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RESUMO

O Brasil ¢ o maior produtor mundial de maracuja e normalmente a industria utiliza apenas a polpa, descartando a
casca, e essa ¢ rica em nutrientes que podem incrementar a alimentacdo humana, através da utilizagdo da farinha
da casca de maracuja em produtos como biscoitos. O objetivo do presente trabalho foi a utilizagdo da farinha da
casca de maracuja em uma formulacéo de cookie de baunilha. Observou-se um incremento no conteudo de fibras
no cookie com a substitui¢do de 33% de farinha de trigo por farinha da casca de maracuja.
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1. INTRODUCAO

A industria do maracuja geralmente utiliza apenas a polpa para a fabricacdo de sucos,
doces e molhos, descartando assim as cascas e sementes. Porém, o que muitas pessoas ndo
sabem ¢ que, a casca do maracuja € rica em diversos nutrientes que podem incrementar a
alimentagdo humana (GOMES, 2013). Ela representa cerca de 52% da massa da fruta sendo
rica em niacina (vitamina B3), ferro, célcio, e fosforo e fibras, do tipo soluvel (pectinas e
mucilagens), benéfica ao ser humano (CORDOVA et al., 2005; MEDINA, 1980).

Existe potencial para a utilizacdo da farinha de casca de maracuja em produtos como
paes e biscoitos com a intencdo de melhorar a qualidade nutricional, sendo também uma
alternativa para reduzir o desperdicio (SOUZA et al., 2008). De acordo com a Resoluciao n°
263 (BRASIL, 2005), ¢ permitida a adicdo de outros ingredientes em biscoitos e bolachas.
Portanto, este trabalho objetivou analisar centesimalmente cookies de baunilha apos a

incorporagdo da farinha da casca de maracuja e compara-los com feitos com farinha de trigo.
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2. MATERIAL E METODOS

Os frutos para o preparo da farinha foram colhidos no setor de Fruticultura do IFSUL-
DEMINAS - Campus Muzambinho no ponto de maturagdo comercial. Foram levados para o
setor de Agroindustria, sanitizados em uma solucao de cloro a 50 ppm e despolpados ¢ as cas-
cas novamente sanitizadas. As cascas entdo foram secas em estufa no Laboratorio de Broma-
tologia e Agua a 65°C por 48 horas para posteriormente serem trituradas em moinho.

Foram confeccionados dois cookies: (A) — substitui¢do de 33% da farinha de trigo por
farinha da casca do maracuja; (B) — 100% de farinha de trigo. Os ingredientes e quantidades
utilizados para o preparo dos cookies de baunilha estdo indicados no Quadro 1. Eles foram
feitos da seguinte maneira: em uma vasilha foi colocado o agtlicar cristal, o agucar mascavo e
em seguida o bicarbonato. Logo apds, acrescentou-se a margarina, o ovo ¢ a baunilha, ba-
tendo-os até obter uma massa homogénea. Por fim, acrescentaram-se as farinhas de trigo e da
casca de maracuja aos poucos, misturando-a aos demais ingredientes, até se obter a consistén-
cia desejada. Com o auxilio de uma colher despejou-se a massa em uma forma untada e enfa-
rinhada. Em seguida foram levados ao forno pré-aquecido, a 200°C por 11 minutos.

Foi determinada a composi¢dao centesimal das duas formulagdes, com 4 repetigdes
cada: umidade (U), fracdo protéica (FP), extrato estéreo (EE) e cinzas (C) - determinados
segundo metodologia descrita pela AOAC (1990); fibra bruta (FB) - método gravimétrico
ap6s a hidrolise acida (KAMER; GINKEL, 1952); fracao glicidica - segundo equacao:
%FG=100-(U+EE+FP+FB+C); valor calérico - utilizados os fatores de conversiao de
Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 Kcal/g para lipideos
(OSBORNE; VOOGT, 1978). Foram calculados as médias, desvio padrdo, erro padrdo e o
coeficiente de variagdo. A comparacao oi feita por meio dos intervalos de confianca, usando a
féormula do erro padrao da média (PIMENTEL-GOMES; GARCIA, 2002).

Quadro 1. Formulagao dos cookies de baunilha.

INGREDIENTES Formulacao A Formulacio B
Farinha da casca de Maracuja 60 gramas -
Farinha de Trigo 110 gramas 170 gramas
Ovos 1 ovo 1 ovo
Margarina 100 gramas 100 gramas
Bicarbonato 2 gramas 2 gramas
Agucar Mascavo 100 gramas 100 gramas
Actcar Cristal 23 gramas 23 gramas

Baunilha 3,5 gramas 3,5 gramas




3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Cookies feitos a partir da farinha da casca de maracuja apresentaram a quantidade de
fibra 7,2 vezes maior que a encontrada no cookie com a farinha de trigo (Tabela 1). A
quantidade encontrada (3,41%) foi proxima ao encontrado por Ishimoto et al. (2007) (3,24%),
indicando ser uma boa alternativa para o consumo. Os cookies elaborados apenas com farinha
de trigo apresentaram maio teor de proteina e menor teor de cinzas. Isto se deve ao fato da
farinha de trigo apresentar em sua composi¢do maior quantidade de proteina € menor
quantidade de cinzas (NEPA, 2011) quando comparados com a farinha da casca do maracuja.

O cookie com farinha da casca de maracuja apresentou maior umidade, estando de
acordo com Silva, Borges e Martins (2001), os quais verificaram um incremento na umidade
dos cookies a medida que se aumentou o teor de fibras, indicando maior retencao de agua,
devido as caracteristicas hidrofilicas da fibra. Ambos os produtos apresentam-se em
conformidade do estabelecido para produtos de cereais e farinhas (menor que 15% de
umidade) (BRASIL, 2005). Os cookies elaborados com a farinha de casca de maracuja
apresentaram maior teor de extrato etéreo, resultando num produto um pouco mais calorico.
Segundo Santos (2013) o aumento no teor de fibras pode aumentar o teor de gordura do
produto, como acontece em produtos integrais, elevando consequentemente o valor calorico.

Tabela 1. Composi¢ao centesimal das formulagdes do cookie de baunilha.

Formulagio Umidade Cinzas Proteina Extrato Fibra . F ’ra.(;io Calorias
(%) (%) (%)  Etéreo (%) Bruta (%) Glicidica (%)  (kcal)
Média 2,66 1,54 7,52 21,67 341 63,20 477,93
A Desvio Padrio 0,20 0,03 0,04 0,09 0,08 0,15 1,03
Erro padrio 0,10 0,01 0,02 0,05 0,04 0,08 0,51
CV% 7,55 1,85 0,57 0,43 231 0,24 0,22
Média 2,22 1,09 830 17,47 0,47 70,44 472,24
B Desvio Padrio 0,08 0,03 0,08 0,11 0,02 0,20 0,67
Erro padrio 0,04 0,02 0,04 0,06 0,01 0,10 0,34
CV% 3,75 291 097 0,65 5,12 0,28 0,14
4. CONCLUSOES

Conclui-se que o cookie incorporado com a farinha da casca do maracuja apresentou

um enriquecimento em fibra significativo sendo uma 6tima alternativa para consumo.
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