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RESUMO

Este projeto teve origem a partir da reflexao sobre o
reaproveitamento de residuos de frutos e sua utlizacao na
producao de alimentos nutritivos e potencialmente funcionais.
Cabe destacar agqui que a industria do maracuja geralmente nao
aproveita as suas cascas e que essas também podem ser
Ingeridas. Neste contexto, o0 objetivo deste trabalho fol
desenvolver uma formulacao de barra de cereais com farinha de
casca de maracuja (FCM), de maneira a conferir ao produto
caracteristicas saudaveis e com apreco ambiental. A formulacao
desenvolvida fol analisada em relacdo a algumas caracteristicas
fisico-quimicas: acidez total titulavel (ATT), potencial
hidrogenionico (pH) e teores de umidade e cinzas; e comparadas
a uma formulacao padrao deste alimento.

MATERIAL E METODOS

Formulacoes:

FORMULACAO COM FARINHA DA
CASCA DE MARACUJA

FORMULACAO SEM FARINHA DA CASCA
DE MARACUJA (PADRAO)

Ingrediente Quantidade Ingrediente Quantidade (Q)
(9)
Farinha da casca de 40 Farinha de avela 40
maracuja

Avela em flocos 40 Aveia em flocos 40
Acucar mascavo 30 Acucar mascavo 30
Flocos de arroz 25 Flocos de arroz 25
mel 20 mel 20
Xarope de glicose 85 Xarope de glicose 85
Oleo de coco 6 Oleo de coco 6
Polpa de maracuja 50 Polpa de maracuja 50
Coco ralado 25 Coco ralado 25
Uva passa 45 Uva passa 45

Elaboracao das barras de cereais

Misturou-se 0s componentes secos, exceto a uva passa, em uma
assadeira de aluminio e posteriormente levados ao forno a 105°C
por 15 minutos. Fol preparado o xarope de aglutinacao com os
ingredientes: mel, 6leo de coco, xarope de glicose e polpa de
maracuja levados a banho Maria por 5 minutos. Todos o0s
ingredientes foram misturados e refrigerados. Apos refrigerada
foram feitos cortes para dar formato as barras.
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Analises fisico-quimicas:

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e
basearam-se na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON,
PASSCUET, TIGLEA, 2008). As formulacdes foram caracterizadas

gquanto ao teor de: umidade, potencial hidrogenionico (pH) e
cinzas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

abela 2 . Resultados das analises

(g/100g de amostra)

Parametros Barra de cereais Barra de cereais com farinha da casca de

padrao maracuja (FCM)
Umidade 9,69x1,36 12,06+0,31
Cinzas 1,07+0,15 1,19+0,28
pH 4,28+0,19 3,95%0,02
Acidez 52,11 + 12,29 73,19 £ 15,13
(ATT)

Os resultados permitem observar que houve diferenca
significativa nos teores meédios de umidade, sendo de 9,69%
(padrao) e de 12,06% (FCM). A observacao qualitativa permitiu
verificar que as amostras FCM apresentaram consisténcia mais
pegajosa, 0 que pode ser atribuido a sua maior umidade. Cabe
destacar que uma maior gquantidade de agua possibilita gque
microrganismos deteriorantes se desenvolvam e se proliferem
com mais facilidade no alimento, diminuindo sua vida de
prateleira. Quanto a quantidade de cinzas, nao houve diferenca
significativa entre as amostras. Os valores encontrados foram de
1,07% (tradicional) e de 1,19% (FCM). No que se refere a acidez
e 0 pH, os resultados permitiram observar que as amostras de
barrinhas de cereals padrao apresentaram maior pH e
consequente valor menor de acidez total titulavel. Por sua vez as
barrinhas FCM apresentaram menor valor de pH e maior acidez
total titulavel. Do ponto de vista da conservacao dos alimentos, o
baixo pH se faz um Importante allado na prevencao da
proliferacao de microrganismos, resultando num possivel maior
tempo de prateleira. No entanto considerando o aspecto sensorial,
esse pH baixo pode passar a ser um fator incomodo na percepcao
de sabor pelos consumidores.

CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos, conclui-se que a utilizacao
da farinha da casca do maracuja pode ser uma opcao viavel na
formulacao de barras de cereals, contribuindo para o
reaproveitamento de um residuo industrial. A presenca dessa
farinha influenciou nos atributos fisico-quimicos analisados. A
formulacdo com farinha de casca de maracuja apresentou
maiores teores de umidade e de acidez. Sugere-se, como
continuidade, a realizacado de outras analises (composicao
centesimal e sensorial).
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