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RESUMO
A casca do maracujd € um dos residuos da industria de suco, porém
pesquisas tém demostrado que ela é rica em fibras e apresenta beneficios para a
saude. Sua utilizacdo na forma de farinha e incorporacédo em produtos de confeitaria
tem sido uma alternativa para uma alimentacdo mais saudavel. O objetivo do
trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de um bolo de baunilha incorporado
com farinha de casca de maracuja. O bolo de baunilha com incorporacédo de 30% de

farinha da casca de maracuja apresentou boa aceitabilidade entre os provadores.

INTRODUCAO

O maracuja amarelo € originario da América Tropical, sendo o Brasil,
destaque na producdo mundial. Sua producao é destinada para o processamento de
suco, onde resulta em uma quantidade expressiva de residuos industriais, como
cascas e sementes. A casca de maracuja, que representa 52% da composicao da
fruta, ndo deve mais ser vista apenas como residuo industrial, uma vez que suas
propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento e
enriquecimento de novos produtos da industria alimenticia (ISHOMOTO et al.,
2007). Quanto a composicado de fibras, a casca do maracuja constitui produto
vegetal rico em fibra do tipo soluvel (pectinas e mucilagens), benéfica ao ser
humano (BINA, 2013).
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De acordo com Medeiros et al. (2009), o consumo da farinha da casca do
maracuja vem crescendo atualmente. Isso se da por conta de seus efeitos benéficos
sobre diversas doencas como diabetes e obesidade.

Segundo Ishimoto et al. (2007), é viavel aproveitar a farinha da casca do
maracuja como ingrediente na industria de panificacdo para enriquecer a qualidade
nutricional (fibras) dos produtos obtidos.

Mudangas no processamento e a crescente exigéncia do consumidor por
alimentos com qualidade sensorial, nutricional e que tragam beneficios a saude
incentivam o estudo de novos ingredientes para a industria de alimentos (SILVA et
al., 2009). Devido a esse interesse, estuda-se fazer o uso da farinha da casca do
maracuja em produtos de panificacdo, como pées, bolos e biscoitos.

De acordo com a legislacao brasileira, produtos de confeitaria sédo os obtidos
por coccdo adequada de massa preparada com farinhas, amidos, féculas e outras
substancias alimenticias, doces ou salgados, recheados ou ndo (BRASIL, 1978).

No entanto, este trabalho objetivou avaliar a aceitabilidade do bolo de

baunilha incorporado com farinha da casca de maracuja.

MATERIAL E METODOS

Preparo do bolo de baunilha feito com farinha de maracuja

Os frutos para o preparo da farinha da casca de maracuja foram colhidos no
setor de Fruticultura do Instituto Federal de Ciéncia Educacao e Tecnologia do Sul
de Minas - Campus Muzambinho no ponto de maturacdo comercial. Foram levados
para o setor de Agroindustria da mesma instituicdo, sanitizados solu¢éo de cloro a
50 ppm e despolpados e as cascas novamente sanitizadas. As cascas entdo foram
secas em estufa no Laboratério de Bromatologia e Agua a 65°C por cerca de 48
horas para posteriormente serem trituradas em moinho.

Foram confeccionados dois bolos: (A) — substituicdo de 30% da farinha de
trigo por farinha da casca do maracuja; (B) — 100% farinha de trigo.

Os ingredientes e quantidades utilizadas para o preparo do bolo de baunilha

de ambas formulagdes estao indicados no quadro abaixo:



Quadro 1. Formulacdo do bolo de baunilha feito com a farinha da casca de

maracuja.

Formulagcdo A Formulagéo B
INGREDIENTES QUANTIDADE QUANTIDADE

Farinha da Casca de Maracuja 120 gramas

Farinha de Trigo 230 gramas 350 gramas
Ovos 250 gramas 250 gramas
Margarina 80 gramas 80 gramas
Acucar 365 gramas 365 gramas
Leite 325 gramas 325 gramas
Fermento Quimico 35 gramas 35 gramas
Baunilha 10 gramas 10 gramas

Para a formulagéao do bolo de baunilha ocorreram as seguintes etapas:
a) As claras foram separadas das gemas e batidas em neve. Em seguida,
acrescentaram-se as gemas, a margarina € o acucar, batendo-os até obter um
creme homogéneo;
b) Logo apds, acrescentou-se as farinhas de trigo e da casca de maracuja aos
poucos, batendo bem, intercalando com o leite;
c) Posteriormente, quando a mistura apresentou-se homogénea, foi acrescentada a
baunilha;
d) Por fim, acrescentou-se o fermento a massa e, suavemente, misturou-o aos
demais;
e) Com a massa pronta, foi levada ao forno pré-aquecido, em uma forma (25x35x5
cm) untada e enfarinhada, por 40 minutos a 180/200°C.

Avaliacdes

As amostras foram cortadas em tamanho suficiente para prova e codificadas
e oferecidas aos provadores. A analise sensorial de aceitabilidade foi realizada com
70 provadores nao treinados, sendo o niumero de mulheres e homens e suas idades
aleatdrios. Foi utilizada escala heddnica estruturada mista de 9 pontos (1=desgostei
muito; 5=nem gostei/nem desgostei; 9=gostei muito) (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 1999) para avaliar o produto quanto a sabor e consisténcia. Posteriormente

foi perguntado qual amostra o provador gostou mais (Figura 1).



Nome: Sexo: ( )feminino ( ) masculino
Idade: ( ) 15a30anos( )31 a45anos ( )46 a60 anos () mais de 61 anos

AMOSTRA A
Avalie a amostra de bolo e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.
9 - gostei muitissimo
8 - gostei muito

7 - gostei moderadamente ( ) SABOR
6 - gostei ligeiramente A
5 - nem gostei/nem desgostei () CONSISTENCIA

4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei muitissimo
Comentérios:

AMOSTRA B
Avalie a amostra de bolo e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.
9 - gostei muitissimo
8 - gostei muito

7 - gostei moderadamente ( ) SABOR
6 - gostei ligeiramente A
5 - nem gostei/nem desgostei () CONSISTENCIA

4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei muitissimo
Comentarios:

Qual vocé gostou mais? () Amostra A () Amostra B

Figura 1. Modelo da ficha de andlise sensorial.

Para a analise sensorial, utilizou-se o delineamento em blocos casualizados,
em que cada provador constitui um bloco (70 blocos). As médias dos tratamentos,
guando significativas, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo a analise sensorial, a formulacdo A (30% da farinha de casca de
maracuja) obteve uma boa aceitacdo que pode ser evidenciada com os dados de
preferéncia pelo sabor, consisténcia e preferéncia (Figura 2). Do total de
provadores, 36% disseram gostar muito do sabor da formulagdo A, enquanto que
30% gostaram, e 15% gostaram extremamente. Em relagdo a consisténcia 31%
gostaram muito, 29% gostaram e 26% gostaram extremamente. Ja a formulacdo B
(100% farinha de trigo) 39% disseram gostar muito e 24% declararam gostar. Em
relacdo a consisténcia, 46% dos provadores gostaram muito e 23% gostaram

extremamente. Ao serem questionados qual das duas formulagbes os provadores




preferiram, 44% disseram preferir a formulacdo A (30% da farinha da casca de
maracuja) e 56%, a formulacdo B. Apesar da formulacdo do bolo com 100% de
farinha de trigo ser a preferida entre os provadores, verificou-se uma boa aprovacéo

da formulagao B.
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Figura 2. Aceitabilidade sensorial do bolo de baunilha em duas formulacdes.

(GE=gostei extremamente; GM=gostei muito; G=gostei moderadamente; GL=gostei
ligeiramente; I=indiferente; DL=desgostei ligeiramente; D=desgostei moderadamente;
DM=desgostei muito; DE=desgostei extremamente).

Do total dos provadores, 61% eram homens e 39%, mulheres e nédo se
observou uma tendéncia entre preferéncia em relacdo ao sexo, ambos mostraram
preferir a formulacéo B.

N&o houve diferenca significativa entre as formulacées de bolo de baunilha
para sabor e consisténcia (Tabela 1), indicando que a nota para formulacdo A (30%
de farinha da casca de maracuja) foi semelhante da formulacéo B. Verifica-se ainda
na tabela, que as médias das notas atribuidas pelos provadores foi superior a 7,
indicando que ambos os bolos foram bem aceitos. Dados semelhantes o0s
encontrados por Santos (2008) que observaram que incorporacdo de até 15% com
farinha de maracuja em bolos de chocolate sdo similares aos comerciais e a bolos

sem incorporagao.

Tabela 1. Notas da avaliacdo sensorial para sabor e consisténcia para bolos em

duas diferentes formulacdes.

SABOR CONSISTENCIA
BOLO A 7,21 a* 7,59 a
BOLO B 7,59 a 7,67 a
CV% 19,87 15,85

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem significativamente entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.



CONCLUSAO
O bolo de baunilha com incorporacdo de 30% de farinha da casca de
maracuja apresentou boa aceitabilidade entre os provadores, pois nado diferiu do
bolo com farinha de trigo em termos de sabor consisténcia.
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