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TEXTURA E COR EM BISCOITOS DE NATA COM ADICAO DE FARINHA DE CASCA
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RESUMO

Atualmente o Brasil € 0 maior produtor mundial de maracuja. Visto a importancia do reaproveitamento das sobras deste
produto, as induastrias comegaram a produzir uma farinha da casca do maracuj4, esta é rica em fibras e pectina, podendo
assim, ser utilizada em alimentacdo que necessite deste complemento. Estudos apontam que ela fornece a sensagéo de
saciedade, alem de auxiliarem no trénsito intestinal, controle do diabetes e colesterol. Em vista desses beneficios, 0
presente trabalho tem como objetivo desenvolver biscoitos de nata com adicdo de farinha de casca de maracuja, sendo
gue nesta etapa sdo apresentados os resultados preliminares da avaliacdo da dureza e cor do produto. Para estes parametros
observou-se que a adigdo de farinha de casca de maracuja, aumenta a dureza e escurece o produto a medida que a farinha
de casca de maracuja é adicionado.
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1. INTRODUCAO

O Passiflora edulis Sims, mas conhecido como maracuja, ¢ uma planta de clima tropical,
entretanto, ¢ encontrada também em areas subtropicais e temperadas (JANEBRO et al., 2008). E um
fruto que pode ser consumido tanto in natura ou ser utilizado industrialmente como na fabricagdo de
néctar, polpas, doces, bebidas, entre outros (FOGAGNOLI; SERAVALLLI, 2014).

Atualmente o Brasil ¢ o maior produtor mundial de maracuja. Dados da EMBRAPA
apresentam que a quantidade produzida durante o ano de 2017 foi de 554.598 toneladas, com um
rendimento médio de 13,497 kg/ha (BRASIL, 2019; BRASIL, 2017). Deste modo, a quantidade de
residuos gerados ¢ também em grande escala. Visto a importincia do reaproveitamento das sobras
deste produto, as indistrias comecaram a produzir uma farinha da casca do maracuja.

A farinha obtida através da casca do fruto € rica em fibras e pectina, podendo assim, ser
utilizada em alimentacdo que necessite deste complemento. Estudos apontam que o consumo da
farinha possui capacidade de reter 4gua e eficiéncia na formagao de géis viscosos, o que fornece a
sensagao de saciedade, além de auxiliarem no transito intestinal, controle do diabetes e colesterol.
(COQUEIRO; PEREIRA; GALANTE, 2016; FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014; JANEBRO et al.,
2008)
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De acordo com a ABIMAPI, em 2018 o Brasil foi o quarto pais com maior produgdo de
biscoitos no mundo, chegando a produzir 1,366 mil toneladas, ficando atras apenas da China, Estados
Unidos e India respectivamente (ABIMAPI,2019; BRASIL, 2019). Mesmo nio sendo um dos
principais alimentos consumidos no dia a dia, como os paes, possuem grande aceitabilidade por
pessoas de qualquer idade e apresentam uma longa vida de prateleira (KLEIN; BRESCIANI;
OLIVEIRA, 2005; GUTKOSKI; NODARI; JACOBSEN NETO, 2003). Portanto, visto os beneficios
da farinha de maracuja em relagao aos diabéticos e ao controle do colesterol, e a grande aceitagdo da
populagdo, o desenvolvimento de um produto com ambos traria diversas vantagens, sendo assim, o
objetivo deste trabalho foi desenvolver biscoitos de nata com adi¢do de farinha de casca de maracuja,

avaliando a dureza e cor do produto.

3. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados, para a elaboracdo dos biscoitos, ovos, fermento quimico (Dr.Oetker),
farinha de trigo (Rosa Branca), adogante (Tal e Qual Forno e Fogao) e farinha de casca de maracuja
(NaturalLife) todos adquiridos no mercado da cidade de Inconfidentes-MG e nata de leite obtida no
laticinio. Os biscoitos foram assados a 220°C, sendo utilizados trés formulacdes (F1-Controle; F2-
Com 15% de adicdo de farinha de casca de maracuja; F3- Com 25% de adi¢ao de farinha de casca de
maracuja). Para as formulagdes F2 e F3, a farinha de trigo foi substituida de acordo com a
porcentagem estabelecida em cada formulagao.

A andlise instrumental foi realizada através de um texturdmetro (TA-XTPlus), utilizando o
probe TA42 com as velocidades de pds teste 2 mm/s e 10 mm de penetragdo, sendo realizadas 10
repeti¢oes de cada formulacdo. Para avaliacdo da cor, utilizou-se o colorimetro (Konica Minolta,
CM-2300d), anteriormente calibrado com placa de porcelana utilizando o luminante D65,
empregando o sistema L*, a* e b*, onde L*, refere-se a luminosidade e a* e b* correspondendo a
cromaticidade , sendo realizado 3 repeti¢cdes por formulagdo (CLERICI; OLIVEIRA; NABESHIMA,
2013). Todos os resultados foram submetidos a Andlise de Variancia - ANOVA e teste de média de

Tukey (p<0,05) por meio do software SensoMaker® (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta os resultados médios da textura. Pode-se notar que a adi¢ao de farinha
de casca de maracuja promove aumento da dureza dos biscoitos de nata, tendo a formulagdes com
15% e 25% de farinha de casca de maracuja apresentando durezas na ordem de 5,69 e 6,88 kgf,
respectivamente, enquanto o controle apenas 2,43 kgf. Tendo todas as formulagdes se diferenciando

uma das outras a 5% de probabilidade.
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Tabela 1 — Analise de textura de biscoitos de nata'-

Formulagdes Dureza (kgf)
Controle 2,43 £0,34¢
15% 5,69+0,61°
25% 6,88 +0,64%

! Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (Tukey, p < 0,05).
2 Valores médios (média + desvio-padrio) para trés repetigdes

Na Tabela 2 estio exibidos os resultados para a anélise de cor.

Tabela 2 - Analises colorimétricas de biscoitos de nata '

Formulagdes L* a* b*
Controle 62,40 £ 1,14 14,08 £ 0,16* 34,70 + 1,62
15% 48,16 +2,75° 13,10 + 0,20 30,89 + 0,55°
25% 39,83 + 2,66° 12,29 + 0,35° 26,33 + 1,04°

! Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (Tukey, p < 0,05).
2 Valores médios (média = desvio-padrio) de trés repeti¢des.

Observa-se que a formulagdo controle apresentou valores superiores de L*, a* e b*,
diferenciando-se das outras de forma significativa (p < 0,05), isso indica que essa formulagdo possui
coloragdo mais clara que as demais, assim o aumento da quantidade de farinha de casca de maracuja
promove o escurecimento significativo do produto, mesmo utilizando a mesma temperatura e tempo
de assamento.

Comparando ambas as analises com um trabalho realizado por Catarino (2016), observa-se
que apresentou resultados semelhantes conforme a adi¢do da farinha de casca de maracuja. Um dos
fatores que pode ter influenciado ¢ o teor de gordura, a temperatura e o tempo de assamento para as

formulag¢des com a adi¢ao da farinha.

5. CONCLUSOES
A adicdo de farinha de casca de maracuja, aumenta a dureza e escurece o produto

proporcionalmente ao aumento da quantidade farinha de casca de maracuja.
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