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RESUMO

O presente trabalho teve como foco a elaboracdo de um macarréo adicionado de farinha
de casca de maracujd, visando comparar os resultados da determinacdo de componentes
nutricionais (umidade, proteinas, lipidios, fibras, minerais e carboidratos) com uma
alimentacdo mais saudavel. Os frutos foram obtidos na regido metropolitana de Curitiba e
0 macarrdao produzido de acordo com receita a base de farinha de trigo e ovos, sendo
adicionada cerca de 7 % de farinha de casca de maracuja. Os testes de determinacdo
nutricional comprovaram uma boa quantidade de fibras no produto final, caracterizando
assim uma possivel alternativa para uma alimentacdo mais saudavel. Também foi realizada
avaliacao das caracteristicas sensoriais do produto, que apresentou resultados medianos,
considerados suficientes para o que diz respeito a esse trabalho.

PALAVRAS-CHAVE: maracuja, macarrdo, farinha da casca.

ABSTRACT

The present work sought the elaboration of a pasta added with passionfruit peel flour,
fetching nutricional components data (humidity, protein, lipids, fibers, minerals and
carbohydrates) with possible application sugar level reduction. The fruits were obtained in
Curitiba’s surroundings and the pasta made respecting the flour and eggs recipe, added
nearly 7% of passionfruit peel flour. The nutritional determination tests showed a suitable
fibers value to characterize a good decrease in sugar level in future buyers. A sensorial test
was also realized, that had adequate results according to this work’s goals.

KEY WORDS: passionfruit, pasta, peel flour

1. INTRODUCAO

O maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa deg), familia Passifloraceae, é
um fruto abundante no setor alimenticio brasileiro, caracterizado por seu baixo custo e alta
versatilidade na formulacdo de receitas, com sua polpa sendo usada principalmente na

confeccdo de sucos e doces. Entretanto, boa parte de sua massa total é simplesmente
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descartada como residuo, tendo como consequéncias exalacao de odores fortes (SOUZA
e SANDI, 2001) e considerando-se a utilidade dos mesmos, perda significativa de potencial
econdmico.

As caracteristicas classicas do fruto em questdo englobam principalmente uma
forma ovoide ou globosa, casca amarelada no geral e tamanho variavel. O maracujazeiro
dessa espécie possui flores brancas e roxas e folhas de aparéncia larga, além disso na
producdo € necessario 0 uso de um suporte, visto que seu caule semi lenhoso ndo permite
autossustentacédo (CROCHEMORE et.al, 2003).

O maracuja-amarelo por si s6 possui comprovadamente efeitos ansioliticos (SENA
et.al, 2009) e até mesmo potencial antioxidante (ZERAIK, 2011). Além disso, também
possui um constituinte de extrema importancia, sendo provavelmente a propriedade com
maior impacto bioldgico: a presenca de pectina.

A pectina é uma fibra hidrossolavel formada por diversas subunidades de acido
galacturénico, sendo assim eficientemente um polissacarideo. A prética de extracdo das
pectinas demonstrou ainda variagdes nas suas propriedades de acordo com a fonte (YAPO,
2007), isso serviu de parametro para a descoberta de outras substancias presentes nas
ramificacfes da molécula, como xiloses, arabinoses e ramnoses. Ela possui propriedades
geleificantes que variam de acordo com o grau de metoxilacdo das carboxilas na cadeia,
podendo assim haver uma producdo controlada de acordo com o objetivo na hora de
adiciona-la em produtos alimenticios. Outra propriedade extremamente importante dessa
fibra é a formacéo de géis no intestino em conjunto com a agua, 0 que acarretard em uma
baixa absorcdo de gorduras da alimentacdo e diminuicdo dos niveis principalmente de
colesterol e triglicerideos, além de dar uma sensacdo maior de saciedade (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014).

Segundo dados da EMBRAPA (2016), o Brasil vem se destacando como produtor
mundial do fruto de maracuja, com uma producdo de aproximadamente 1 milhdo de
toneladas. Dados mais recentes do Sebrae apontam uma producdo em média de 12 a 15
t/ha/ano podendo este niumero se elevar até mais ou menos 30 a 35 t/ha/ano em areas
mais irrigadas.

O cultivo possui algumas particularidades, principalmente em virtude da
necessidade de regides pouco Umidas, incidéncia solar de pelo menos 11 horas ao dia e
auséncia de ventos fortes ou geadas. Obviamente com isso em mente podemos dizer que
a producéo se concentra em areas seletas do pais, principalmente nas regides Nordeste e

partes do Sudeste, apesar de haver produgcdo em diversos outros pontos de forma mais
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escassa e espacada. A colheita em geral dura um periodo de aproximadamente 6 a 9
meses, momento 6timo para a safra. Contudo, é importante citar aqui que nao ha producao
permanente, sendo que o rendimento das colheitas vai caindo de acordo com o
envelhecimento do cultivo. Assim, foi elaborado que a cada dois ou trés anos as plantas
sejam retiradas e o solo preparado para uma nova lavoura (SEBRAE, 2016).

O fruto do maracujé entdo corresponde a um produto versatil, cujo uso principal em
guestdo de exportacdo e consumo interno é exatamente a producdo do suco utilizando a
polpa. A exportacdo do fruto em si € um pouco prejudicada, principalmente se tratando do
envio aos EUA, por conta das barreiras fitossanitarias impostas que tornam-se cada vez
mais exigentes (EMBRAPA, 2006).

Entretanto esses sdo apenas 0s usos convencionais das partes do maracuja. Como
objetiva e apresenta este trabalho, a producdo de massas usando a farinha da casca
também € possivel, caracterizando assim suas propriedades funcionais em um alimento
consumido em larga escala pelo mundo (OLIVEIRA e SPANHOLLI, 2009).

O macarrdo é uma massa extremamente antiga de origem duvidosa. Uma teoria
amplamente divulgada pressupfe que a receita do macarrao foi trazida da China para a
Italia por Marco Polo em suas infames viagens no século Xlll. Isso parece ser confirmado
principalmente pela presenca do alimento em algumas tumbas chinesas que foram
construidas na época prée-cristd. Em contrapartida, em tumbas italian datadas do periodo
pré romano foram encontrados equipamentos perfeitos para a confeccdo da massa,
sugerindo assim, que o prato era servido e degustado em pontos diferentes do globo, sem
uma origem clara (LOPEZ, 2017).

O macarrao pode diferir no formato, tamanho, podendo ou né&o levar recheio (como
exemplos o Raviolli, Fettuccine e Spaghetti). Possuem estes tipos em comum a confec¢ao
basica da massa, que se constitui em trigo, ovos e 6leo (LOPEZ, 2017).

O produto cozido pode ser entdo consumido diretamente ou, como é mais comum,
com a presenca de molhos e adicionais, caracterizando assim uma alta versatilidade e
aceitacao do publico em geral, tanto de sabor quanto de praticidade no preparo.

Devido aos habitos alimentares atuais e a crescente demanda por alimentos
agradaveis ao paladar e ricos em propriedades funcionais e saudaveis, buscou-se a
elaboracdo de um macarrdo com potencial adaptacéo a esse novo estilo de vida. Espera-
se que o macarrdo produzido conserve as caracteristicas benéficas da farinha da casca do
maracuja, com o adicional de poder se tornar um alimento agradavel e consumido pelo

publico em geral, devido as utiliza¢des diarias do macarrao convencional.
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Assim, unindo os efeitos bioldgicos da casca de maracuja e a utilidade e aceitacéo
do macarrdo, o presente trabalho teve como objetivo a producado artesanal de massa de
macarrdo enriquecida com fibra da casca de maracuja, e elaborar a tabela de composicao
nutricional, além de discutir acerca da eficacia do produto final.

2. MATERIAL E METODOS

O maracuja amarelo foi obtido em comércio da regido metropolitana de Curitiba,
Parand, Brasil e escolhido de acordo com as seguintes caracteristicas fisicas: presenca ou
nao de injarias, tamanho, estado aparente de maturacao/cor e formato. Os frutos foram
transportados ao Laboratorio de Bromatologia da UFPR, lavados em &gua corrente por 5
minutos e secos em papel toalha. Foi realizada entdo a separacéo da casca da polpa. A
partir do mesmo, foi elaborada uma farinha apenas da sua casca, e partindo desta, a
formulacdo de uma massa de macarrdo que apresente caracteristicas nutricionais e

organolépticas agradaveis.

2.1 Producéao da farinha

A farinha de maracuja foi obtida pela secagem das cascas em estufa a 50°C por 3
dias. Os maracujas foram pesados e identificados, sendo anotadas suas caracteristicas
superficiais. As cascas foram higienizadas em agua corrente, pesadas, cortadas e secas.
ApOs esse processo, a casca seca foi triturada e peneirada, sendo uma parte destinada a

producdo do macarrdo e a outra as analises de composi¢cao centesimal.

2.3 Producao do macarréo

Para o macarrdo, seguiu-se a receita de macarrdo classico do livro de receitas
Dona Benta: Comer bem (2013). Foram adicionadas aproximadamente 400g de farinha,
sendo desse valor 7% referente a farinha de maracuja. A proposta inicial era fazer uma
massa com 10% de adigdo da farinha de maracuja, como mostram Spanholi e Oliveira
(2009), porém durante o preparo da massa foi evidente que a farinha da casca do maracuja
altera as caracteristicas da mesma, que com adicdo de apenas 7% ja apresentava cor e
cheiro caracteristicos da farinha, estando também sua consisténcia diferente de uma massa

caseira regular. Apesar disso a continuidade da elaborag&o do produto néo foi prejudicada.
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Fogagnoli e Seravalli (2014) mostraram que uma adi¢do de 5% de farinha de maracuja ja
altera a composicao do macarrdo positivamente. Também foram adicionados a receita seis

ovos e uma colher de 6leo, como mostra a tabela 1.

TABELA 1: RELACAO DOS INGREDIENTES DA MASSA DE MACARRAO COM SEUS
PESOS MEDIOS

Quantidade (em ) Peso médio unitario o
) ) Ingrediente ) Peso total adicionado
medida caseira) (por medida)
5 unidades Ovo 579 2859
3 xicaras + 2 colheres Farinha de trigo Xicara: 118g 370g
de sopa Colher de sopa: 89
4 colheres de sopa Farinha de maracuja 79 289
1 colher de sopa Oleo - -

A massa foi sovada manualmente, descansou por 5 minutos dentro de saco plastico
e posteriormente foi aberta e cortada no formato talharim. Apés o corte, a massa foi deixada
para secar a fresco por 4 dias. No quinto dia foi colocada em estufa a 105° por 30 minutos

e finalmente, armazenada em recipiente fechado.

Figura 1: Aspecto da massa ap0s ser cortada. A direita a massa crua e a esquerda a massa

cozida
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2.4 Andlise centesimal

As analises seguintes foram realizadas em ambos os materiais (farinha e
macarrdo), sendo que para isso 0 macarrdo precisou ser triturado apés a secagem. O
macarrdo nao foi cozido, sendo ao final dos calculos adicionado um fator de cozimento.

Para determinar umidade, lipidios e minerais, utilizou-se as metodologias propostas
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). J& para as determinacdes de proteinas e fibras, utilizou-
se 0 descrito por Association of Official Agricultural Chemists (AOAC), em 1995 e 1970,
respectivamente. O processo pratico da determinacdo de proteinas seguiu a metodologia
de Kjedahl, sendo utilizado o fator de conversdo em proteinas de 6,25 para o0 macarrao de
5,75 para a casca, conforme o descrito pela RDC n°® 360/03 da ANVISA (BRASIL, 2003).

Para obtencdo do valor correspondente a carboidratos, foi realizado célculo de
NIFEXT, ou método da determinacédo de carboidratos por diferenca (RDC 360, 2003).

2.5 Analise das caracteristicas organolépticas do macarrao

As caracteristicas organolépticas foram avaliadas por um grupo de 11 voluntarios
gue tiveram acesso ao produto cozido e cru, e avaliaram pontos como cor, odor, sabor e
textura, atribuindo notas de 1 a 4, sendo o 1 correspondente & ruim e o 4 a 6timo. A
avaliacao se deu com a reparticdo de amostras da massa tanto crua quanto cozida, por 10
minutos, em pratos plasticos, apresentados entéo aos provadores, sendo estes alunos que
frequentavam a aula de bromatologia para farmacia no mesmo periodo que o0s
idealizadores.

O local de degustacéo foi o laboratorio de Bromatologia do setor de farméacia da
UFPR, Campus jardim botanico pelo periodo da manha (aproximadamente as 09:00 horas).
Os voluntarios se dividiram em seus locais usuais nas duas bancadas do local e deram

entdo suas notas para os quesitos ja citados acima.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Concluidas as analises especificas, podem ser levantadas algumas hipéteses e

afirmacdes acerca da eficacia do produto. Os resultados para composicdo quimica e
centesimal obtidos sao apresentados na tabela abaixo:
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TABELA 2: RESULTADO OBTIDO DA COMPOSICAO QUIMICA E CENTESIMAL DO
MACARRAO E FARINHA DA CASCA DE MARACUJA

Determinacio Casc?a do Farinha da casca Macarrao cru Macarrdo cozido
maracuja (100g) (1009) (1009) (100g)**

Umidade 89,21 (+0,55) 10,52 (£0,67) 16,61 (+0,03) 31,52
Proteinas*** 0,42 (+0,003) 3,89 (--) 18,62 (+0,12) 6,58
Lipidios 0,05 (+0,008) 0,51 (£+0,08) 7,81 (£0,41) 2,76
Carboidratos* 5,17 37,44 49,39 17,45
Fibras 4,61 (+0,46) 42,71 (+4,24) 6,53 (+0,1) 2,31
Minerais 0,53 (+£0,04) 4,93 (+0,40) 1,03 (+0,07) 0,36

Kcal 22,81 169,91 342,33 120,96

*Obtido pelo método da diferenca (NIFEXT).
**Fator de coccao igual 2,83 (ANJOS, 20--).
***Eator de conversao para proteinas de 6,25 para o macarréo e 5,75 para a casca.

Pode-se observar que valores obtidos nas determinacfes condizem com os valores
encontrados em literatura. Por exemplo, a farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis
f. flavicarpa deg. - Familia Passifloraceae) apresentou um valor centesimal de 42,71 gramas
de fibras, 0 que ja a caracteriza como uma 6tima fornecedora de fibras (ANVISA), ao passo
gue valores como o de lipidios foram relativamente pequenos, em torno de 0,05 gramas.
Isso fornece a ela uma habilidade importante que é a possibilidade de adicionar as
caracteristicas benéficas de fibras a alimentos que ndo as possuam (JANEBRO et. al.,
2008), sem alterar muito a quantidade de gorduras do produto.

Desse modo, a casca do maracuja pode ser usada na forma de farinha como fonte
de fibras na alimentacédo, sendo que sua incorporacédo na formulacdo de alimentos deve
atentar as suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, para garantir seu melhor

aproveitamento e aceitacao entre os consumidores (CAZARIN et. al., 2014).
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Nesse estudo, nao foi avaliado o perfil de fibras presente na farinha, porém Cérdova
et. al. (2005), ao tracar o perfil de fibras presentes na casca do maracuja, constataram maior
teor de fibras sollveis, em especial a pectina, o que permite a suposi¢cdo de que tanto a
farinha quanto o alimento contendo a mesma preservam essa caracteristica. Entdo, pode-
se supor que ambos produtos possuam a caracteristica de geleificacdo do bolo alimentar
no estdbmago, promovida pelo alto teor de fibras soltveis.

Um possivel uso clinico € a possibilidade de reduc&o do colesterol a partir da
suplementacao de farinha da casca do maracuja na alimentacao diaria, como constataram
Ramos et. al. (2007), que observaram a reducéo nos niveis de colesterol total e LDL ao
trabalhar com dezenove mulheres apresentando hipercolesterolemia, tratadas com 30 g de
farinha por dois meses.

Na formulacédo da massa com adicdo de farinha de casca de maracuja feita nesse

estudo obteve-se a seguinte tabela de informacéo nutricional:

TABELA 3: INFORMACAO NUTRICIONAL FARINHA DA CASCA DO MARACUJA E
MACARRAO OBTIDO COM ESSA FARINHA NA PORCAO DE 28G E 110 G,
RESPECTIVAMENTE

Farinha da casca Macarrao cozido
Informacgéo VD%* VD%*
(28g)*** (110g)**
Valor Energético 47,5748 Kcal 2,38 133,0560 Kcal 6,65
Carboidratos 10,4832 3,4944 19,195 6,4
Proteinas 1,0892 1,4523 7,238 9,65
Lipidios 0,1428 0,2596 3,036 5,52
Fibras 11,9588 47,8352 2,541 10,16

*Segundo RDC 360/03, para um VD% = 2000 Kcal (BRASIL, 2003)
**Correspondente a medida caseira de um pegador (PINHEIRO et. al., p. 40, 2004 ).
***Correspondente a 4 colheres de sopa.

Fogagnoli e Seravalli (2014), em seu estudo sobre a aplicacao de farinha de casca

de maracuja em massas alimenticias, consideraram como uma boa fonte de fibras sua
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formulac&o de 5% de farinha de maracuja, que apresentou 2,5 g de fibras em uma
porcdo de 80g de macarrdo. Assim, o macarrao obtido a partir de substituicdo de 7% da
farinha de trigo pela farinha da casca do maracuja se mostrou uma importante fonte de
fibras, visto que uma porcao de 110g do macarrdo cozido apresenta aproximadamente 2,5
g, cerca de 10% das necessidades diérias (tabela 3).

Em comparag&o com composi¢ao centesimal do macarrao cru com trigo e ovos da
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO), a massa crua com 7% de farinha
de casca de maracuja (tabela 2) apresenta mais que o dobro em fibras, 6,5 g em
comparacao com 2,3 g. A quantidade de carboidratos diminui na formulacdo com a farinha
da casca de maracuja, sendo 49,4 g em comparacado com 77 g no macarrao padrao. Por
comparacao, comprova-se a eficacia do produto obtido considerando o aumento
perceptivel no teor de fibras e diminuicdo de carboidratos. Além disso, a quantidade de
proteinas também é maior no macarrdo produzido com farinha de casca de maracuja,
sendo cerca de 18,6 g. Esse dado pode também ser proveniente da receita base escolhida,
gue previa adicdo de 5 ovos. Como ndo ha informacdes sobre a receita base do macarréo

da tabela TACO, esse resultado passa a ser inconclusivo.

TABELA 4: COMPOSICAO CENTESIMAL TACO PARA MACARRAO CRU COM TRIGO
E OVOS (100G)

Umidade 11%
Kcal 371
Proteina (g) 10
Lipideos (g) 2
Carboidrato (g) 77
Fibras (g) 2,3

Com relacéo a aceitacao do produto, pode-se observar que foi obtido um valor que
remete ao menos a uma aprovacado mediana (tabela 5). Em ambas as apresentac¢des do
macarrao (cru ou cozido) a menor nota proporcionalmente se observou na aparéncia do

produto, isso pode ter ocorrido devido ao formato irregular e amarelado da massa crua ou
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a consisténcia esbranquicada e um pouco rugosa observada apos a cocc¢ao. O odor do
macarrao cozido, mesmo sem adi¢ao de Oleo, obteve uma marca de 45% dos votos ha nota
méaxima, sendo esse valor de 63% na nota 3 quando o produto se apresenta cru. Estes
dados reforgam a aceitacéo.

O sabor de ambos também obteve resultados positivos, ainda que bem distribuidos
nas notas 2, 3, e 4 na massa crua, sugerindo que o sabor residual amargo, que € comum
em formulagbes com alta quantidade da farinha (OLIVEIRA e SPANHOLLI, 2009) néo foi
encontrado ou ao menos percebido pelos participantes, indicando assim uma boa escolha
guando se refere a proporcéao de farinhas na receita. A distribuicdo nas notas da massa
crua, quase equilibrada, pode ser devido a estranheza dos degustadores em experimentar
um produto classicamente ingerido cozido.

A textura analisada no macarrdo cozido também apresentou ampla aceitagdo, com

63% na nota 3, em contraste com os valores obtidos na aparéncia.

TABELA 5: AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DO MACARRAO
PRODUZIDO A PARTIR DA FARINHA DA CASCA DO MARACUJA (EM QUANTIDADE
DE MARCACOES POR ESCALA DE AVALIACAO)

Macarrdo Cru Macarrdo cozido
Escala de
. 1 2 3 4 1 2 3 4
avaliacao
_ 6 5
Aparéncia 0 4 1 1 3 2
(54%) (45%)
7
Odor 0 0 4 0 1 5 5 (45%)
(63%)
4 7
Sabor 0 3 4 0 2 2
(36%) (63%)
6
Textura -- -- -- -- 1 3 1
(54%)
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Devido ao alto teor de fibras o macarrdo com a adicdo de 7% de farinha de
maracuja, o produto pode ser considerado como uma alternativa mais saudavel para o
consumo de massas alimenticias. A adi¢cdo da farinha da casca de maracuja atribuiu ao
produto uma caracteristica funcional, que permite uma possivel diminuicdo da absorcao
dos carboidratos e da gordura presente no macarrdo e no bolo alimentar. Sensorialmente,
o produto também apresentou bons resultados, sendo um importante parametro comercial
para a aceitacdo do publico que procura uma alternativa saudavel, porém sem grandes
diferencas nas caracteristicas organolépticas quando comparado ao macarrao tradicional.
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