraria m Provavelmente compraria
Talvez compraria M Provavelmente eu ndo compraria

W Certamente eu ndao compraria

0%/_0%

Figura 2A. Intencdo de compra para o bolo com 5%.

m Certamente compraria B Provavelmente compraria

Talvez compraria ® Provavelmente eu ndo compraria

m Certamente eu ndo compraria

0%

Figura 2B. Inten¢cdo de compra para o bolo com 10%.
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O consumidor de maneira geral esta familiarizado a bolos elaborados com
farinha de trigo levando a dificuldade na aceitagdo de bolos preparados com outros
tipos de farinha. Tal fato foi relatado, também, por BORGES et al (2006) que ao
analisar a aceitacdo de bolos preparados com farinha mista de trigo e aveia
observaram maior a aceitacdo por parte dos provadores em bolos elaborados com
teores reduzidos de aveia.

CONCLUSAO

A adigao da farinha de casca de maracuja em bolos gera um produto com alto
valor nutritivo, no entanto modifica a textura final do produto.

Por ser um produto com grande potencial tecnolégico, devido a sua
praticidade e valor nutritivo, sugere-se a realizacdo de mais estudos para garantir
um produto com melhores caracteristicas sensoriais e assegurar o sucesso de sua
aplicacao, visando obter produtos que atendam as exigéncias do consumidor.
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