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RESUMO
O processamento do maracuja resulta em residuos, como cascas e sementes.
Pesquisas mostram que a farinha da casca de maracuja € altamente nutritiva e pode
ser utilizada em substituicdo da farinha de trigo em produtos de confeitaria. O
objetivo do presente trabalho foi a utilizacdo da farinha da casca de maracuja em
uma formulag&o de bolo de baunilha. Observou-se um incremento no conteudo de
fibras e diminuicdo do valor caldrico no bolo com a substituicdo de 30% de farinha

de trigo por farinha da casca de maracuja.

INTRODUCAO

O processamento do suco de maracuja resulta em uma quantidade
expressiva de residuos industriais, como cascas e sementes, portanto, se faz
necessario que um numero cada vez maior de solu¢gBes para o aproveitamento dos
mesmos seja proposto, 0 que somente serd possivel incentivando-se o
desenvolvimento de pesquisas, que ainda sdo, em numero, insignificante para o
setor (ISHIMOTO et al., 2007).

A casca de maracuja, que representa 52% da composicado 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 (ISHIMOTO et al., 2007), ainda que segundo
Gomes (2013) a casca é rica em pectina, niacina (vitamina B3), ferro, calcio, e
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fésforo. Em humanos, a niacina atua no crescimento e na producdo de hormdonios,
assim como previne problemas gastrointestinais. Os minerais atuam na prevencao
da anemia (ferro), no crescimento e fortalecimento dos ossos (calcio) e na formacéo
celular (fésforo). Quanto & composicdo de fibras, a casca do maracuja constitui
produto vegetal rico em fibra do tipo soluvel (pectinas e mucilagens), benéfica ao ser
humano (ROCCO, 1993; BINA, 2013).

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 utilizacdo de farinhas mistas para producdo de
alimentos, sendo de suma importancia os efeitos, provocados pela substituicdo, na
cor, sabor e textura (BARBOSA, 2002).

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.

A industria de alimento tem grande interesse em produtos com elevado
valor nutricional para enriquecer e desenvolver novos produtos, e que tenha um
valor acessivel para a populacédo (KAJISHIMA et al., 2001).

O bolo é um alimento a base de massa de farinha, geralmente doce e assada
no forno e sdo um dos componentes principais das festas, como as de aniversario e
casamento. Segundo definicdo, bolo é o produto assado, preparado a base de
farinhas ou amidos, acucar, fermento quimico ou biolégico, podendo conter leite,
ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimenticias que caracterizam o
produto (BRASIL, 1978).

No entanto, este trabalho objetivou a incorporacdo da farinha da casca de
maracuja na producdo de um bolo de baunilha, e posteriormente andlise das

caracteristicas microbiologica e centesimal.

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 Educagéo e Tecnologia do Sul
de Minas - Campus Muzambinho no ponto de maturagdo comercial. Foram levados

para o setor de Agroindastria da mesma instituicdo, sanitizados solucéo 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 estdo indicados no quadro abaixo:

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

maracuja.

Formulagdo A | Formulagéao 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
AcuUcar 365 gramas 365 gramas
Leite 325 gramas 325 gramas
Fermento Quimico 35 gramas 35 gramas
Baunilha 10 gramas 10 gramas

Para a formulacéo 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 e 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 untada e
enfarinhada, por 40 minutos a 180/200°C.



Foi determinada a composicéo centesimal das duas formulacdes. O teor de
umidade foi determinado pela técnica gravimétrica, com o emprego do calor em
estufa ventilada a 105°C, com verificagcbes esporadicas a obtencdo de peso
constantes, segundo a AOAC (1990). A fracdo protéica foi obtida através da
determinacdo do teor de nitrogénio por destilacdo em aparelho de Microkjedahl
(AOAC, 1990), usando o fator 6,25 para calculo do teor desta proteina. O extrato
estéreo foi extraido nas amostras com solvente organico (éter etilico) usando o
aparelho de extracdo continua tipo Soxhlet, segundo AOAC (1990). A fibra bruta foi
determinada pelo método gravimétrico apés a hidrdlise acida, segundo a
metodologia descrita por Kamer e Ginkel (1952). O residuo mineral fixo (cinzas) foi
obtido através da avaliacdo da perda de peso do material submetido ao
aquecimento a 550°C em mufla (AOAC, 1990). A fracdo glicidica foi determinada
segundo a equacgao: %F.G.=100-(U+EE+P+F+C), sendo F.G.=fracdo glicidica (%);
U=umidade (%); EE=estrato etéreo (%); P=proteina (%); F=fibra bruta (%); C=cinzas
(%), considerando a matéria integral. Para o valor cal6rico foram utilizados os
fatores de converséo de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos

e 9 Kcal/g para lipideos, conforme Osborne e Voogt (1978).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se na Tabela 1 que o bolo feito a partir de farinha da casca de
maracuja € mais Uumido do que o bolo feito com farinha de trigo, tendo valores
préximos a 30% assim como afirma Esteller (2006), que bolos industrializados a
umidade situa-se em valores préximos a 30%. Os valores de umidade encontrados
nas duas formulacbes estdo de acordo com Santos (2008), quando estudou
diferentes formulac¢des de bolos de chocolate com farinha de casca de maracuja.

Os valores encontrados para cinzas e extrato etéreo foram proximos nas
duas formulacbes e também aos encontrados por Santos (2008) em bolo de
chocolate com farinha da casca de maracuja. A quantidade de fibra encontrada no
bolo com a farinha da casca do maracuja € 6 vezes maior a encontrada no bolo com
a farinha de trigo e o valor calorico foi inferior, indicando ser uma boa alternativa
para o consumo. Santos (2008), em seu trabalho compara a farinha da casca de

maracuja e a farinha de trigo e indica que a primeira, por apresentar mais fibra e



menor valor calérico pode ser incorporada em alimentos dando origem a novos

produtos com alto valor nutricional.

Tabela 1. Composicéo centesimal das formulacdes de bolo de baunilha.

Formulacdo A Formulagéao B

Umidade (%) 29,96 23,62
Cinzas (%) 1,52 1,60

Proteina (%) 9,75 10,19
Extrato Etéreo (%) 8,44 10,36
Fibra (%) 0,095 0,015
Fracao glicidica (%) 50,22 76,60
Valor calérico (kcal) 315,84 440,40

Quanto as analises microbiologicas da formulacdo A (com adicdo da farinha
da casca de maracuja), verificou-se auséncia de Coliformes 45°C/g, Salmonella
sp/25g e Estafilo coagulase positivo, estando de acordo com os valores de
referéncia da RDC n° 12 de 02/01/2000 publicada no Diario Oficial da Unido de
10/01/2000.

CONCLUSAO
Nas condicbes em que foi realizado o experimento podemos concluir o bolo
com a farinha da casca do maracuja apresentou maior umidade e maior quantidade
de fibras, enquanto o bolo com apenas farinha de trigo apresentou-se maior valor

calérico.
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