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Introducao

O maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) é uma planta de clima tropical, sendo uma cultura em
expansio tanto para o consumo in natura como para a producio de sucos, destacando-se o Brasil como
maior produtor de maracuja a mais de duas décadas, com cerca de 80% da producdo mundial (MELETTI,
2011). Ja a jabuticabeira (Myrciaria cauliflora Berg) pertence a familia Myrtaceae, é de ocorréncia
espontanea em grande parte do Brasil e nativa da Mata Atlantica, sendo cultivada em outras regides e
em paises sul-americanos (LIMA et al., 2008).

Segundo Gutkoskietal. (2007), a demanda por alimentos nutritivos esta crescendo mundialmente
e a sua ingestdo de forma balanceada é a maneira correta de evitar ou mesmo corrigir problemas de
saude. Em virtude disso, o aproveitamento de alimentos em sua forma integral vem se destacando nos
ultimos anos como uma alternativa para o enriquecimento nutricional, como por exemplo, a utiliza¢do
de talos, cascas e folhas. Estas partes dos frutos e hortaligas sdo ricas em fibras (LUPATINI et al,, 2011).

Segundo o Regulamento Técnico para Fixa¢do de Identidade e Qualidade do Pao (BRASIL, 2000),
0 pdo é um produto obtido pela coc¢do, em condi¢cdes tecnologicamente adequadas, de uma massa
fermentada, ou nao, preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e 4gua, podendo conter outros ingredientes.
A classificacdo “Pao de Forma” é dada ao produto obtido pela coc¢iao da massa em formas, apresentando
miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e macia.

0 uso de farinhas compostas em produtos de panificacdo tem finalidades especificas, como por
exemplo, melhorar as propriedades nutricionais do produto pela adicdo de farinhas de origem
oleaginosa, rica em fibras ou outros compostos funcionais (SILVA et al., 2016). Diante do exposto, o
objetivo desse trabalho é elaborar paes tipo forma com substituicdo parcial do albedo do maracuja e
farinha da casca de jabuticaba oriundos de residuos industriais e analisar quanto a analise de cor, teor
de 4agua e fibra bruta.

Material e Método

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de
Campina Grande, campus de Campina Grande, PB. Os frutos foram comprados no mercado local da
cidade de Campina Grande - PB e em seguida higienizados. Para a separacdo do albedo (parte branca)
do flavedo (parte amarelo) da casca do maracuja, houve o cozimento da casca. O albedo foi macerado
(imerso em agua) por 24 horas para retirada do amargor, devido a presencga de composto flavonoides.

Em seguida foi submetido a desidratagdo em estufa com circulacdo de ar forcada por 14 horas, a
70°C e velocidade do ar de 2,0 m s-! e a casca jabuticaba foi desidratada a 60°C por 10 horas. Apos a
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secagem, o albedo do maracuja amarelo e a casca da jabuticaba foram transferidos separadamente para
um liquidificador para posterior trituracio do material seco e a elaboracdo da farinha. Os demais
ingredientes utilizados na elaboracio foram adquiridos também no mercado local.

Para a producdo dos paes tipo forma foi utilizada uma mistura de farinhas de trigo, albedo do
maracuja e da casca da jabuticaba, conforme apresentado na Tabela 1. A quantidade de farinha da casca
foi fixada em 2% e uma formulacdo apenas com farinha de trigo foi produzida e utilizada como
formulagdo controle.

Tabela 1. Propor¢ao de farinha de trigo, albedo de maracuji e casca de jabuticaba utilizada nas
formulacoes dos paes tipo forma

Proporc¢ao de Farinha de Proporc¢ao de Farinha do Proporc¢ao de Farinha da
Formulagio trigo (%) albedo de maracuja (%) casca de jabuticaba (%)
F1 100 0 0
F2 93 5 2
F3 88 10 2
F4 83 15 2

Os paes tipo forma foram produzidos seguindo a formulagao fornecida pelo SENAI - PB, conforme
apresentado na Tabela 2.

Tabela 2. Formulac¢do do pao tipo forma
Ingrediente Quantidades (%)
Farinhas (trigo, maracuja, jabuticaba) * 100
Sal refinado**
Actcar**
Gordura vegetal ou margarina**
Fermento biolégico seco**
Melhorador de massa**
Agua**
Leite em p6™**
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Para o preparo dos ingredientes dos paes, os mesmos foram misturados na masseira até o
desenvolvimento do gliuten. A massa foi modelada e em seguida colocada em camera untadas e levadas
para a camera de fermentacdo. Apds esse periodo os pdes foram assados por 45 minutos
aproximadamente. Depois resfriados e esfatiados manualmente, sendo embalados em sacos de
polietileno de alta densidade.

Os parametros de cor foram determinados utilizando espectrofotometro MiniScan HunterLab XE
Plus (Reston, VA, EUA), no sistema de cor Cielab. As andlises de teor de dgua e fibra bruta foram
realizadas em triplicata utilizando as normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Com os dados fisico-
quimicos e de cor realizou-se um delineamento inteiramente casualizado, com comparacido entre
médias pelo teste de Tukey, onde para analise dos mesmos utilizou-se o programa computacional
Assistat versdo 7.0 Beta (SILVA & AZEVEDO, 2009).

Resultado e Discussao
Andlises fisico-quimicas dos pdes
As andlises de teor de agua e fibra bruta dos paes elaborados estao na Tabela 3.

Tabela 3. Andlise de teor de agua e fibra bruta dos paes elaborados com casca de jabuticaba e albedo do
maracuja amarelo

Parametros (g/100 g) F1 F2 F3 F4
Teor de agua 19,65 +0,67¢ 21,26 £0,3bc 23,72 £0,36b 28,66 0,902
Fibra bruta 1,63 £0,15¢ 5,40 +0,17¢ 6,50 + 0,30 8,8 + 0,202

F1 (pao controle); F2 (5% FAM e 2% FCJ); F3 (10% FAM e 2%FCJ); F4 (15% FAM e 2% FCJ]). Médias com as mesmas letras, em
uma mesma linha, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Com relacdo ao teor de agua, pode-se observar que houve diferenca significativa entre a
formulacdo 1 (F1) e a formulacido 4 (F4) dos paes. Os teores de 4gua encontrados nas formulacdes dos
paes variaram de 19,65 a 28,66%, com aumento do teor de 4gua proporcional a adi¢do das farinhas, e
todos os pdes apresentaram teor de agua de acordo com a legislacdo brasileira, que permite um valor
maximo de até 30% (BRASIL, 2000). Borges et al. (2011) trabalhando com a caracterizagao fisico-
quimica de pao de sal enriquecido com farinha de linhaca em diferentes propor¢des, encontraram
valores entre 30,99 a 34,03% e Rocha e Cardoso Santiago (2009), estudando a elaborac¢do de paes com
casca de baru valores superiores ao obtido nesse trabalho.

Quanto ao teor de fibra bruta, observou-se que a medida que foi acrescentado FAM, o teor de fibra
bruta aumentou significativamente, quando comparado a formulagdo controle (F1). A quantidade de
fibras nos paes enriquecidos permite predizer que pode ser considerado fonte de fibras segundo a
legislacdo brasileira que preconiza no minimo 3 g/100 g do alimento (BRASIL, 1998). Miranda et al.
(2013) desenvolvendo bolos com farinha da casca do maracuja como fonte de fibra, encontraram
valores semelhantes a esses e observaram que a medida que se adiciona a farinha no produto de
panificacdo, ocorre um aumento na quantidade de fibras.

Andlise de cor instrumental

Osresultados dos parametros L*, a* e b* da analise de cor dos paes elaborados com farinhas mistas
do albedo do maracuja amarelo e da casca da jabuticaba, nas formulagdes 1, 2, 3 e 4 sdo encontrados na
Tabela 4.

Tabela 4. Valores da média e desvio padrido de cor das amostras de pao tipo forma elaborados com
farinhas mistas do albedo do maracuja e da casca de jabuticaba
Média * Desvio Padrio

Parametros F1 F2 F3 F4
L* 75,24 +0,0882 52,15 +0,13b 52,04 £0,03P 50,97 £0,076¢
a* 3,02 +0,02¢ 4,82 +0,102 4,26 +0,75b 4,16 + 0,008
b* 24,16 £ 0,092 16,57 +0,3b 16,49 + 0,46Y 15,99 +0,26P

Letras diferentes nas mesmas linhas diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). L* - Luminosidade; a* - transi¢cdo
da cor verde (-a*) para o vermelho (+a*); b* - transi¢do da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*); F1 - pdo controle; F2 - pao
com 5% de farinha do albedo do maracuja e 2% da casca da jabuticaba; F3 - pdo com 10% da farinha do albedo do maracuja e
2% da casca da jabuticaba; F4 - pdo com 15% de farinha do albedo do maracuja e 2% da casca de jabuticaba.

A luminosidade das formulagdes dos paes tipo forma com propriedades funcionais, variou entre
75,24 (F1 - formulacdo controle) e 50,97 (F4 - formulacio com 15% de FAM e 2% de FCJ). A
luminosidade das formulacdes F1 e F2 foram semelhantes ao obtido por Silva et al. (2009), quando
trabalhou com barras de cereais enriquecidos com 30% do residuo industrial de maracuja (49,0 * 0,3).
Os valores evidenciaram que ocorreu um escurecimento progressivo (reducao no valor dos parametros
L e b) e significativo (p<0,05), a medida que aumentou a quantidade de farinha mista na formulagao.

Através dos parametros a e b constatou-se que todas as formula¢des apresentaram uma tendéncia
por croma de menor intensidade para o amarelo e aspecto levemente vermelho. A formulacdo F4, por
apresentar um valor de L menor, tenderam a uma colora¢do mais escura. Leoro (2007) observou que o
aumento da quantidade de farelo do maracujia adicionado na formula¢io, o valor de L diminuiu,
produzindo extrusados mais escuros.

Conclusao

A adicdo da farinha do albedo do maracuja (FAM) e da casca de jabuticaba (FC]) indicou que com
o aumento de sua concentracdo, aumentou a quantidade de fibra bruta. Os teores de 4gua apresentados
na formulacio estdo dentro de padrao estabelecido pela legislacdo. Com relagdo a cor, a farinha da casca
de jabuticaba e o aumento com farelo de maracuja nos paes, ocasionou uma coloragdo mais escura na
formulacao 4 (F4).
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