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RESUMO

Atualmente, um dos principais problemas da producdo agroindustrial € o
direcionamento de seus subprodutos. Neste sentido, uma saida bastante
interessante para o encaminhamento de residuos fibrosos é sua transformacdo em
farinhas. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo a formulacdo e a
caracterizacao de bolos de bacia elaborados com substituicdo parcial da farinha de
trigo pela farinha da semente (FSM) de maracujd amarelo (Passiflora edulis f
flavicarpa). Foram produzidas uma formulagéo controle sem substituicdo e duas
formulacdes de bolos com substituicées parciais da farinha de trigo pela FSM (FO,
F20 e F40%, respectivamente). Foi determinado o rendimento e realizadas as
analises de composicdo centesimal, cor, textura e atividade de agua. Os resultados
foram comparados estatisticamente mediante a andlise de variancia (ANOVA) e
posteriormente pelo teste de Tukey (p<0,05). Visto isso, a andlise dos resultados
demonstrou o aumento significativo dos parametros colorimétricos coerentes com a
adicdo da FSM, acarretando no escurecimento fina do produto. Somado a isso,
percebeu-se que a adicdo da FSM nos produtos nédo alterou de forma significante os
parametros texturométricos de dureza, coesividade e elasticidade. Além disso,
percebeu-se uma reducdo significativa do parametro de mastigabilidade,
correlacionada ao incremento da FSM. Sendo assim, fica evidente que a
suplementacdo de bolos de bacia com a farinha da semente do maracuja é uma
alternativa viavel de producdo, visto que a adicdo da FSM esta relacionada com o
incremento de propriedades desejaveis a alimentos deste género.

Palavras-chave: farinha; semente; maracuja; bolo de bacia; aproveitamento



ABSTRACT

Currently, one of the main problems of agro-industrial production is the direction of its
by-products. In this sense, a very interesting solution for the treatment of fibrous
residues is their transformation into flour. Therefore, the objective of this work was
the formulation and characterization of muffin-like cake made with partial
replacement of wheat flour from the yellow passion fruit (Passiflora edulis f
flavicarpa) seed flour (FSM) Three formulations were produced: one with no
substitution (control) and two with FSM flour replacement (FO, F20, and F40%,
respectively), . Yields were defined and centesimalcomposition, color, texture and
water activity were analyzed. The results were statistically compared by analysis of
variance (ANOVA) and later by Tukey's test (p<0.05). The analysis of the results
showed a significant increase in colorimetric parameters consistent with the addition
of FSM. On the other hand, the texture analysis observed the reduction of hardness,
cohesiveness and elasticity related to the addition of FSM. In addition, a significant
reduction in the chewability parameter was observed, correlated with the increase in
the studied flour. Therefore, it is evident that the supplementation of muffin-like cakes
with passion fruit seed flour is a viable alternative for production, since the addition of

FSM is related to the increase of desirable properties in this group of foods.

Keywords: flour; seed; passion fruit; muffin, by-product
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1 INTRODUCAO
Nas ultimas décadas, organizacdes internacionais de saude tém alertado

sobre o crescente aumento da incidéncia de doencas cronicas ndo transmissiveis na
populacdo de diversos paises. Hoje, estudos mostram que, muitas vezes, estas
doencas estdo ligadas a maus habitos alimentares e sedentarismo, situagédo que é
contribuida pelo dia-a-dia da sociedade moderna (BARROSO et al., 2017).

Somado a isso, o problema do desperdicio na linha de producdo de
alimentos, em esfera mundial, tem se tornado cada vez mais evidente. Por conta da
grande dimensao que a atual situacao climatica do planeta vem tomando, estudos
tém se voltado a propor novas maneiras de reduzir as perdas e destinar
adequadamente os residuos da producdo agron6mica. De acordo com a
Organizacdao das Nacgbes Unidas (ONU), em 2019, mais de 900 milhdes de
toneladas de alimentos disponiveis aos consumidores foram perdidos pelo

desperdicio, evidenciando a importancia deste debate (FAO, 2021).

Neste sentido, frequentemente, a exemplo da industria de extracéo de polpas
de frutas, ha o descarte de até 70% do peso final da matéria prima, compostos por
talos e sementes. Atualmente, estudos mostram que estes coprodutos da indastria
de alimentos possuem elevados potenciais de reaproveitamento, pois, muitas vezes,
sao ricos em proteinas, fibras e compostos bioativos benéficos a satde humana e
eficientes na contribuicdo para uma dieta equilibrada (LIMA, 2019; ALVES et al.,
2021).

Com isso, uma saida bastante interessante para o direcionamento dos
subprodutos fibrosos é sua transformacdo em farinhas. Neste processo, 0s
substratos séo secos e triturados, obtendo um menor volume, melhor capacidade de

armazenamento e transporte, e maior vida de prateleira (DE FARIAS et al, 2020).

Visto isso, o desenvolvimento de produtos a base de farinhas alternativas vém
ganhando espaco em estudos e no mercado. Isso se da pelo fato de, ao aproveitar
coprodutos e residuos da agroindustria para reintroduzi-los na cadeia produtiva
como farinha, promove-se a diminuicdo do desperdicio da matéria prima e se
enriquece o produto final. Além disso, eleva-se a qualidade nutricional do alimento,

pela incorporacdo dos compostos bioativos positivos & saude proveniente da farinha
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alternativa, e agrega-se valor como produto oriundo de uma cadeia de producao
sustentavel (ALVES et al., 2021; BRITO et al, 2017; LIMA, XAVIER-JUNIOR,
STAMFORD, 2020).

Por sua vez, o maracuja amarelo (Passiflora edulis f flavicarpa) é uma produto
com elevado potencial de aproveitamento. Atualmente, o Brasil detém uma das
maiores parcelas de producédo agroindustrial desta fruta, somando quase 700 mil
toneladas anualmente, movimentando mais de um bilh&o de reais por ano. Contudo,
a maior parte de sua producdo € destinada a extracdo da polpa, pela industria de
sucos. (IBGE, 2021; LIMA, XAVIER-JUNIOR, STAMFORD, 2020).

Dessa maneira, o estudo do aproveitamento da semente do maracuja
amarelo tem se tornado cada vez mais aparente na literatura. Grande parte das
vezes, quando aproveitado, este subproduto € direcionado a extracdo do oOleo da
semente, mediante o processo de prensagem. Contudo, este processo também
origina grandes quantidades de torta, coproduto fibroso e desengordurado, fruto do
processo de extracdo lipidica da semente do maracuja. Este material, apés seco,
triturado e denominado farinha, pode ser incorporado a prepara¢des no intuito de
enriquecer nutricionalmente a elaboracdo de novos produtos, pelo carreamento de
compostos bioativos benéficos a saude, oriundos da matéria prima original
(LUCARINI et al, 2019).

Visto isso, este trabalho teve como proposta a elaboracédo e caracterizacéo de
formulacdes de bolos de bacia tipo cupcake, elaborados com substituicdo parcial da

farinhade trigo por farinha da torta da semente do maracuja.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 OFRUTO
O maracuja amarelo é o fruto do género Passiflora, da espécie P. edulis,

grupo flavicarpa. Quando maduro, possui, em média, um peso de 135¢g por unidade,
apresentando formato que varia entre esférico e ovalado. Sua estrutura anatdbmica €
dividida em: pedunculo, ou talo; epicarpo, ou casca;, mesocarpo, ou albedo;
endocarpo, ou polpa; e semente (Figura 1). (LUCARINNI et al, 2019; MELETTI,
2011; MLYNARCZUK; MOREIRA, 2013; VIANA, 2009).

Figura 1 — O maracuja

»
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@l

Fonte: O proprio autor.

Por sua vez, o maracuja é considerado uma fruta tropical, possuindo
aproximadamente 90% de sua producao oriunda desta regido. A América Latina
destaca os paises de maiores lastros produtivos, sendo eles: Brasil, Peru, Colémbia,
Venezuela, Argentina e Bolivia. Dentre estes, o Brasil se sobressai como um dos
maiores produtores mundiais de maracuja, possuindo uma area de cultivo superior a
guarenta e quatro mil hectares. Neste montante, aproximadamente 95% da
producédo é destinada ao maracuja azedo, ou maracuja amarelo (Passiflora edulis f
flavicarpa). Os 5% restantes sdo direcionados ao maracuja doce (Passiflora alata) e
maracuja roxo (Passiflora edulis) (BARROS, 2015; IBGE; 2021; MELETTI, 2011).

Nesse sentido, a maior parte desta producéo € destinada a extracdo da polpa,
pela industria de sucos. Porém, este processo aproveita apenas 30% do peso bruto

da fruta, descartando, muitas vezes, a casca (50%) e as sementes (20%), gerando
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grandes quantidades de subprodutos com destinagcdo inadequada ao meio
ambiente. (MELETTI, 2011; LIMA, 2019).

2.1 ASEMENTE

A semente do maracuja possui elevado potencial de aproveitamento. Estudos
recentes tém mostrado a grande eficiéncia da extracdo do 6leo deste coproduto.
Esta semente, por sua vez, é rica em compostos bioativos benéficos a saude
humana, e de atividade antioxidante amplamente conhecidas, como carotendides (8-
caroteno, a-caroteno, licopeno), flavondides e tocoferbis (precursores da vitamina E).
Aléem das funcionalidades supracitadas, estas substancias também possuem
atividades antimicrobiana e citotoxica, e estdo ligadas a reducéo da incidéncia de
obesidade, cancer, hiperlipidemias e doencas de ordem coronariana (LIMA;

XAVIER-JUNIOR; STAMFORD, 2020; LUCARINI et al., 2019).

Somado a isso, também € atribuida a semente do maracuja a presenca de
acidos graxos poliinsaturados, como o acido linoléico (6mega 6) e linolénico (6mega
3) (ZERAIK et al., 2010). Estas duas substancias, por sua vez, sdo de extrema
importancia para o bom funcionamento do organismo humano. Possuindo
classificacdo de essenciais, estes compostos lipidicos tém atuacéo relacionada a
comunicacdo interneuronal, mediante a participacgdo no metabolismo dos
eicosandides. Em paralelo, essas moléculas também apresentam papel na
modulacdo da expressao génica, estando ligadas ao retardo do desenvolvimento de
neoplasias e doencas do sistema nervoso (DE LIMA VIANA; DANTAS; DA SILVA
MENEZES, 2016).

Além destes compostos, € observado também que esta semente é fonte de
proteinas, carboidratos (ramnose, xilose, manose, galactose, glicose ndo celulésica,
glucose celulésica), minerais e fibras alimentares. Sendo o consumo deste Ultimo
relacionado a diminuicdo da incidéncia de patologias cardiacas, controle da
diabetes, auxilio no controle do peso corporal, e na reducéo do risco de cancer do

colon (BERNAUD; RODRIGUES, 2013; LIMA, 2020).

Numa perspectiva de aproveitamento integral dos alimentos, residuos da

producéo do 6leo também podem ser reaproveitados. Ao realizar a extragdo do 6leo
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da semente do maracuja, ha a producdo de elevadas quantidades de torta,
coproduto fibroso e desengordurado deste processo. Este produto, por sua vez,
possui elevado potencial bioativo e funcional, visto que pode carregar consigo as
caracteristicas de compostos e substancias presentes no 6leo da semente e na
semente do maracuja. Neste sentido, este produto pode ser seco e transformado em
farinha, para, assim, ser incorporado em novas preparacdes, dando continuidade a
cadeia produtiva (LIMA; XAVIER-JUNIOR; STAMFORD, 2020; LUCARINI et al.,
2019).

2.2 APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS AGROINDUSTRIAIS
Atualmente, uma das grandes questfes relacionadas ao setor agroindustrial é

o direcionamento adequado dos seus subprodutos néo aproveitados. Visto este
problema, estudos tém se voltado a buscar formas alternativas para reintroducéo
destes materiais na cadeia produtiva alimentar, por serem ricos em fibras e
nutrientes potencialmente funcionais ao organismo humano (RICARDINO; SOUZA;
DA SILVANETO, 2020; VIANA; CRUZ, 2016).

Somado a isso, produtos elaborados a partir de uma matéria prima alternativa
tendem a possuir maiores valores de mercado. Em sua maioria, subprodutos da
extracdo agroindustrial, como folhas, galhos, cascas, sementes e talos, séo ricos em
compostos bioativos, moléculas amplamente estudadas na literatura por suas
respectivas elevadas acdes benéficas a saude humana. Além disso, agrega-se valor
ao produto, promovendo-lhe o status de pertencer a uma cadeia produtiva
sustentavel (ALVES et al, 2021; CORDEIRO et al, 2020).

Neste sentido, o aproveitamento integral de alimentos se vé como uma
alternativa para uma producéo sustentavel, tanto do ponto de vista ambiental, como
social e econdmico do pais, podendo ser aplicado em programas de alimentacéo,
como alimentacédo escolar. Este processo, além de reduzir o desperdicio de matérias
primas, também colabora para a reducdo da inseguranca alimentar. Assim, estudar
suas caracteristicas e comportamento sob determinadas situacdes permite o melhor
direcionamento desses co-produtos na industria, tanto para processamento como
para aplicacao direta (AUGUSTO et al, 2017; BRITO et al., 2020; REIS et al., 2020).
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2.3 VANTAGENS DA APLICACAO DE FARINHAS ALTERNATIVAS
Atualmente, as farinhas possuem grande aceitacdo popular e sdo bastantes

difundidas na cultura alimentar. O trigo, por sua vez, se destaca na producéo
mundial de alimentos, sendo a commodity alimentar mais consumida pela
humanidade. Por conta do gluten, a farinha de trigo se destacou na producéo
alimenticia. Este conjunto de proteinas constituintes desse grao possui propriedades
agregadoras de qualidade e palatabilidade ao produto final, como a capacidade de
fornecer elasticidade, crocancia e volume aos preparados (BAUMGRATZ et al.,
2017; SCHEUER et al., 2011).

Contudo, a descoberta de patologias ligadas ao glaten, como a doenca
celiaca, a intolerancia ao gluten, a alergia ao trigo e a sensibilidade ao gluten nao
celiaca, além da procura por funcionalidade alimentar, vem aumentando a busca por
alimentos elaborados com farinhas alternativas, em substituicdo total ou parcial da
farinha de trigo. Esta mudanca tem o objetivo tanto de proporcionar um maior
conforto aos portadores das patologias supracitadas, quanto de incrementar

gualidades funcionais e nutricionais aos alimentos (QUEIROZ et al., 2017).

Paralelo a isto, uma das formas de processamento bastante difundida aos
subprodutos do setor agroindustrial sdo suas transformacdes em farinhas. Com isso,
a matéria prima é submetida a um processamento que reduz a perecibilidade do
produto farinaceo. Devido as etapas de secagem deste método, atinge-se condi¢des
desfavoraveis para o0 desenvolvimento microbiano, reduzindo as atividades
metabdlicas dos alimentos e aumentando a concentracdo de compostos bioativos,
fibra alimentar e minerais do produto (AMORIM, 2017)

Além disso, a transformacdo de co-produtos fibrosos em farinhas pode
otimizar a logistica de aproveitamento. Ao submeter o subproduto agroindustrial ao
processo de moagem, este adquire menor volume e maior diversidade de
aplicabilidade. Dessa forma, além de contribuir para a elevacdo da sua capacidade
de armazenamento, otimiza-se a logistica de transporte do produto, contribuindo

para uma melhor experiéncia do consumidor final ( YASHIKI, TRIBOLI, 2018).
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2.4 ACEITACAO DE BOLOS E PRODUTOS DE PANIFICACAO
O bolo de bacia, por sua vez, é uma sobremesa tipica do Brasil, com

grande popularizagdo no estado de Pernambuco. Seus primeiros registros na
literatura retratam livros de receitas oriundos dos imigrantes portugueses, em
meados de 1600. Inicialmente sua receita era elaborada a partir da massa de
mandioca, contudo, atualmente, sua formulacdo é mais semelhante a de cupcakes.
Dessa forma, bolos de bacia sao porc¢des individuais de bolos servidos usualmente
em formas de papel, cujo também podem ser conhecidos pela denominacdo de
“bolo de saia”, pela semelhancga caracteristica da forma de papel com a vestimenta
feminina (MUSEU DO ACUCAR E DOCE, 2020)

Atualmente, a legislacdo brasileira traz a definicho do bolo de bacia tipo
cupcake como uma panificacdo, onde estes sédo produtos obtidos a partir da farinha
de trigo e ou de outras farinhas, adicionados de liquidos e outros ingredientes,
sofrendo fermentacdo ou ndo, podendo conter cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 2005).

A partir disso, no Brasil, os produtos com base de panificacdo possuem
elevada aceitabilidade. Nos ultimos trés anos, o setor de panificacdo como biscoitos,
massas alimenticias e pées e bolos industrializados arrecadou um montante superior
a 650 bilhdo de dolares, atingindo um volume de vendas superior a 500 milhdes de
toneladas de produtos (ABIMAPI, 2021).

Em relacdo ao mercado de bolos, no ano de 2021, o pais alcancou ainda
mais alta marca de vendas. De acordo com os dados disponibilizados pela
Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes &
Bolos Industrializados (ABIMAPI), os valores somados da arrecadacao ultrapassam
a margem de R$ 1,3 bilhdo de reais. Este dado representa um crescimento de
aproximadamente 19,6% em relacdo ao ano anterior, fazendo do Brasil o oitavo
maior mercado mundial de bolos, e o décimo em volume vendido, evidenciando o

elevado apreco do brasileiro por estes alimentos (ABIMAPI, 2021).
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3 OBJETIVOS

3.1 GERAL
Desenvolver bolos de bacia enriquecidos com farinha da semente do

maracuja.

3.2 ESPECIFICOS

' Elaborar trés formulacdes dos bolos de bacia enriquecidos com farinha da
semente do maracuja.

' Analisar o rendimento dos produtos elaborados.

' Determinar composigao centesimal.

' Avaliar atividade de agua.

' Examinar perfil colorimétrico.

' Investigar perfil texturométrico.
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4 METODOLOGIA

4.1 OBTENCAO DA FARINHA
A farinha de semente de maracuja (FSM) a ser utilizada j4 faz parte de

projetos do grupo de pesquisa do Laboratério de Microbiologia Aplicada (LAMAp), e
foi cedida para o desenvolvimento das formulacdes. Atualmente, a FSM estad em

curso de patenteamento pelo referido grupo de pesquisa.

4.2. ELABORA(;AO E RENDIMENTO DOS PRODUTOS
Foram produzidas 3 formulacdes de bolos com substituicdo parcial da farinha

de trigo pela FSM, em diferentes propor¢des: F0% (padrdo, 0% de FSM), F20%
(20% FSM) e F40% (40% de FSM). As formulacbes seguem as proporcdes

estabelecidas na tabela 1.

Tabela 1 - Formulacéo dos bolos de bacia controle e adicionados de FSM

INGREDIENTE(g) FO0% F20% F40%
Farinha de trigo 166 133 100
FSM 0 33 66
Margarina 80% de 100 100 100
lipidiossem sal
Leite integral 50 50 50
Acucar Refinado Cristal 133 133 133
Ovo 66 66 66
Fermento quimico 6 6 6

Foram misturados em batedeira por 3 minutos a margarina e o acucar em
velocidade média. Em seguida foram adicionados os ovos, mantendo o batimento
até obter creme homogéneo. Depois foram incorporados os demais ingredientes. Em
seguida, a massa foi acondicionada em formas untadas de 10cm de diametro e 5cm
de altura, as quais foram submetidas a coccédo em forno a 180°C por 15 minutos.

Em seguida, os bolos foram dispostos em local arejado para resfriamento até
temperatura ambiente (25°C). Apds isso, foram acondicionados em sacos de
polietileno e armazenados em recipientes de plasticos hermeticamente fechados até
a utilizacdo para andlises. As etapas de elaboracdo dos bolos de bacia esta

expressa no fluxograma a seguir (Figura 2).
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Figura 2 - Fluxograma de elaboracao dos bolos de bacia adicionados com farinha da semente do
maracuja.

Mistura da margarina e aglicar

1
Adic&o do ovo

i
AdicAo dos demais ingredientes

i
Disposicdo da mistura em formas

i
Coccéo (180°C/20min)

}
Resfriamento em temperatura ambiente (25°C)

i
Armazenamento (25°C)

Em relacdo ao calculo do rendimento, cada bolo da batelada foi observado de
forma individual. Pesou-se a massa dos bolos pés-coccéo, e dividiu-se pelo peso da
sua massa pré-coccao, calculando seu indice de coccdo e o estipulando como
rendimento da preparacgdo, de acordo com a equacao a seguir:

M b5—coccio

Rendimento = . "
(Massa pré—cocgao)

4.3 COMPOSICAO CENTESIMAL
A determinacdo da composicdo centesimal dos bolos foi realizada em

conformidade com a AOAC (2002), em triplicata. Foram avaliados: umidade por
secagem em estufa a 105°C; cinzas pelo método de incineracdo em mufla a 550°C;
nitrogénio total (Kjeldahl), empregando 6,25 como fator de conversao para proteinas;
lipidios mediante extracdo em aparelho de Soxhlet com éter de petrdleo. O teor
guantitativo de carboidratos totais foi avaliado por calculo de diferenca. O valor
caldrico total dos bolos foi estipulado de acordo com os fatores de Atwater,
multiplicando os valores encontrados nas analises de carboidratos e proteinas por 4
kcal e os de lipideos por 9 kcal (ANVISA, 2005).
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4.4 Atividade de agua
A atividade de é&gua foi avaliada em triplicata mediante a utilizacdo do

Analisador de Atividade de Agua (Water Activity Lab Touch - Aw/ NOVASINA), de

acordo com a metodologia descrita por Araujo et al. (2014).

4.5 Cor
Avaliou-se a variacdo de cor dos bolos, em triplicata, com auxilio do

equipamento colorimetro digital (CR-410/ Konica MinoltaSensing). Neste método,
adota-se o sistema CIE L*a*b* , onde os valores de L*(Luminosidade) variam entre o
preto(0) e o branco(100) e os valores cromatograficos a* e b* oscilam entre verde (-

a*) até vermelho (+a*), e de azul (-b*) até amarelo (+b*), respectivamente.

Dessa forma, realizou-se o corte transversal dos produtos em uma altura
padronizada de 20mm. Com isso, inicialmente, realizou-se a analise colorimétrica da
porcdo superior das amostras, denominada de topo. Posteriormente, analisou-se a

porcéo interna dos bolos, denominada de miolo.

4.6 Textura
A textura dos bolos foram analisadas mediante a utilizacdo do equipamento

Texture Analyzer/CT3 (Brookfield), de acordo com a metodologia apresentada por
Martinez-Cervera, Salvador, Sanz (2014), com modificacdes. Cada amostra foi
disposta em uma plataforma horizontal e submetida ao teste Texture Profile Analysis
(TPA), utilizando-se uma probe cilindrica de 38,1mm (TA4/1000), em um total de oito

repeticdes por formulagéo.

Os parametros aplicados nas analises foram: Test: TPA; Trigger: 20g;
Deformation: 50% da altura dos bolos; Speed: 2,0mm/s. Foi realizado corte
transversal nos bolos, retirando a por¢céo do topo de cada produto. Os dados obtidos
com o equipamento foram: Dureza (pico de forca durante a primeira compressao),
coesividade (razdo entre o trabalho realizado na segunda compressdo sobre o
trabalho da primeira compresséao), elasticidade (altura que o alimento recuperou em
relacdo ao parametro de deformacéo). A mastigabilidade foi obtida determinada pelo
produto dos parametros obtidos pelo equipamento (Dureza x coesividade X

elasticidade).
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4.7 Anéalise estatistica
As andlises estatisticas foram realizadas através dos testes de estatistica

descritiva (média e desvio padrdo) e inferencial (ANOVA e teste de Tukey) para
determinacdo de diferencas estatisticamente significantes (p<0,05) entre os
tratamentos aplicados, utilizando o software GraphPadPrism 8.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Elaboracéo e rendimento
A apresentacdao final dos bolos e o rendimento do processo de coc¢ao estao

expressos na Figura 3 e Tabela 2, respectivamente.

Figura3 — Aparéncia dos bolos elaborados com FSM.

F0%  F20% F40%

Tabela 2 - Rendimento dos bolos elaborados com FSM.
FORMULACAO MASSA PRE- MASSA POS- RENDIMENTO(%)
COCGCAO(g) COCGCAO(g)
FO% 30,56+0,51° 27,56+0,77° 0,90+0,03°
F20% 30,22+0,19° 27,11+0,77° 0,89+0,01°
F40% 30,4440,51° 25,8940,84° 0,86+0,02°

*Resultados expressos em: média +/- desvio padréo. A variacdo da letra sobrescrita indica diferenca significativa
nas médias entre as colunas (p<0,05).

Inicialmente, observa-se que o0s bolos de bacia obtiveram aspectos
sensoriais, como odor e textura caracteristicos a um produto desta categoria. Ao
realizar a analise do parametro de rendimento( Tabela 2), observa-se que todas as
formulacdes, padrdo e suplementadas com a FSM, obtiveram rendimentos préximos
a 90%, sem diferenca estatisticamente significativa entre as preparacfes. Assim,
infere-se que a farinha da semente do maracuja ndo alterou de forma significativa o
rendimento e producao dos produtos elaborados neste estudo.

Por outro lado, em um trabalho que avaliou o rendimento de bolos
enriquecidos com farinha da semente de abdbora, foram observados resultados
divergentes. Bitencourt et al. (2014), avaliou o rendimento dos produtos elaborados
pelo percentual de perda de peso decorrente do processo de cocGao( processo
inverso ao realizado pelo presente trabalho) o rendimento do grupo controle do
estudo foi significantemente menor que o dos produtos elaborados com as farinhas

da semente estudada. Este dado, por sua vez, ndo apontou a um desenvolvimento
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de bolos com maiores volumes, em relacdo aos produtos suplementados, visto que
ndo houve diferenca estatistica entre os volumes especificos individuais nas
formulacdes do estudo (BITENCOURT et al, 2018).

5.2 Composicao centesimal
O resultado da composicao centesimal das formulacdes elaboradas (F0%,

F20% e F40%) esta expresso na Tabela 3.

Tabela 3 - Composicao centesimal dos bolos elaborados com FSM.

COMPOSICAO
CENTESIMAL(%) FO% F20% F40%

Cinzas 1,89+0.04° 1,90+0,012 1,87+0,03?
Umidade 10,22+0,04° 7.24+0,01° 8,55+0,59°
Proteinas 7,28+0,04° 8,00+0,112 8,08+0,112
Lipidios 36,22+40,05° 32,70+0,54°  31,93+1,07°
Carboidratos 44,41+0,08%  48,90+0,14°  51,200,62°
Calorias a a a
totais (keal/100g) 532,68+0,25% 521,82+0,05° 524 46+2 43

*Resultados expressos em: média +/- desvio padrdo. A variagdo da letra sobrescrita indica
diferenca significativa entre as colunas (p<0,05).

Em relacdo a analise de cinzas, € possivel perceber que ndo houve diferenca
estatisticamente significativa entre os tratamentos estudados neste trabalho. Este
dado pode ser creditado a fragdo mineral ndo expressiva presente na semente do
maracuja amarelo, incapaz de influenciar alteracbes na analise deste parametro nos
produtos elaborados (LIMA, 2019).

Quanto ao parametro umidade, observa-se diferenca entre as amostras. Ao
comparar o tratamento padrdo com as formulacdes parcialmente substituidas, nota-
se uma reducdo estatisticamente significativa do teor deste parametro. Neste
sentido, variacoes relacionadas a complexidade da matéria prima alimentar, assim
como a imprecisdo na manutencdo exata da temperatura do forno utilizado na
elaboracdo dos bolos podem ter originado produtos com teores divergentes de

umidade, mesmo sendo submetidos a tempos semelhantes de coccéo.

Em relacdo ao percentual de proteinas presente nos produtos elaborados,
observa-se que este sofreu aumento significativo relacionado ao incremento da

FSM. A elevacao deste parametro, por sua vez, pode ser creditada ao significante
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percentual proteico da semente estudada. Em um trabalho observando o efeito da
farinha da semente de abdbora (Curcubita) no enriquecimento de bolos, Bitencourt
et al. (2014) também observaram o aumento do teor de proteinas dos produtos
elaborados. Em outro estudo, Oshiro et al. (2018) analisaram o comportamento da
farinha da polpa de jatob4-do-Cerrado (Hymenaea stigonocarpa), na elaboracdo de
produtos do mesmo género, e obtiveram resultados semelhantes, ratificando os

beneficios do enriquecimento de alimentos com farinhas alternativas.

O percentual lipidico dos bolos mostrou uma reducdo significativa deste
parametro correlacionada a adicao da farinha da semente do maracuja. Em estudos
investigando a composicao centesimal de produtos semelhantes aos formulados
neste trabalho, Barros et al. ( 2018) e Oshiro et al. ( 2018) observaram resultados
divergentes, apontando o aumento do percentual lipidico concordante com o
aumento do percentual da farinha estudada. Visto isso farinha empregada no
presente estudo é resultante de produto desengordurado € que pode ter ocasionado

a reducdo do teor lipidico final dos bolos.

Ao calcular o percentual de carboidratos, nota-se que este aumentou de
forma estatisticamente significante de acordo com o incremento da farinha estudada.
Este dado, por sua vez, pode ser creditado ao teor de fibras que a farinha da
semente do maracuja possui (LIMA, 2019; SAMICO, 2010). Por este estudo nédo
analisar o teor de fibras alimentares, estas sdo englobadas no quantitativo de

carboidratos totais calculados por diferenca.

Visto isso, em estudos investigando a composicdo centesimal de produtos
semelhantes aos elaborados neste trabalho, como cupcakes e muffins, encontraram-
se resultados divergentes. Esta ndo diferenca entre os padrées encontrados é fruto,
além da complexidade de diferencas naturais de composi¢do alimentar entre as
diferentes farinhas presentes na literatura, quanto da forma de contabilizacdo dos
carboidratos presentes nos produtos. Em muitos dos estudos analisados,
contabilizam-se as fibras totais de forma separada dos carboidratos (BARROS,
OSHIRO, 2018; SILVA, PAGANI, SOUZA, 2018;).
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5.3 Cor
Os resultados das andlises colorimétricas do topo e do miolo dos bolos estédo

expressos na Tabela 4.

Tabela 4 — Parametro de cor dos bolos elaborados com FSM(Miolo).

Parametros Miolo Topo
F0% F20% F40% F0% F20% F40%
L 52,1142,05° 34,55+1,21° 36,2843,36° 64,63+8,00" 29,81+1,49° 31,31+4,65°
a* 2,52+0,10° 2,08+0,05° 1,46+0,11° 4,02+0,36° 10,29+0,56" 4,56+0,96°
b* 18,26+2,64° 11,41+043° 962+0,67° 29,26+254" 1541+0,86° 11,14+1,80°

*Resultados expressos em: média +/- desvio padrdo. A variacdo da letra minlscula sobrescrita representa a
diferenca significativa entre as colunas no Miolo (p<0,05). A variagdo da letra maiuscula sobrescrita
representa a diferenca significativa entre as colunas no Topo (p<0,05).

Inicialmente, percebe-se que, em relacdo a analise dos parametros de cor, a
variagdo de cor se comportou de maneira semelhante no topo e no miolo dos
produtos. No parametro de luminosidade (L), € possivel observar diferenca
significativa entre os resultados dos tratamentos. Percebe-se que, entre as
formulacdes suplementadas com a farinha da semente do maracuja, o resultado nao
diferiu. Contudo, ao comparar as duas formulacdes suplementadas com a
formulacdo padrao, identifica-se acentuada diferenca estatisticamente significativa,
inferindo que a suplementacdo da FSM em produtos deste género pode significar a
potencial reducdo do parametro luminosidade, ou, escurecimento aparente do

produto final.

Visto isso, Junqueira et al. (2020), em um trabalho analisando o perfil
colorimétrico de cupcakes suplementados com a farinha da casca de Guavira,
observou resultados semelhantes. Ao expressar 0s resultados do parametro de
luminosidade do produto, os autores constataram que, a medida do aumento da
proporcao da farinha aproveitada, houve a percepcdo do escurecimento do produto

final, dado concordante com os achados deste trabalho.

Em relacdo ao parametro b*, percebe-se que este manteve o comportamento
semelhante tanto em relacdo ao topo quanto em relacdo ao miolo do produto. Ao
analisar os dados nos graficos da figura 3, observa-se que houve reducéo,

concordante a incrementagcdo da farinha estudada. Visto que a regresséo do

parametro b* em direcdo a fracdo negativa deste espectro colorimétrico transcreve a
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aproximacgdo da coloracdo final do produto a cor menos amarelada, este dado é

consoante com os resultados de luminosidade discutidos anteriormente.

Neste sentido, Junqueira et al. (2020) também perceberam a reducdo do
parametro b* em seus produtos. Na investigacdo colorimétrica dos cupcakes
suplementados com farinha da casca de Guavira, os autores relataram que o
escurecimento final do produto foi associado a reducdo do parametro b*. Este
achado também foi comum a Oliveira, Rosa e Aquino (2021), ao analisarem muffins
suplementados com farinha de subprodutos da goiaba, e Scarton et al. (2021), ao

investigar muffins enriquecidos com a farinha de abdbora.

5.4 Atividade de dgua (Aw)
A atividade de agua analisada esta exposta na tabela 4

Tabela 5 - Resultados da anélise de atividade de agua.

Atividade de Agua
Formulagao FO0% F20% F40%
Aw 0,802+0,04° 0,814+0,03? 0,801+0,05°

Temperatura 27,32+1,52° 27,10+0,19? 27,45+0,247
*Resultados expressos em: média +/- desvio padréo. A variagao da letra sobrescrita indica
diferenga significativa entre as colunas (p<0,05).

De acordo com os resultados expressos na tabela 5, observa-se que a
atividade de agua (Aw) dos produtos nado diferiu de maneira estatisticamente
significativa. Inferindo, assim, que a farinha da semente do maracuja nao interfere
neste parametro ao ser utilizado como substituta parcial da farinha de trigo. Da Silva
et al (2015), avaliou a atividade de agua de cinco formula¢des( 0%, 25%, 50%, 75%
e 100%) de bolos enriquecidos com farinha da semente de abobora. No trabalho, o
autor observou uma variacdo nao progressiva do parametro de atividade de agua,

nao correlacionando tais mudancas as variagées percentuais da farinha estudada.
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5.5 Textura
As analises de textura resultaram na Tabela 6.

Tabela 6 — Analise do perfil de textura dos bolos elaborados com FSM.

Parametros FO% F20% F40%
Dureza 2279,5+693,44° 1784,75+523,93° 1778,5+331,03°
Coesividade(%) 51,0+0,016° 50,0£0,01° 46,0+0,05°
Elasticidade(mm) 8,3810,27° 7,80,20° 7,67+0,18°

Mastigabilidade 0827,15+¢2813,71°  7011,47+2137,79° 6244,23+2000,12°

*Resultados expressos em: média +/- desvio padrdo. A variacéo da letra sobrescrita indica diferenca significativa
entre as colunas (p<0,05).

Inicialmente, notam-se poucas variacbes estatisticamente significativas.
Contudo, € possivel perceber determinados padrdes na observacdo das médias
apresentadas. Inicialmente, quanto aos aspectos de dureza, elasticidade e
coesividade, observou-se uma sutil reducdo das medias expressas de cada produto,
correlacionadas ao aumento da propor¢cdo da FSM. Contudo, sem diferenca
estatisticamente no trabalho de Batista et al. (2018), que estudou cupcakes
enriquecidos com farinha da semente de abdbora, cujos parametros nao alteraram

significativamente de forma concordante a adi¢cdo da farinha aproveitada.

No parametro de mastigabilidade, por sua vez, percebeu-se diferenca
estatisticamente significativa. Ao analisar os dados da Tabela 5, observa-se que,
apesar de ndo haver diferenca estatistica entre os resultados das formulacfes
suplementadas, nota-se diferenca estatisticamente significativa ao se comparar a
formulacdo padrdo com as preparacdes enriquecidas com a farinha estudada. Visto
gue este parametro se traduz como o produto dos demais trés parametros de perfis
de textura, nota-se que, mesmo sem diferenca significante entre os parametros
discutidos anteriormente (Dureza, Elasticidade e Coesividade), os padrbes de
reducdo observados entre as meédias foram suficientes para influenciar a

mastigabilidade final do produto.

Visto isso, Maieski (2019) também observou a diferenca significativa entre os
resultados das analises de bolos suplementados com a farinha de alfarroba. No

referido trabalho, a autora percebeu que, de forma correlativa ao aumento da farinha



estudada, houve a reducdo do parametro de mastigabilidade, corroborando a
tendéncia observada no presente trabalho.
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6 CONCLUSAO
Fica evidente, portanto, a viabilidade da formulacdo de bolos de bacia

elaborados com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da torta da
semente de maracuja amarelo. Além disso, constata-se também que a FSM pode
ser um importante vetor no aumento de substancias interessantes a saide humana,

como proteinas e, potencialmente, fibras.

Dessa forma, a utilizacdo da farinha de torta de semente de maracuja na
elaboracdo de bolos de bacia tipo cupcake se mostra uma alternativa para o
aproveitamento deste co-produto. Sua introducdo pode, além de incrementar
propriedades benéficas a salde humana no novo alimento, ndo alterar aspectos
caracteristicos do produto original, como textura, atividade de agua e rendimento.
Somado a isso, este processo eleva o status do produto ao nivel sustentavel,

agregando valor de mercado tanto a matéria prima quanto ao produto elaborado.

Por fim, percebe-se que, por ndo haver diferenca significativa dos testes entre
as formulacbes enriquecidas, indica-se a elaboracdo da formulacdo F40%, pois,
dessa forma, oferta-se ao consumidor teores maiores dos compostos funcionais
presentes na FSM. Contudo, € necessario que, em relacdo a avaliacdo da
aceitabilidade dos produtos, a realizacdo de testes de analises sensoriais com
consumidores em potencial, e, assim, observar a preferéncia das formulagcdes pelo

publico alvo.
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