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Abstract

Brazil is the largest worldwide Passiflora fruit producer producing a peel
Publicado: 01/2024 waste with large poter'ltial of use..The objective of this work wa:s to
DOI: 10.37951/2358-260X.2024v11i1.7246 evaluate the effect of different Passiflora peel flour (PPF) concentrations
ISSN: 2358-260X in addition to loaf bread. The experiment was carried out in the Agro
Industry Sector of IF Goiano Ceres from August to November of 2019. The
experimental design was totally randomized with four treatments with
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funcional. different concentrations of Passiflora peel flour (0%, 5%, 10% and 15%)
Keywords: and three repetitions. Physicochemical (pH, titratable acidity, humidity,
bakery, Passiflora edulis, functional food ash), microbiological analysis (total coliforms and thermotolerant

coliforms) were carried out at Instrumental and Microbiologic

laboratories. Sensory evaluations were performed with 50 non trained
panelists to verify acceptance and purchase intention. It was observed a decrease to pH level (varying from 6.06 to 5.39)
and to humidity level (from 30.65% to 27.66%) with the addition of PPF. To ash and titratable acidity levels, there was
an increase in the observed values with the addition of PPF, varying from 1.04% to 1.36% and from 2.23% to 4.76%,
respectively. It was observed a higher acceptance for 0% (80.31%) and 5% (78.16%) PPF treatments. In this way, we
conclude that the use of PPF to enrich loaf bread is an alternative to partial substitution of wheat flour for the addition
of nutrients and fibers. The microbiological analysis results indicated that all treatments are according to Brazilian
legislation. Therefore, passiflora peel flour has potential to be used in loaf bread fabrication, and could be used to
substitute the wheat flour up to 5%.

Resumo

O Brasil é o maior produtor mundial de maracuja, produzindo um residuo de casca com grande potencial de
aproveitamento. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentra¢des de farinha de casca de
maracuja (FCM) na fabricacdo de pdo de forma. O experimento foi realizado no Setor de Agroindustria do IF Goiano
Ceres no periodo de agosto a novembro de 2019. O delineamento experimental foi totalmente casualizado com quatro
tratamentos com diferentes concentracGes de farinha de casca de maracuja (0%, 5%, 10% e 15%) e trés repeticoes.
Andlises fisico-quimicas (pH, acidez tituldavel, umidade, cinzas), microbioldgicas (coliformes totais e coliformes
termotolerantes) foram realizadas nos laboratdérios Instrumental e Microbioldgico. AvaliagGes sensoriais foram
realizadas com 50 provadores nao treinados para verificar aceitagao e intengdo de compra. Observou-se diminuigao do
nivel de pH (variando de 6,06 para 5,39) e do nivel de umidade (de 30,65% para 27,66%) com a adi¢cdo de FCM. Para os
niveis de cinzas e acidez titulavel, houve aumento nos valores observados com a adi¢cdo de FCM, variando de 1,04% a
1,36% e de 2,23% a 4,76%, respectivamente. Observou-se maior aceitacdo aos tratamentos com 0% (80,31%) e 5%
(78,16%) de FCM. Dessa forma, concluimos que a utilizagdo da FCM para enriquecimento do pdo de forma é uma
alternativa a substituicdo parcial da farinha de trigo pela adigdo de nutrientes e fibras. Os resultados das andlises
microbioldgicas indicaram que todos os tratamentos estdo de acordo com a legislagao brasileira. Portanto, a farinha de
casca de maracuja tem potencial para ser utilizada na fabrica¢cdo de pdo de forma, podendo ser utilizada em substituicdo
a farinha de trigo em até 5%.

INTRODUCAO setecentos mil toneladas da fruta com uma
O Brasil é o maior produtor mundial de produtividade média de 15 toneladas/ha/ano (Brasil,

..

maracuja, produzindo por ano aproximadamente 2022). A regido de maior produ¢io compreende o
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Nordeste brasileiro, sendo os estados da Bahia e do
Ceara os maiores produtores (Embrapa, 2021). Além da
elevada producdo, o brasileiro é o maior consumidor
mundial de maracuja, o que absorve toda a produgdo no
mercado interno, onde 40% dos frutos sio destinados
a extracao de polpas e 60% ao mercado de frutas frescas
(Cavichioli, 2018).

O maracuja ¢ utilizado principalmente no
preparo de sucos, mas também em doces, geleias e
mousses (Costa, 20106). Seu processamento produz
alguns subprodutos, como é o caso da casca, que
corresponde a 60 % do peso do fruto e geralmente é
descartada no meio ambiente, sendo dessa forma uma
fonte de poluicio (Damasceno et al., 2018).

A casca do maracujd apesar de ser um produto
descartado durante o processamento industrial da fruta
apresenta grande potencial para uso na indudstria de
alimentos, principalmente na forma de farinha.
Segundo Moraes e Seravalli. 2017, a farinha da casca do
maracuja ¢ rica em fibras alimentares (40,2% base seca
“b.s.”), principalmente pectina, com a capacidade de
reter agua formando géis viscosos que retardam o
esvaziamento gastrico e o transito intestinal. Além
disso, também ¢ rica em aguicares, o que lhes atribuiu
um sabor agradavel e caracteristico do maracuja; e
apresenta consideravel teor de proteina (10,6% base
seca “b.s”). Com essa composicao, a farinha apresenta
grande potencial para ser utilizada na elaboragio de
novos produtos na area de panificagio como paes,
bolos e biscoitos.

A farinha do maracuja é um dos produtos que
podem ser adicionados ao pio, um alimento popular
brasileiro, consumido nas refeicdes matinais e em
lanches a qualquer hora do dia, sua mistura com outros
produtos tem a finalidade de enriquecé-lo, com

nutrientes e contribuir para a satde do consumidor, no

caso a casca do maracuja, possui uma niacina (vitamina
B3), que atua no crescimento e na produ¢io de
horménios, e previne problemas gastrointestinais e
auxilia na saude de diabéticos, pois possui o controle da
glicemia e também do colesterol LDL (Low Density
Liproprotein) (Pita, 2012).

Diante desse contexto, objetivou-se com esse
trabalho avaliar o efeito da adicido de diferentes

concentra¢cdes de farinha de casca de maracuja na

fabricacio de pao de forma.

MATERIAL E METODOS

O ensaio foi realizado no setor de
Agroindustria do Instituto Federal Goiano — Campus
Ceres e no laboratério de Quimica Instrumental da
mesma institui¢io no periodo de agosto a novembro de
2019. O delincamento utilizado foi inteiramente
casualizado (DIC), com quatro tratamentos, sendo paes
de forma com diferentes concentracées de farinha de
casca de maracuja (0, 5, 10 e 15%) e trés repeti¢Oes.
Para a elaboracdo da farinha, os frutos foram
obtidos de um mercado da cidade de Ceres-GO. Apds
a aquisicdo, esses foram lavados em 4gua corrente com
detergente neutro e em seguida foi feita extracio da
polpa, sendo as cascas imersas em solucdo de
hipoclorito de s6dio (150 mg L-1) por 15 minutos para
a desinfec¢iio. Posterior a essa etapa, as cascas foram
enxaguadas em dgua corrente, cortadas em fracoes
menotes ¢ levadas a estufa (modelo 404-3DE ETHIK)
para secagem a temperatura 65° C por dois dias. Uma
vez secas, foram trituradas com o auxilio de um
liquidificador doméstico até a obten¢ao de uma farinha,
a qual foi peneirada, acondicionada em embalagem
plastica e armazenada em refrigerador até a utilizagio.

A Figura 1 apresenta o fluxograma de todas as etapas

do processamento.
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| Obtencéio dos frutos |

W

| Lavagem dos frutos |

W

| Extracédo da polpa |

L

Desinfeccio das cascas

W

Secagem das cascas

Obtencéo da farinha

W

Preparo das massas

L

Obtencio dos pies

Figura 1: Fluxograma das etapas para a obtencio da farinha e fabricacio dos paes.

Os paes foram elaborados com base nas
formulagSes presentes no Quadro 1. Apés a pesagem,
os ingredientes foram colocados em um recipiente
limpo e homogeneizados com auxilio de batedeira

doméstica. Em seguida, as massas de cada formulagio

foram trabalhadas a mao, moldadas em formato
adequado e colocadas em formas untadas com o6leo,

para descansar durante uma hora e meia.

Posteriormente, o pao foi assado em forno sob

temperatura de 180°C durante 30 minutos.

Quadro 1: Formulagio para a fabricagdo dos diferentes pies.

. Formulacdes

Ingredientes % [ 5% | 1o | 5%

Farinha de trigo (g) 400 380 360 340
Farinha de casca de maracuja (g) - 20 40 60
Fermento biolégico (g) 6 6 6 6
Ovo (unidade) 1 1 1 1

Leite (mL) 240 240 240 240

Manteiga (g) 30 30 30 30

Acicar (g) 25 25 25 25
Sal (g) 6 6 6 6

Para avaliagdo da qualidade microbiolégica dos

diferentes  paes, visando a identificacdo de

contaminagées por coliformes totais durante o
processo de fabricagdo, apds o preparo das massas,
essas foram submetidas a andlise microbiolégica
conforme a metodologia descrita por Silva et al. (1997)
e os valores foram expressos em NMP/g (Numero
mais provavel) (Brasil, 2022). Além dessa analise,

também foram realizadas analises fisico-quimicas para

se determinar as composi¢Oes (cinza, umidade, acidez
total titulavel e pH,) de acordo com as normas
estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Apdbs o preparo, os pies com diferentes
concentracdes de farinha de casca de maracuja foram
submetidos a analise sensorial, sendo avaliados no
Instituto Federal Goiano — Campus Ceres por 50
provadores nio treinados (estudantes, professores e

funcionarios). Foi utilizada uma escala hedonica
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estruturada de 9 pontos para determinar a aceitabilidade
e a preferéncia de acordo com a metodologia proposta
por Della Modesta (1994). Durante a analise, cada
provador recebeu um termo de consentimento pata set
assinado e posteriormente as amostras acompanhadas
com agua. Apds a degustacio, esses preencheram uma
ficha de avaliacio contendo os atributos a serem
avaliados, que foram: consisténcia, aroma, cot, aspecto
geral, sabor e preferéncia. Com as notas da analise
sensorial, também foi realizado o cilculo do Indice de
aceitabilidade para os diferentes paes conforme descrito
por Santos e Almeida (2020).

Os dados das analises fisico-quimicas e
sensoriais foram submetidos a andlise de variancia e as
médias dos tratamentos comparadas ao teste de Tukey
ao nivel de 5 % de significincia utilizando o software
Sisvar 5.6. Os resultados das analises microbiolégicas

foram expressos de forma descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com analise microbiol6gica (Tabela
1), pode-se observar que tanto a farinha de casca de
maracuja (FCM) quanto os pies com as diferentes
concentracbes de FCM apresentaram contaminagio
<3,0 NMP/g estando, desta forma, aptos para o
consumo. HEstes resultados corroboram com os estudos
de Andrade et al. (2018) e Santos e Almeida (2020), que
obtiveram contamina¢io < 3,0 NMP/g de Coliformes
a 35 °C e Coliformes a 45 °C, bolores e leveduras para
paes de forma enriquecidos com farinha de banana
verde.

De acordo com a Instrucio Normativa n° 161
de 1° de julho de 2022, o limite aceitavel estabelecido
para farinhas, féculas, fuba, paes, rosca e torradas é de
102 NMP/g (Brasil, 2022). Os valores encontrados
neste ensaio foram inferiores ao valor supracitado,

demonstrando assim que os procedimentos de higiene

e sanitiza¢io utilizados, tanto no processo de fabricagao

da farinha quanto do pio, foram eficientes.

Tabela 1. Resultados das analises microbiol6gicas da
FCM e dos paes com FCM.

Amostras/ Dilui¢io NMP/g
FCM 0% <3,0
FCM 5% <3,0
FCM 10% <3,0
FCM 15% <3,0
FCM <3,0

FCM — Farinha de casca de maracuja - A técnica de
Numero Mais Provavel NMP/g)

Para pH (Tabela 2), notou-se que houve
diferenca estatistica entre os tratamentos, havendo um
decréscimo do pH com o incremento da quantidade
FCM, sendo esse resultado, provavelmente, ocasionado
pelos acidos organicos presentes na FCM. Santana et
al. (2011), também observaram uma ligeira reducdo do
pH ao trabalhar com biscoitos substituindo 35% de
farinha de trigo por 17,5% de farinha de casca de
maracuja e 17,5% de fécula de mandioca, sendo esse
resultado proveniente do fruto de maracuja, que é um
fruto citrico.

Para acidez total titulavel, observou-se
diferenca significativa entre os tratamentos, (pio com
0% FCM; pao com 5% FCM; pao com 10% FCM; pao
com 15% FCM) com aumento progressivo da acidez,
respectivamente 2,28 %; 3,83%; 4,23% e 4,76% de
acordo com os respectivos tratamentos (pao com 0%
FCM, pio com 5% de FCM, 10% e 15%). Esses
resultados estdo de acordo com os obtidos por Santana
et al. (2011), que ao trabalharem com farinha da casca
de maracuja e fécula de mandioca na elaboracio de
biscoitos observaram um aumento da acidez provocada

pelos acidos organicos a partir da adi¢do da farinha de

casca de maracuja.



Cientific@ Multidisciplinary Journal—V.11 N.1 —(2024) 1 -9

Tabela 2: Anilise fisico-quimica de pies enriquecidos com diferentes concentracdes de farinha de casca de

..

maracuja.
Tratamentos
Variaveis 0% de FCM 5% de FCM 10% de FCM 15% de FCM CV (%)
| pH | 6,06 a | 572 b 5,57 ¢ | 5,39 d | 0,82 |
ATT (%) 228 ¢ 3,83 b 423 ab 4,76 a 9,10
Umidade (%) 30,65 a 3227 a 26,48 a 27,66 a 11,55
Cinzas (%) 1,04 ¢ 1,10 be 1,17b 1,36 a 2,48

Médias seguidas por letras mindsculas distintas na mesma linha diferem entre si, pelo Teste de Tukey (p<0,05).
FCM — Farinha de casca de maracuja; CV — Coeficiente de variagio.

Para umidade, nio houve diferenca entre os
tratamentos. Os valores para este atributo variaram de
26,48 a 30,65%, contrapondo aos resultados obtidos
por Galeno e Rezende (2013), que observaram um
aumento progressivo da umidade de acordo com a
adi¢do de farinha de casca de maracuja, sendo esse
resultado ocasionado pela pectina que promove no
alimento uma maior interagdo com a dgua contida neste
e, consequentemente, uma retengio deste constituinte
no alimento. De acordo com a Resolucio da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 90 de 18 de outubro de 2000, a
umidade para pdes preparados com farinha de trigo
deve ser de até 38%, estando dessa forma os valores
encontrados neste estudo dentro do padtio
estabelecido pela legislagdo vigente.

Para o teor de cinzas, notou-se que houve
diferenca, havendo aumento dos valores com adi¢do de
farinha de casca de maracujd. Esses resultados
corroboram com os obtidos por Galeno e Rezende
(2013) que também encontraram aumento do teor de
cinzas com a adi¢do de farinha de casca de maracuja. Os
mesmos autores ainda afirmaram que esse resultado
pode ser explicado devido a FCM ser um alimento

integral, que assim apresenta maior teor de minerais e

promove um ligeiro acréscimo no teor de cinzas.

A Tabela 3 apresenta o resultado da andlise
sensorial para os diferentes paes. Verificou-se que para
a consisténcia houve diferenca somente entre pao com
0% de FCM e o pao com 15 % de FCM. Pode-se
observar que as notas dadas pelos consumidores aos
diferentes tratamentos nesse atributo reduzitam a
medida que houve o incremento da quantidade de
farinha de casca de maracuja, podendo esse resultado
ser explicado pelo teor de fibra, grandes quantidades
torna a consisténcia

do produto mais firme,

caracteristica essa que ndo ¢ desejada pelos
consumidores de pdo, que preferem produto de
consisténcia macia.

Moraes e Seravalli (2017) estudando a
utilizacio da farinha de casca de maracuja na fabricacio
de pao de forma verificaram que os paes com 10% e
15 % de FMC apresentaram miolos compactos e duros,
enquanto que a concentra¢do de 5 % proporcionou
miolos mais macios, estando esses resultados
semelhantes aos obtidos neste trabalho.

Para o aroma, nido foi constatada diferenca
entre os tratamentos. De acordo com Ishimoto et al.
(2007), um aquecimento aumentado pode degradar as
substancias aromaticas ou amargas ao paladar,
chamados de off-flavors, sendo esse um fator que pode

ter influenciado para ocorréncia desse resultado.
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Damasceno et al. (2018) avaliaram o efeito da adicao de
diferentes concentracdes de farinha de casca de
maracuja (5%, 10% e 15%) na aceitabilidade de pao e

também nio observaram diferenca significativa para

esse atributo. Por outro lado, Ozores et al. (2015)
verificaram diferenca no aroma para bolos enriquecidos
com 5%, 10% e 20% de FCM, com o tratamento de

maior concentra¢io apresentando a menor aceitacio.

Tabela 3: Anilise sensorial de paes enriquecidos com diferentes concentragdes de farinha de casca de maracuja.

Tratamentos

Variaveis 0% de FCM 5% de FCM 10 % de FCM 15 % de FCM CV (%)
| Consisténcia I 6,84 a | 6,82 ab 6,47 ab | 594 b | 27,73 |
Aroma 6,64 a 6,64 a 6,17 a 6,05a 27,88
Cor 7,28 a 7,122 6,07 b 591b 25,54
Sabor 722 a 7,03 ab 6,15b 510 ¢ 31,04
Aspecto geral 7,21 a 7,12 a 6,36 b 6,07 b 22,47
indice de 80,31 a 78,16 ab 68,42 b 56,72 ¢ 31,04
aceitagdo

Médias seguidas por letras mindsculas distintas na mesma linha diferem entre si, pelo Teste de Tukey (p<0,05).
FCM — Farinha de casca de maracuja; CV — Coeficiente de variagio.

No atributo cor, verificou-se que o tratamento
0% de FCM e o tratamento 5% de FCM nao diferiram
estatisticamente entre si e apresentaram valores maiores
que dos tratamentos com 10% e 15% e estes, ndo
diferiram entre si. Este resultado pode ser explicado
devido ao fato dos consumidores preferirem paes de
coloracio mais clara, caracterfstica que nio foi
proporcionada pelos tratamentos com 10% e 15% de
FCM, que apresentaram uma coloragdo mais escura.
Além disso, segundo Miranda et al. (2013) ¢é possivel
que alguns consumidores associem a cor ao sabor do
produto, como por exemplo, a cor clara ao maracuja. O
mesmo autor citado anteriormente testou a
aceitabilidade de bolos enriquecidos com diferentes
concentracdes de FCM (0%, 7%, 10% e 14%) e
verificou maior aceitabilidade dos consumidores
quanto a cor para os bolos mais claros, que possuiam
menor concentracao de FCM.

Para o atributo

com 0% de

sabor, observou-se que

tratamento FCM nao diferiu

estatisticamente do tratamento com 5% de FCM e
apresentou maior escore que os demais tratamentos,
tendo o tratamento com 15% apresentado as menores
notas para este atributo. Houve uma reducio
significativa das notas para esse atributo a medida que
se elevou a concentracio de FCM. Esse resultado pode
ser explicado pela propria caracteristica da farinha de

casca de maracuja, que apresenta um amargor

acentuado. Este fenémeno foi observado por Catarino
e Seibel (2017) estudando o efeito da adicio de
diferentes concentracdes de farinha de casca de
maracuja na fabricacdo de biscoito e Ozores et al (2015)
avaliando a aceitabilidade de bolos enriquecidos com a
mesma farinha constataram reducio do sabor a medida
que se elevou a concentragdo de FCM.

No atributo aspecto geral, observou-se que o
tratamento com 0% de FCM e tratamento com 5% de
FCM nio diferiram estatisticamente e apresentaram os
melhores resultados. Os préprios provadores, durante

a analise sensorial, relataram que os pdes destes
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tratamentos estavam macios, com coloracio mais clara
e sabor agradavel, justificando assim a ocorréncia de tal
resultado. Damasceno et al. (2018) constataram
resultados semelhantes ao avaliarem o efeito da adi¢do
de farinha de casca de maracuja na fabricagio de pao de
forma.

Para o indice de aceitagio (1C), verificou-se que
o tratamento controle apresentou uma aceitabilidade
entre os provadores similar ao tratamento com 5% e
superior aos tratamentos com 10 e 15% de FCM, tendo
esse ultimo apresentado as menores notas. De acordo
com Teixeira et al. (1987), para que um produto seja

considerado como aceito em termos de propriedade

sensorial, é necessario que este obtenha um indice de

18%

35%

41%

aceitabilidade de no minimo 70%. Sendo assim, pode-
se observar que somente os tratamentos com 0% de
FCM e com 5% de FCM atendem a esse parametro.

A Figura 2 apresenta a ordem de preferéncia
dos tratamentos pelos provadores. Verificou-se que o
tratamento 0% de FCM juntamente com o tratamento
5% de FCM foram os mais preferidos, apresentando
respectivamente, 41% e 35%. O tratamento 15% de
FCM obteve uma menor preferéncia entre os
provadores. Estes resultados demonstram que a farinha
de casca de maracuja pode ser empregada na fabricagiao
de pao de forma, servindo como substituto parcial da

farinha de trigo.

Tratamento com 0%
FCM

Tratamento com 5%
FCM

Tratamento com 10%
FCM

= Tratamento com 15%
FCM

Figura 2. Ordem de preferéncia dos provadores entre os tratamentos amostrados, pdes com diferentes

concentra¢des de farinha de casca de maracuja.

CONCLUSOES

O emprego da farinha de casca de maracuja
como substituto parcial da farinha de trigo na
fabricagilo de pao de forma influenciou nas
propriedades fisico-quimicas e na aceitabilidade dos
consumidores, com os tratamentos 0% de FCM e 5%
de FCM apresentado os maiores indices de aceitagao.

As analises microbiologicas indicaram que os

tratamentos atendiam as normas da legislacao brasileira.

Portanto, a farinha de casca de maracuja tem
potencial para ser utilizada na fabricacio de pao de
forma, podendo ser utilizada em substitui¢do a farinha

de trigo em até 5%.
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