Avaliacao Fisico-Quimica de Bolos Produzidos com Diferentes
Niveis de Farinha da Casca de Maracuja

Physical-Chemical Evaluation of Cakes with Different
Quantitiesof Flour of the Skin of Passion Fruit
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RESUMO

Objetivo: O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao fisi-
co-quimica de bolos elaborados com diferentes proporcdes de farinha
da casca de maracuja.

Métodos: Foram preparados 4 bolos, sendo um com apenas fari-
nha de trigo (controle) e demais ingredientes comuns a essa prepara-
cao. Outros 3 bolos foram preparados com substituicao de 5%, 10%
e 15%, respectivamente, da quantidade de farinha de trigo utilizada
na preparacao do controle, por farinha da casca de maracuja. Foram
analisados os teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibras e
carboidratos totais por subtracao, além do valor energético, seguin-
do a RDC 360 de 2003. Os métodos para as determinacoes fisico-

-quimicas foram utilizados conforme o Instituto Adolf Lutz.

Resultados: Os teores médios de cinzas, proteina, lipidios, fibras
e carboidratos totais foram respectivamente de 1,0%, 5,07%, 11,97%,
0,89%, e 46,06%. O valor calorico médio foi de 312,24 kcal/100g.

Conclusao: A farinha da casca de maracuja se mostrou um in-
grediente adequado para a preparacao de bolos, principalmente nas
quantidades utilizadas para o tratamento 1(5%) e 2(10%). O incre-
mento da farinha de casca de maracuja nas preparacdes em substi-

tuicao a farinha de trigo promoveu um aumento na retencao de agua
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ABSTRACT.

Objective: The objective of this study was to evaluate the physi-
cochemical composition of cakes produced with different quantities
of flour from the skin of passion fruit.

Methods: Four cakes were prepared: one with only wheat flour
(control) and other common ingredients of this preparation. 3 other
cakes were prepared with a substitution of 5%, 10% and 15%, respec-
tively, of the amount of wheat flour used to prepare the control, by
flour of the skin of passion fruit. We analyzed the levels of humidity,
ash, lipids, protein, fiber and total carbohydrate by subtraction, along
with the caloric value according to RDC 360 of 2003. The methods
for the physicochemical measurements were used in accordance with
the Adolfo Lutz Institute.

Results: The average concentration of ash, protein, fat, fiber and
carbohydrate were respectively of 1.0%, 5.07%, 11.97%, 0.89%, and
46.06%. The average caloric value was of 312.24 g kcal/100.

Conclusion: The flour of the skin of passion fruit proved to be
a suitable ingredient for the preparation of cakes, especially in the
amounts used for cakes 1(5%) and 2(10%). Increasing the amount of
flour of the skin of passion fruit in preparations as a replacement for
wheat flour promoted an increase in the water retention by the food.

Keywords: Physicochemical evaluation; Pectin; Skin of passion
fruit; Cakes.
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INTRODUGAO

O Brasil é o principal produtor e consumidor
de maracuja-amarelo’. A producéo brasileira de
maracuja, no ano de 2004, foi de 491.619 tone-
ladas. Esta producao engloba todos os estados
brasileiros e o Distrito Federal, com expectativas
de ampliacao da area cultivada®.

O maracuja azedo (Passiflora edulis f. fla-
vicarpa) representa aproximadamente 97% da
area plantada e do volume comercializado. Es-
tima-se que mais de 60% da producéo brasileira
de maracuja azedo seja destinada ao consumo
in natura, comercializados em feiras e super-
mercados. O restante da producio é destinado
as industrias de processamento, sendo o suco o
produto principal®.

O processamento do suco resulta em uma
quantidade expressiva de residuos industriais,
como cascas e sementes, portanto, se faz neces-
sario que um numero cada vez maior de solucoes
para o aproveitamento dos mesmos seja propos-
to, 0 que somente sera possivel incentivando-se
o desenvolvimento de pesquisas, que ainda s@o,
em numero, insignificante para o setor”.

A casca de maracuja, que representa 52% da
composicao da fruta, nao deve mais ser vista
apenas como residuo industrial, uma vez que
suas propriedades funcionais podem ser utili-
zadas para o desenvolvimento e enriquecimen-
to de novos produtos da industria alimenticia,
principalmente no que se refere ao teor e fibras®.

A ingestdo adequada de fibras acarreta a redu-
cao de lipidios e de glicose no sangue, o aumento
da sensibilidade 2 insulina, a diminuicao da pres-
sao sanguinea e o auxilio no controle de peso”’.

Diante da relevancia do tema o objetivo deste
trabalho foi realizar a analise fisico quimica de
bolos preparados com as seguintes quantidades
de farinha de casca de maracuja: 5%, 10% e 15%
em substituicao a quantidade de farinha de tri-
go utilizada no bolo controle, preparado com
farinha de trigo e verificar as diferencas fisico
quimicas entre os diferentes tratamentos.

METODOS

A farinha da casca de maracuja foi desenvol-
vida de forma caseira, seguindo todas as normas

Bolos de farinha de casca de maracuja

de higienizacao vigentes. Primeiramente os fru-
tos lavados em 4gua corrente, para a retirada de
contaminantes fisicos, depois foram higienizados,
permanecendo imersos em uma solucéo de hipo-
clorito de sodio e agua (na proporcao de 2 colhe-
res de sopa de hipoclorito de sodio em 2 litros
de 4gua filtrada) durante 15 minutos. Apos esse
tempo foi realizada a lavagem novamente para
retirar o excesso dos componentes do hipoclorito
de sodio. Logo apos foi separada a polpa da fruta
e reservada a casca, em seguida esta foi cortada
em tiras e colocada em uma forma retangular e
colocada em forno em temperatura de 200°C (se-
cagem mecanica), durante 50 minutos. As cascas
foram constantemente homogeneizadas para nao
queimar. Em seguida as cascas foram retiradas
do forno e colocadas para esfriar em temperatura
ambiente. Apos o resfriamento, as cascas foram
trituradas em aparelho de liquidificador, da marca
Arno®, por cerca de 20 minutos.

Foram elaborados quatro bolos com diferen-
tes quantidades de farinha de casca de maracuja,
onde a amostra controle ficou isenta da adicdo
de farinha de casca de maracuja, no tratamento
1 adicionou-se 5% de farinha de casca de ma-
racujd, no tratamento 2 adicionou-se 10% de
farinha de casca de maracuja e no tratamento 3
adicionou-se 15% de farinha de casca de mara-
cuja, todas essas quantidades foram reduzidas
das quantidades de farinha de trigo presentes
no bolo controle. O tempo de coccao dos bolos
variou, sendo que os tratamentos 1 e 3 foram
retirados primeiro e 5 minutos depois retirou-se
o controle e o tratamento 2, devido ndo terem
apresentado assamento completo no interior da
massa. Apos os bolos terem sido retirados do
forno esfriados a temperatura ambiente foram
retirados das formas acondicionados em em-
balagens alimenticias de plastico com lacres e
submetidos a refrigeracao de 8,2°C.

= Os calculos das determinacoes dos valores
energéticos foram feitos baseados nos valores
estipulados pela Resolucdo n°360, de 23 de
dezembro de 2003 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a saber: carboi-
dratos e proteinas 4kcal/g e lipideos 9kcal/g.

RESULTADOS

Observou-se, no presente estudo, que a subs-
tituicao parcial da farinha de trigo pela farinha
da casca do maracuja nos bolos preparados
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promoveu uma tendéncia no aumento do teor
de umidade, teor de cinza e teor de fibra das
preparacdes. Em contrapartida o acréscimo da
farinha da casca do maracuja em detrimento da
farinha de trigo provocou uma reducéo no teor
de proteina e carboidratos totais (Tabela I).

Tabela I. Valores médios de umidade, cinzas, proteina,
lipidios, fibra e carboidratos totais calculados por subtracao.
Umidade Cinza Proteina Lipidio Fibra Carboidratos
Tratamentos o o o % % totais%
Controle 3358 080 550 1232 0,16 47,64

T B0 0% 5T 1% 082 463
Tratamento 2
(10%) 3561 104 493 1186 1,12 45,45
Tratamento 3

(15%) 358 119 474 11,75 1,65 44,82

Nota: Controle, tratamento 1, tratamento 2 e tratamento 3 ocorreu
substituicdo de 0, 5, 10 e 15% respectivamente da farinha de trigo pela
farinha da casca do maracuja.

A farinha da casca de maracuja é rica em pec-
tina que é um dos polissacarideos que compdem
o grupo das fibras soluveis. Essas fibras além de
proporcionarem efeitos benéficos ao organismo
promovem no alimento uma maior interacao
com a agua contida neste e consequentemente
uma retencdo deste constituinte no alimento®
O tratamento com 15% de farinha de casca de
maracuja apresentou quase 36% de dgua em sua
constituicao (Tabela I).

O teor de cinza foi incrementado com a adi-
cao da farinha da casca do maracuja. Isto pode
ser explicado por ser este ingrediente um ali-
mento integral que assim contém maior teor de
minerais e promoveu este ligeiro acréscimo. A
farinha de trigo comum (refinada) é extraida das
partes mais internas dos graos do trigo onde sa-
bidamente tem menor teor de minerais e vita-
minas e maior teor de gluten o que favorece as
propriedades para a panificacao®

A proteina das preparacdes também apresen-
tou uma tendéncia de reducdo, pois a farinha
da casca de maracuja nao tem o mesmo teor de
proteina que a farinha de trigo que em média é
de 10%8, portanto quando se substituiu um in-
grediente (farinha de trigo) por outro de menor
teor proteico (farinha da casca do maracuja) é
explicavel a reducéo no teor final de proteina.

O teor de lipidio apresentou ligeira reducao
0 que ¢é esperado quando em um alimento o
teor de agua é aumentado. Os carboidratos to-

tais também apresentaram reducao de valores
nos diferentes tratamentos o que é apropriado
também, pois o aumento do teor de umidade,
no teor de cinza e no teor de fibra acabou redu-
zindo a quantidade destes nutrientes (Tabela I).

O valor energético dos bolos também apre-
sentou uma reducao a medida que se incremen-
tou a quantidade da farinha da casca do mara-
cuja (Tabela II).

Tabela II. Valor energético em Kcal por 100g das diferentes
preparagoes.

Tratamentos
Valor Controle  Tratamento  Trat. 2 Trat. 3
energéticoem  (0%) 1 (%) (10%)  (15%)

Kcal/100g 323,43 313,32 308,24 303,98

Nota: Controle, tratamento 1, tratamento 2 e tratamento 3 ocorreu
substituigdo de 0, 5, 10 e 15% respectivamente da farinha de trigo pela
farinha da casca do maracuja.

A reducdo no valor energético dos bolos
acrescidos de farinha de casca de maracuja é
comum ja que os constituintes que fornecem
energia (proteina, lipidio e carboidratos) tiveram
seus teores reduzidos nos bolos a medida que foi
substituida a farinha de trigo.

CONCLUSAO

A farinha da casca de maracuja mostrou-se
um ingrediente adequado para a preparacdo de
bolos. Houve diminuicdo no valor energético,
na quantidade de carboidratos totais (amido e
acucares) e também no teor proteico e lipidico.

Em contrapartida, o incremento da farinha
de casca de maracuja nas preparacoes em subs-
tituicao a farinha de trigo promoveu aumento na
retencdo de agua no alimento, principalmente
no tratamento 3 (15% de substituicdo). Foi tam-
bém no tratamento 3 encontrado maior teor de
minerais e fibra indicando uma preparacao mais
equilibrada do ponto de vista nutricional.
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