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RESUMO

A reducédo do desperdicio de alimentos é uma necessidade considerando as projecdes
de aumento da populacdo mundial. O aproveitamento de coprodutos da
industrializacdo pode ser uma alternativa para atendimento desta demanda, visto que
muitos residuos da agroindudstria possuem alto valor nutricional e/ou funcional, como
€ 0 caso das cascas e sementes de maracuja azedo (Passiflora edulis Sims). Na
extracdo da polpa, estima-se que sejam gerados em torno de 250 mil toneladas/ano
do coproduto, que poderia ser aproveitado como ingrediente de outros alimentos. O
presente estudo teve por objetivo desenvolver farinhas alimentares a partir da mistura
de casca e sementes desengorduradas e ndo desengorduradas provenientes da
extracdo de polpa pelo método artesanal (onde existe a separacdo da casca da
semente) e a partir da mistura de casca/semente obtida pelo agroindustrial (onde néo
ocorre a separacdo da casca e sementes), com o propoésito de determinar a melhor
relacdo entre a viabilidade técnica da fabricacdo, teor de bioativos e de aceitacao
sensorial das farinhas na fabricagdo de cookies. Para tanto, as cascas e sementes
provenientes do processo artesanal e da mistura agroindustrial foram desidratadas
pelo método de leito fluidizado. As farinhas foram obtidas por meio da moagem em
moinho de faca, das matérias primas desidratadas: mistura agroindustrial,
previamente caracterizada quanto a propor¢ao casca e sementes, e das misturas de
cascas com as sementes integrais e parcialmente desengorduradas, ambas nas
propor¢des: 4:1, 2:1, 1:1, 1:2, e 1:4. Utilizou-se como fator de comparacéo a farinha
de casca de maracuja comercial. A escolha das farinhas para a caracterizacédo
nutricional e elaboragéo dos cookies foi feita com base no rendimento, granulometria,
teores dos fendlicos totais e dos flavonoides totais, e capacidade antioxidante (FRAP).
A aceitacdo dos cookies foi determinada pelo método afetivo. A caracterizagdo da
matéria prima indicou que a secagem promoveu reducdo na umidade das cascas,
sementes e mistura da agroinduastria na ordem de 85%, 28% e 83% respectivamente.
Verificou-se que a proporcao casca/semente da mistura da agroindustria apresentou
94,5% de casca e 5,5% de sementes, indicando a relacdo 19 partes de casca para 1
parte de semente. O melhor rendimento de farinha foi obtido do produto da
agroindustria (FRI), seguida da mistura da FCSI nas proporc¢des 1:1, 1:2 e 4:1, e a de

menor rendimento foi a de semente desengordurada na proporcéo de 1:4. A farinha



obtida da mistura da agroindastria, bem como todas as propor¢des da FCSPD e a
proporcao 2:1 da FCSI obtiveram granulometria de até 1mm, enquanto que as demais
apresentaram valores na ordem de 2 mm. As farinhas apresentaram teores de
flavonoides de 168,7+47,5 mg/100g a 111,4+26,2 mg/100g e antocianinas de
18,1+£11,2mg/100g a 7,3+2,2mg/100g. Foi detectado maiores concentracbes de
fendlicos totais nas farinhas com maiores proporcdoes de sementes. A farinha com
sementes parcialmente desengorduradas na propor¢cao de 2:1 apresentou a melhor
capacidade antioxidante (71,7 mg/L eqg. 1000uM de trolox), enquanto que a farinha de
casca comercial foi a que apresentou menor valor (31,6 mg/L eq. 1000uM de trolox).
O resultado do FRAP se correlacionou de forma direta aos teores de fendlicos totais.
Com base nos critérios tecnologicos e de qualidade foram selecionadas as farinhas
nas seguintes propor¢des: FCSI 2:1, FCSPD 4:1 e a farinha da agroindustria 19:1. Os
teores de lipideos foram maiores na FCSI (21,7+0,4 g/100g), seguida da FCSPD
(9,4b+0,5 g/100q) e FRI (6,2+1,2g/100g). A umidade média das farinhas foi inferior a
15% (g/100g). FCSI e FCSPD obtiveram valores superiores de proteinas (6,2 g/100g
e 6,3 g/100g) em relagcéo a FRI (4,2 g/100g), podendo essas serem classificadas como
alimentos fonte de proteinas. A propor¢ao de cinzas foi maior na FCSI (9,2 g/100g).
O teor de carboidratos (obtido por diferenca) variou de 81,49/100g a 58,89/100g, € 0
aporte energético variou de 455,3 Kcal/100g a 398,5Kcal/100g. Em relacdo ao
parametro fibra alimentar ndo houve diferenca estatistica entre as farinhas
experimentais mistas, podendo ainda serem consideradas farinhas fontes de fibras
alimentares. Por meio das analises sensoriais verificou-se, que dentre os tratamentos,
o biscoito tipo “cookie” feito com a adigdo de 25% de FCSI teve o maior indice de
aceitacdo e as maiores médias para sabor, aparéncia, aroma, aceitacdo global e

textura.

Termo de indexacgdo: Passiflora edulis, farinha, casca, semente, compostos
fendlicos, atividade antioxidante in vitro, andlise sensorial, composi¢do centesimal,

subproduto.



ABSTRACT

Reducing food waste is a necessity considering projections of increasing world
population. The use of co-products from industrialization can be an alternative to meet
this demand, since many wastes from the agroindustry have high nutritional and / or
functional value, as is the case with the peels and seeds of passion fruit (Passiflora
edulis Sims). In the extraction of pulp, it is estimated that about 250 thousand tons /
year of the co-product, which could be used as an ingredient of other foods, will be
generated. The objective of the present study was to develop food flours from the
mixture of peel and defatted and non-defatted seeds obtained from pulp extraction by
the artisanal method (where there is separation of the seed peel) and from the peel /
seed mixture obtained by the (where no peel and seed separation occurs), with the
purpose of determining the best relationship between the technical feasibility of the
manufacture, bioactive content and sensory acceptance of flours in the manufacture
of fiber - enriched cookies. For that, the peels and seeds from the artisanal process
and the agroindustrial mixture were dehydrated by the fluidized bed method. Flours
were obtained by milling the dried raw materials: an agroindustrial mixture, previously
characterized as the peel and seed ratio, and the shell mixtures with the whole and
partially defatted seeds, both in the proportions: 4: 1, 2: 1, 1: 1, 1: 2, and 1: 4. The
commercial passion fruit pear meal was used as a comparison factor. The choice of
flours for the nutritional characterization and preparation of the cookies was made
based on yield, grain size, total phenolic and total flavonoid contents, and antioxidant
capacity (FRAP). The acceptance of cookies was determined by the affective method.
The characterization of the raw material indicated that drying promoted a reduction in
the humidity of the peel, seeds and agroindustry mix in the order of 85%, 28% and
83% respectively. It was verified that the peel/ seed ratio of the agroindustry mixture
showed 94.5% of husk 5.5% of seeds, indicating the ratio 19 of peel to 1 of seed. The
best flour yield was obtained from the agroindustrial product (FRI), followed by mixing
the FCSlinratios 1: 1, 1: 2 and 4: 1, and the lowest yield was defatted in the proportion
of 1. 4 . The flour obtained from the agroindustrial mixture, as well as all the proportions
of the FCSPD and the 2: 1 ratio of the FCSI obtained granulometry of up to 1 mm,
while the others presented values of 2 mm. The flours had flavonoid contents of 168.7
+47.5mg/100gat111.4 + 26.2 mg / 100 g and anthocyanins from 18.1 £ 11.2 mg/
100gat7.3+£2.2mg/ 100 g . It was detected higher concentrations of total phenolics

in the flours with higher proportions of seeds. The flour with 2: 1 partially defatted seeds
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had the best antioxidant capacity (71.7 mg / L and 1000uM trolox), while the
commercial peel flour had the lowest value (31.6 mg / 1000 g of trolox). The FRAP
result correlated directly with total phenolic contents. Based on the technological and
quality criteria, flours were selected in the following proportions: FCSI 2: 1, FCSPD 4:
1 and 19: 1 agroindustrial flour. Lipid contents were higher in FCSI (21.7 + 0.4 g /
100g), followed by FCSPD (9.4b + 0.5g / 100g) and FRI (6.2 £ 1.2g / 100g). The
average moisture content of the flours was less than 15% (g / 100g). FCSI and FCSPD
obtained higher values of proteins (6.2 g / 100g and 6.3 g / 100g) in relation to FRI (4.2
g / 100g), which could be classified as protein source foods. The proportion of ashes
was higher in FCSI (9.2 g / 100g). The carbohydrate content (obtained by difference)
ranged from 81.4g / 100g to 58.8g / 100g, and the energy intake ranged from 455.3
Kcal / 100g at 398.5Kcal / 100g. Regarding the fiber dietary parameter, there was no
statistical difference between the mixed experimental flours, and the sources of food
fiber could be considered as flours. Through the sensorial analysis it was verified that
among the treatments, the cookie type made with the addition of 25% FCSI had the
highest acceptance rate and the highest averages for flavor, appearance, aroma,

overall acceptance and texture .

Indexing terms: Passiflora edulis, flour, peel, seed, phenolic compounds, in vitro

antioxidant activity, sensorial analysis, centesimal composition, byproduct.
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INTRODUCAO

A populacdo mundial conta, atualmente, quase 7,6 bilhdes de pessoas, em
comparacao com as 7,4 bilhbes de 2015. Neste ritmo, espera-se que atinja a marca
de 8,6 bilhdes em 2030, chegue em 9,8 bilhdes em 2050 e ultrapasse 11,2 bilhdes em
2100, segundo o relatorio (“World Population Prospects: The 2017 Revision”), da
Organizacao das Nac¢6es Unidas (ONU). De acordo com Hélder Muteia, representante
no Brasil da Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacéo e Agricultura (FAO),
para atender a toda esta demanda de alimentos dos proximos 33 anos, a producao
global terd que crescer cerca de 70%, o que impde as liderancas o desafio de
aumentar a produtividade e a diversidade da cadeia agricola de maneira sustentavel
(FAO, 2017).

O conceito de sustentabilidade, assim como o de desenvolvimento sustentavel,
€ amparado pela triade: ambiental, econdmica e social. O componente ambiental
propde o uso consciente e controlado dos elementos da natureza, de forma a
assegurar sua utilizacdo pelas proximas geracdes. Ja o econdmico sugere que haja
eficAcia no emprego das energias e recursos naturais, além da mudanca no padrao
de consumo - menor desperdicio e maior consciéncia dos impactos gerados pelo
aproveitamento do patriménio ambiental. O componente social, refere-se a reparticéo
mais justa e igualitaria das riquezas produzidas; a universalizacdo do acesso a
educacdo e saude; a equidade entre os géneros, entre outros aspectos (FERRAZ,
2003).

Portanto, levando em consideracdo as projecfes de aumento da densidade
populacional, em conjunto com 0s problemas atuais que afetam diretamente a
producédo de alimentos — sazonalidade de alguns alimentos, escassez de agua potavel
e de solo aravel, crescimento urbano e desastres ambientais - € fundamental que a
atividade agroindustrial aproveite o0s residuos organicos que apresentem
componentes que poderiam ser reutilizados como ingredientes para novos produtos
(FAO, 2017; LAUFENBER; KUNZ & NYSTROEM, 2003 ).

A agroindustria de citricos € um exemplo de que a utilizacdo dos residuos
organicos € viavel e apresenta valor comercial. Das cascas, sdo extraidos os 6leos

essenciais, utilizados como insumos na industria de alimentos, de bebidas, de
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cosmeéticos e perfumes. Ja as sementes apresentam a substancia d'limoneno, um
liquido oleoso, empregado na fabricacéo de tintas e solventes (PEREIRA, 2008).

Nesta pesquisa foi estudado o residuo organico do maracuja azedo Passiflora
edulis Sims fruto de que é o Brasil o maior produtor. No ano de 2015 foram produzidas
aproximadamente 700 mil toneladas desse tipo de maracuja, sendo que um pouco
menos da metade se destinou a industria de sucos e derivados. Considerando que
cerca de 65% do fruto é composto por casca e sementes, que geralmente séo
descartados, s6 em 2015 foram produzidas em torno de 210 mil toneladas de residuos
organicos rico em nutriente e fitoquimicos, que poderiam ser aproveitados pela
industria de ingredientes para uso alimentar, cosmético ou medicinal. (IBGE, 2016,
Costa e Tupinamba, 2005). Vale ressaltar que existe distincdo entre residuos,
dependendo do sistema de producgao. A agricultura familiar produz sucos e polpas de
forma artesanal, separando as cascas e as sementes das polpas. Ja a industria obtém
o produto final por meio de despolpadeiras, que separam a polpa do restante do fruto,
obtendo uma massa composta por cascas, sementes e residuos de polpa, o que
implica na possibilidade de aproveitamento diferenciado das partes do fruto.

As cascas de P. edulis séo ricas em fibras soluveis (pectinas e mucilagens),
vitamina B3, calcio e fosforo (CORDOVA et al., 2005), compostos fendlicos e
flavonoides (VIEIRA, 2013). A partir da trituracdo e moagem da casca do maracuja,
produz-se uma farinha (CORDOVA et al., 2005) rica em nutrientes, que de acordo
com o método de preparo varia quanto a qualidade organoléptica e funcional (Ferreira
& Pena, 2010; DIAS, 2016).

Ensaios clinicos mostraram que a farinha da casca do maracuja contribuiu para
reduzir os indices glicémicos e equilibrio do perfil lipidico em individuos normais e de
portadores de diabetes tipo I, com ou sem jejum, indicando que o alimento pode ser
empregado na composicao da dieta voltada para o controle glicémico (JANEBRO, et
al., 2008; QUEIROZ, et al., 2012).

Ramos et al. (2007), em estudos conduzidos com humanos, verificaram que a
farinha de maracuja foi capaz de reduzir os niveis de colesterol total e do colesterol
chamado de ruim (LDL), mas nao observaram alteragbes dos valores do colesterol
bom (HDL). Entretanto, estudo semelhante, conduzido por Janebro et al. (2008), com
outro grupo populacional, indicou diferenca estatistica significativa na glicemia de
jejum, seguida da reducao dos valores médios da hemoglobina glicada. Com relacao

ao perfil de lipideos, houve reducéo dos niveis de triglicerideos e aumento do HDL. Ja
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0s estudos de Medeiros et al. (2009) também observaram reducao do colesterol total,
do LDL, e ndo observaram varia¢cdes do HDL. Ichimura et al. (2006) administraram
extrato metandlico da casca de P. edulis (variedade ndo especificada) em ratos
hipertensos. Foi observada a reducéo significativa da presséo arterial sistdlica. Este
efeito foi associado, em grande parte, ao acido y-aminobutirico (GABA), por sua maior
concentracdo no extrato e, parcialmente, a acao vasodilatadora dos polifenéis, em
especial da luteolina.

A semente de maracuja de acordo com Costa (2014) é utilizada na confeitaria
e 0 Oleo extraido pode ser usado nas industrias de cosmeéticos e alimenticios.
Entretanto, em virtude das dificuldades de obtencdo desse material, em condicdes
adequadas para 0 seu aproveitamento, acaba por ser subaproveitado e, em grande
parte, descartado. Em termos nutricionais, as sementes apresentam, em sua
composicdo: fibras solluveis, fibras insollveis, lipideos, proteinas e compostos
bioativos. O 6leo vegetal é rico em acidos graxos poli-insaturados, em especial o acido
linoleico (bmega-6) com teor de 55 a 66%, acido oléico (18 a 20%) e acido palmitico
(10 a 14%) (LEONEL et al 2000, p.88, apud ZERAIK et al., 2010) com presenca de
compostos bioativos, particularmente os carotenoides, fitosteroéis e tocoferois.

Extraindo-se o Oleo da semente, tem-se o farelo desengordurado, matéria-
prima que apresenta significativo teor de proteinas e fibras (FERRARI, COLUSSI
&AYUB, 2004). Estudos realizados hamster alimentados com a farinha da semente
de maracuja azedo indicou que o produto pode apresentar propriedades benéficas
para a saude, sendo verificada a reducéo dos niveis de triglicerideos, colesterol sérico
e hepatico dos animais submetidos a dieta hiperlipidica (Chau & Huang (2005).

O estudo conduzido por Janior et al. (2006) para aproveitamento da mistura
casca/semente proveniente da industria de sucos e néctares na alimentagdo animal
indicou que o residuo indicou contém 76,80% de carboidratos, 12,36% de proteina
bruta, 9,84% de cinzas e 1% de lipideos.

Considerando as propriedades funcionais da casca e sementes do maracuja e
o montante do residuo produzido no processamento do maracuja, o presente estudo
tem por finalidade gerar alternativas tecnolégicas para o aproveitamento do residuo
da extracdo artesanal e industrial da polpa do fruto para a producéo de farinha mista

(casca e semente).
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CAPITULO 1 - REFERENCIAL TEORICO

1.1 CRESCIMENTO POPULACIONAL: DESAFIOS E PERSPECTIVAS

A populagdo mundial conta atualmente quase 7,6 bilhGes de pessoas (ONU,
2017), e destas, mais da metade tem algum tipo de problema relacionado & ma
nutricdo, como as dislipidemias e em especial a subnutricdo devida a caréncia
alimentar (MUTEIA, 2014).

Population (millions)

Region 2007 2030 2050 21N
WOORR s i ST s e 7 550 8 551 9772 11 184
AIRIOR 5 0nnivsinsimsinreessinais Himsseeiarchasissa 1256 1704 2528 4 468
N B o R D i e s 4504 4947 5257 4 780
111 L8 YTt SR LA PRI 742 739 716 653
Latin America and the Canbbean . ......... 646 718 780 712
Northem America .................cccceee cevennnes 361 395 435 499
OCEANIR ..oooeeveeeeeereeeeaecaaeeseresseees sommranas 41 48 57 72

Sowrce: United Nations, Department of Economic and Social Affars, Population Division (2017).
World Population Prospects: The 2017 Revision, New York: United Nations.

Figura 1— Estimativa da populacdo mundial e das regifes nos anos de 2017,2029,2050 e 2100 (de
acordo com a projecdo de variagdo media).
Fonte: ONU, 2017.

Diante da estimativa de crescimento populacional para as préximas décadas,
guando se espera que a populacdo mundial atinja a marca de 10 a 11 bilhdes (figura
1), todas as nacdes terdo o desafio de contribuir para viabilizar um aumento da
disponibilizacdo de alimentos da ordem de 70%, evitando que o mundo entre em
colapso em decorréncia da escassez (MACEDO & JUNIOR, 2017; ONU, 2017).
Anualmente o mundo, desperdica em torno de 1,3 bilhdes de toneladas de matéria
organica que poderia, em grande parte, ser reaproveita como alimento. O desperdicio
ocorre em varios pontos da cadeia de producao, desde a etapa da colheita até a mesa
do consumidor (MACEDO & JUNIOR, 2017). Portanto, € indispensavel que sejam
desenvolvidas tecnologias em favor do aumento da producédo e da reducdo de
desperdicios no armazenamento, distribuicdo e transporte adequados de alimentos

(MACEDO & JUNIOR, 2017).
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No campo tecnoldgico, uma maneira de contribuir para a geracédo de alimentos,
e, em consequéncia, com 0 meio ambiente, € o emprego de processos produtivos que
inter-relacionem a produtividade com estratégias de desenvolvimento sustentavel,
como 0s que permitam o aproveitamento dos residuos organicos do processamento
agroindustrial (TIMOFIECSYK & PAWLOWSKY, 2000). Os residuos provenientes dos
processamentos de matérias primas da agroinduUstria, em muitos casos sao
constituidos de cascas, caro¢os e outros subprodutos que podem servir como fonte
de proteinas, enzimas, 0leos essenciais e bioativos, passiveis de recuperacao e uso
nas industrias de alimentos, farmacéutica ou cosmética (COELHO et al., 2000,
OLIVEIRA et al., 2009).

Um bom exemplo de que é possivel aproveitamento integral de frutos e reducéo
de desperdicios é o da cadeia produtiva dos citros, em que 0s residuos da industria
de obtencdo da polpa sdo empregados na extracdo da pectina, um ingrediente
espessante importante na industria de alimentos, obtido com propésitos comerciais
(OLIVEIRA et al., 2002).

Alguns tipos de cascas vém sendo estudadas tanto para uso terapéutico, como
para a aplicacdo como ingredientes de algumas formulagcdes de receitas, em especial
guanto a substituicdo parcial da farinha de trigo. A importancia dessas pesquisas
ultrapassa a inovacdo de formulagfes, impactando positivamente o aspecto social-
econdmico, visto que o abastecimento de trigo no Brasil € dependente de exportacdes
(BARBOSA et al., 2011).

O processamento industrial do maracuja, para a producdo de sucos e
concentrados, aproveita somente, 30 a 35% do fruto e produz em torno de 65 a 70%
de residuos, sobretudo de cascas e sementes (JUNIOR et al., 2007; KOBORI &
JORGE, 2005; FELIPE et al., 2006), sendo que mais de 75% destes subprodutos tém
a possibilidade de serem utilizados como ingredientes na alimentacdo, por sua
funcionalidade como antioxidantes e atividades antibacterianas (ARVANITOYANNIS,
2008; VARGAS et al., 2013). Atualmente, a agroindustria de ingredientes aproveita
somente uma pequena fracdo das cascas e sementes produzidas pela producéo
artesanal de polpa de maracuja. E em virtude da caréncia de informacdes para uso
da mistura casca/semente vindas das industrias de polpa/néctar, o residuo é quase
em sua totalidade descartado, salvo eventuais aproveitamento na alimentagao animal.

Portanto, o crescimento populacional enseja novos desafios que afetam toda a

sociedade, para que, no futuro ndo ocorra crise por falta de alimentos, o que pode ser
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amenizado com amadurecimento das diretrizes nas politicas publicas, novos habitos

alimentares e de consumo e reducédo dos desperdicios.

1.2 O MARACUJA AZEDO (PASSIFLORA EDULIS SIMS)

O género Passiflora € um dos 12 géneros botanicos da familia Passifloraceae, e o
mais expressivo em importancia econémica e em numero de espécies, estimadas em
mais de 500. Destas 150 a 200 s&o encontradas na forma silvestre no territério
brasileiro, o que torna o pais um dos maiores centros de diversidade do género (CHAN
1993; CUNHA; BARBOSA & JUNQUEIRA, 2002).

No Brasil, as plantas pertencentes ao género Passiflora sédo conhecidas pelo termo
genérico “maracuja”, palavra que tem origem tupi-guarani, e significa “fruto de sorver”
ou “polpa que se toma de sorvo”. Em lingua inglesa a palavra maracuja em traducéo
livre para o portugués significa fruto da paixdo. Este termo ficou conhecido apos a
publicagdo na obra intitulada “La trionfante e gloriosa croce”. A explicagao seria devida
a anatomia da flor (Figura 2), associada a Paixdo de Cristo: os trés estigmas
correspondiam aos trés cravos que prenderam Cristo na cruz, as cinco anteras
simbolizavam as cinco chagas, as gavinhas (6rgdo preénsil presente nas plantas
trepadeiras) eram o0s acoites usados para o0 martirizar; e finalmente, a aparéncia da
flor era semelhante a imagem da coroa de espinhos levada por Cristo para o ato de
crucificacdo. (EMBRAPA, 2016).

estilete »
ovario :
antera estigma -

fimbrias
(corona)

andro- |
ginéford \

Figura 2 — Anatomia da flor de maracuja.

Fonte: Anderson Porto. Passiflora edulis Sims. Disponivel em: http://www.tudosobreplantas.com.br.

Os maracujazeiros sao plantas trepadeiras herbaceas ou lenhosas, que podem

atingir de 5m a 10m de comprimento. Dependendo da espécie, as folhas, flores e
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frutos apresentam formatos, cores e tamanhos diversos. Os frutos do maracujazeiro,
sao bagas indeiscentes, com sementes normalmente envolvidas por um arilo, do qual
se extrai a polpa — podendo esta ser acida ou doce (EMBRAPA, 2016).

Os maracujazeiros, em geral, necessitam de clima tropical e subtropical, florescem
em condicdes especificas de luminosidade, com médias superiores a 11h diarias de
sol e precisam de precipitacdo pluviométrica entre 1200mm e1400mm, com
distribuicdo equilibrada ao longo do ano. O solo ideal é arenoso, fértil, profundo, bem
drenado, com pH entre 5,0 e 6,5, em terreno levemente ondulado, com altitude entre
100m e 900m. A forma de propagacao depende da espécie, sendo normalmente por
via sexual, por meio de sementes (CEPLAC, 2017).

Os maracujazeiros sao cultivados em pequenas propriedades, a maioria de 3 a 5
hectares. Em geral sdo pequenos pomares e, desses, 95% produzem a espécie
Passiflora edulis Sims, denominado popularmente por maracuja azedo. Dentre as
outras espécies que compdem o0s 5% restantes destacam-se Passiflora alata Curtis
(maracuja-doce); Passiflora setacea (BRS Pérola do Cerrado); Passiflora nitida HBK
(maracuja-suspiro); Passiflora cincinnata (BRS Sertédo Forte); Passiflora maliformis L.
(maracuja-maca); Passiflora quadrangulares L. (maracuja-meléo); Passiflora caerulea
L. (maracuja-azul); Passiflora laurifollia L. (maracuja-peroba) (MELETTI, 2011;
MELETTI &BRUCKNER, 2001; EMBRAPA, 2016).

Segundo a regido e as condic¢des climaticas, o periodo de colheita dos frutos do
maracuja azedo, no primeiro ano de producéo, ocorre em média de 6 a 9 meses apos
o plantio definitivo. Uma caracteristica interessante dos frutos € que perdem
rapidamente seu peso apos se desprenderem da planta. Os frutos completam o seu
ciclo de amadurecimento com 75 a 80 dias da polinizacédo e solta-se da planta apés
completar o ciclo. Para o mercado de frutas frescas, os frutos devem ser colhidos
ainda presos a planta e com 50 a 70 dias ap0s a polinizacdo, mantendo o peciolo com
1 a 2 cm de comprimento. Os frutos coletados no solo geralmente sdo destinados a
industria (SEAGRI, 2010; CEPLAC, 2017).

Em relacdo aos sistemas de plantio organico e convencional do maracuja azedo,
Amaro & Monteiro (2001) em seu estudo observaram que 0sS maracujazeiros
produzidos por meio organico apresentam maior rendimento de polpa, ja no sistema
convencional, os frutos apresentaram a maior concentracdo de solidos soluveis totais.
Em ambos os casos, o pH foi similar (AMARO & MONTEIRO, 2001).
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Analisando-se a evolu¢éo da producdo do maracuja azedo no Brasil, ao longo de
anos, observa-se que no periodo entre 1990 a 1996 ocorreu ampliacdo significativa
da area cultivada. Desde 1990 a area de plantio, 25 mil hectares, saltou para 44 mil
hectares, em 1996, crescimento de 75% em apenas 6 anos. Porém, apos 1996 houve
varias épocas de retracdo e expansdo da cultura (Tabela 1), sendo as retracdes
atribuidas a problemas como pragas ou dificuldades de comercializacdo (MELLETI,
2011; FERRAZ & LOT, 2006).

De acordo com dados do censo da Produgédo Agricola Municipal brasileira do
ano de 2015, a area colhida de maracuja foi de 50837 hectares, 0 que resultou na
producdo de 694539 toneladas. Ou seja, 1366 toneladas de frutos por hectare
(Tabelal). S6 o Nordeste foi responsavel por aproximadamente 65% de toda a
producéo (Figura 3) (IBGE, 2016).

Producao brasileira de maracuja por regiao
fisiografica em 2015

AN

m Nordeste Sudeste m Sul mCentro-oeste m Norte

Figura 3— Producéo brasileira de maracuja por regido fisiografica em 2015.

Fonte: Producdo Agricola Municipal, 2015.
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Tabela 1 — Area, producéo e rendimento de maracuja azedo no Brasil, no periodo
1980-2015.

o Rendimento até o
Producéo até o

_ ano de 2000
i _ ano de 2000 (mil _
Anos Area colhida (ha) (frutos/ha) a partir

frutos) a partir do
do ano de 2001
ano de 2001 ()

(tha)
1980 6590 73230 11112
1985 9068 51108 5636
1990 25329 2643634 104372
1995 38522 3382243 87800
2000 33428 2762808 82650
2005 35820 479813 1340
2010 62177 922334 1483
2015 50837 694539 1366

Fonte: IBGE — Producéo Agricola Municipal, 2015.

O crescimento da producéo é resultado de desenvolvimento e melhoramento de
tecnologias mais assertivas para o cultivo dos maracujazeiros; da integracédo de bons
produtores a cultura; da utilizacdo de sementes selecionadas e de cultivares hibridos
lancadas; e da qualidade das mudas. Mas, o que se produz ainda € pouco em vista
de seu potencial. Assim, o melhoramento genético dos cultivares visa a obtencéo de
genotipos mais resistentes as doencgas, com melhor produtividade e com frutos mais
atrativos, atendendo as demandas da industria e do mercado e expandindo
sobremaneira 0 acesso aos efeitos benéficos do maracuja. (EMBRAPA, 2008;
FERREIRA, 2016).

Os frutos de maracuja azedo apresentam dimensdes e coloracdo da casca que

variam de acordo com a sele¢cédo genética. As cascas e sementes do maracuja azedo
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correspondem a cerca de 65 a 70% do peso do fruto (OLIVEIRA, et al., 2002).
Negreiros et al. (2007) analisaram as -caracteristicas fisicas dos frutos do
maracujazeiro e obtiveram médias de :79,93 + 13,30mm para comprimento,71,63 +
7,53mm para diametro, 166,27 + 58,11g para massa, 166,27 + 58,11 para peso do
fruto, 88,24 + 33,31 para peso da polpa com sementes e 78,03 + 31,14 para peso da
casca. A coloracdo da casca pode variar do verde amarelado ao alaranjado ao
vermelho intenso. Os maiores frutos sdo destinados ao mercado in natura e os

menores e danificados a industria de polpa (EMBRAPA, 2016).

1.2.1 Polpa do maracuja azedo

O consumo de suco de frutas no Brasil é expressivo, em grande parte em
virtude dos habitos da vida moderna e a constante busca por uma alimentacao que
corrobore positivamente para uma vida saudavel. Frente a esta necessidade do
mercado, a industria tem se aprimorado, diversificando e ampliando sua gama de
produtos a fim de levar ao consumidor produtos atrativos e de boa qualidade (DE
MARCHI, 2001).

No segmento de sucos, a polpa do maracuja tem grande notoriedade, sendo
0 seu suco muito apreciado por sua acidez acentuada e aroma floral de éster com
presenca de nota sulfurosa (FERRARI; COLUSSI & AYUB, 2004; MODESTA, et al.,
2005). Assim, os melhores frutos para a indlstria sdo aqueles que possuem
excelentes flavour e alto teor de acidos organicos. Uma forma de avaliar o sabor do
fruto é a utilizacdo da relacdo entre o teor de solidos solUveis totais, que para
maracuja azedo deve ser superior a 13 °Brix, e a acidez total titulavel (SST/ATT),
sendo esta relagdo denominada ratio. Segundo o padrao de qualidade estabelecido
pelo MAPA o valor de ratio desejavel do maracuja azedo deve ter com valores
superiores a 6,5. Do ponto de vista industrial, o teor elevado de ATT (acidez total
titulavel) diminui a necessidade de adicdo de acidificantes e propicia melhoria
nutricional, seguranca alimentar e qualidade organoléptica (ROCHA et al., 2001).

Em relacdo ao seu valor nutricional, em 100g de polpa congelada ha
aproximadamente 9,6 g de carboidratos, 0,9 g de proteinas, 0,2 g de lipideos, 0,5 g
de fibra alimentar, e ainda presenca de retinol, tiamina, niacina, riboflavina, acido

ascorbico, licopeno, flavondides e antocianinas (LIMA et al., 2006).
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A qualidade da polpa, em consequéncia do suco, esta intrinsecamente
correlacionada com a preservacdo dos nutrientes e as suas caracteristicas
microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais, que devem ser proximas da fruta in
natura, de forma a atender as exigéncias do consumidor e da legislacdo vigente
(MONTEIRO; AMARO & BONILHA, 2005).

1.2.2 A casca do maracuja azedo

A casca do maracuja é constituida por fibras, niacina (vitamina B3), ferro, célcio e
fésforo. O consumo das fibras esta associado a prevencédo de varias doengas, como
obesidade, diabetes, cardiopatias, neoplasias, dentre outras patologias. A vitamina B3
atua no crescimento e na producdo de horménios, além de seu consumo estar
correlacionado com a prevencéo de problemas gastrointestinais. O calcio, o ferro e o
fésforo sdo minerais importantes para a prevencdo da anemia, a formacéao celular, o
crescimento e o fortalecimento dos ossos (CORDOVA, et al., 2005; ZERAIK et al.
2010).

Em virtude das qualidades nutricionais e funcionais das cascas do maracuja, varios
estudos vém sendo realizados no sentido de gerarem ingredientes aplicaveis na
formulacdo de alimentos que apresentem qualidade sensorial adequada ao produto
final.

Os primeiros relatos de reaproveitamento de partes subutilizadas do fruto para fins
de uso funcional sdo de 2003, ap6s a publicacdo de informacdes que indicaram
beneficios do consumo da farinha de casca de maracuja para evitar o diabetes tipo Il
(Medeiros et al. (2009). Frente a demanda, as empresas iniciaram a producdo da
farinha de casca a partir da producdo artesanal da polpa, jA& que neste tipo de
processamento as cascas sao separadas das sementes, situacdo que néo ocorre no
processo industrial de extracao da polpa.

Apesar do beneficio para a saude, o mercado de farinha de casca de maracuja
para consumo direto ou como ingrediente na fabricacdo de alimentos, apresenta a
limitacéo do residual amargo dado pelos compostos fendlicos encontrados, no flavedo
(parte externa da casca onde sédo encontrados os pigmentos que dao coloracdo ao
fruto) e textura arenosa, decorrente da granulometria e resisténcia dos granulos ao
processo de mastigacdo. Considerando esta caracteristica, esforcos vem sendo

empreendidos para gerar ingredientes e produtos a base da casca que apresentem
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amargor reduzido. Dentre os processos incluem-se a remocao do flavedo, remocéo
do excesso de taninos, cozimento e diferentes tipos de secagem. Como exemplos da
aplicacéo destes ingredientes melhorados desenvolveram-se produtos enriquecidos
em fibras do maracuja como boa aceitacdo sensorial tais como preparados de frutas
(DA SILVA, 2015) e requeijoes (FERNANDES et al., 2014),

1.2.3 Semente do maracuja azedo

Em relacéo ao contetdo nutricional das sementes do maracuja, Chau & Huang
(2004) verificaram que as sementes cruas de P. edulis Sims séo ricas em lipideos,
proteinas, cinzas, carboidratos, fibras dietéticas insollveis e pequena quantidade de
fibras dietéticas solUveis. A principal funcdo dos carboidratos nas sementes €
fornecer reserva de energia para o processo de germinacado (SANTANA, 2015). As
sementes das Passifloras spp., de maneira geral, apresentam significativa
concentracdo de minerais, como ferro, cromo e cobre (SANTANA, 2015). Jorge et al.
(2009) quantificaram a composi¢cédo das sementes da P. edulis Sims, obtendo 28%
de minerais totais, 28% de fibras, 12,6% proteinas, 44,6% e 1,6% lipideos. O 6leo da
semente de maracuja apresenta fitoesterdis com teores aproximados de 209+7,4
mg/100 g (estigmasterol 41,7 %, B-sitosterol 41,5 % e campesterol 13,5 %) e
tocoferdis (465+8,4 ppm/100 g — y-tocoferol 46,5 % e o-tocopherol 52,4 %) (PIOMBO
et al., 2006). Lopes et al. (2008) também analisaram o 6leo, obtendo 67% de &cido
linoleico, 15,7% de oleico, 12,4% de palmitico, 3,2% de estearico, e 0,4% de
linolénico. S0 esses componentes bioativos protetores contra o estresse oxidativo
por modulagcdo de enzimas antioxidantes.

Entretanto, a qualidade do 6leo da semente varia de acordo com o método
empregado no preparo da matéria prima e com as condicbes de processamento.
Oleos de semente de maracuja com baixa acidez alcancam elevado valor de mercado
e podem ser obtidos a partir de sementes pouco fragmentadas e isentas dos residuos
de arilo e polpa (EMBRAPA, 2013; WILHELM et al., 2014). O projeto de pesquisa
“Inovagao Tecnoldgica do Arranjo Produtivo do Maracuja nas Regides Norte, Noroeste
e Baixadas Litoraneas do Estado do Rio de Janeiro” desenvolveu um processo de
obtencdo do 6leo extra virgem de semente de maracuja em condicbes adequadas
para a fabricacdo de medicamentos e cosmeéticos (EMBRAPA, 2013; WILHELM et al.,
2014).
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O farelo obtido da extracédo do 6leo do maracuja apresenta bom aporte nutricional
(proteinas 15,62%, fibras 58,98% e carboidratos 12,39%), portanto, a utilizacdo do
farelo da semente desengordurado também pode ser uma boa fonte, em termos
nutricionais, para aproveitamento na alimentacdo humana (FERRARI, COLUSSI &
AYUB, 2004).

As sementes, por apresentarem composi¢gao nutricional relevante, tém
possibilidades de aplicacdo tecnoldgica, com a finalidade de serem utilizadas em
preparacdes alimenticias (SANTANA, 2015).

Todavia, até 0 momento, a maior parte das tecnologias para o aproveitamento das
sementes implica na separacdo da matéria prima da casca e albedo, inexistindo no
mercado, até o presente, 0 aproveitamento alimentar humano, cosmeético ou
farmacéutico do residuo da semente em conjunto com a casca, residuo do

processamento industrial do maracuja.

1.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O conceito de alimento funcional surgiu no Japdo, em meados de 1980, sendo 0
termo utilizado para alimentos processados, contendo ingredientes nutritivos e com
funcdes especificas para o organismo (ARAI, et al., 2002).

No Brasil, de acordo com as resolugdes vigentes, a alegacédo de propriedade
funcional de determinada substancia (nutriente ou ndo nutriente) é definida por sua
funcdo no organismo, sendo metabdlica ou fisiologica (crescimento, desenvolvimento,
manutencdo, dentre outros). Ja para a defini¢cdo de propriedade de saude estabelece-
se quando ocorre a implicagcédo ou sugestao de existéncia da relacéo entre o alimento
ou ingrediente com alguma doenca ou condicao relacionada a saude (BRASIL, 1999).

A Resolucao n. 18, de 30 de abril de 1999, contém as diretrizes basicas a serem
seguidas para a comprovagao de propriedades funcionais ou de saude, de modo que
as alegagbes do rétulo ndo induzam o consumidor ao engano e que tenham
comprovagéo cientifica (BRASIL, 1999).

Ja a Resolucéo n. 02, de 07 de janeiro de 2002, estabelece a padronizacao dos
procedimentos a serem seguidos a fim de que sejam avaliados quanto a seguranca,
ao registro e a comercializacdo de substancias bioativas e probiéticos isolados, com

declaracéo de propriedades funcional ou de saude (BRASIL, 2002a).


http://portal.anvisa.gov.br/legislacao#/visualizar/26339
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Para a comprovacéo da seguranca de uso de novos alimentos e ingredientes, de
substéancias bioativas e probidticos, e avaliar a eficacia das alegacdes de propriedades
funcionais e de saude, a ANVISA, em 1999, criou a Comissdo de Assessoramento
Técnico-Cientifico em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos/Ingredientes,
Substancias Bioativas e Probidticos (CTCAF).

De acordo com Brasil (1999), a alegacdo de que um determinado alimento ou
ingrediente tem propriedade(s) funcional(s) s6 pode ser veiculada - em rétulos de
produtos elaborados, embalados e comercializados prontos para consumo humano -
qgquando forem atendidos os itens estabelecidos nas diretrizes béasicas para a
comprovacao de propriedade funcional ou de saude.

Ainda segundo essa resolucao ficou estabelecido que, para a comprovacgao da
alegacao de propriedades funcionais ou de saude de alimentos ou de ingredientes,
elas devem ter como base as condi¢cfes de uso e valor nutricional (quando se aplicar
a este caso); o consumo previsto ou recomendado pelo fabricante; as evidéncias
cientificas; informac6es bem documentadas sobre a aprovacédo de uso do alimento ou
ingrediente em outros paises, organismos internacionalmente reconhecidos, blocos
econdmicos e Codex Alimentarius (BRASIL, 1999).

Quando presente em produtos alimenticios, a substancia bioativa deve estar
contida em fontes alimentares de origem natural ou sintética, desde que comprovada
a seguranca para o consumo humano. As substancias bioativas com alegacdes de
propriedades funcionais ou de saude classificam-se em: carotendides,
fitoesterais, fosfolipideos, organosulfurados e polifendis o (BRASIL, 2002a).

As principais substancias (nutrientes e nao nutrientes) relacionadas com
declaracéo de propriedade funcional aprovadas em lei sdo: acidos graxos (6mega 3);
carotenoides (licopeno, luteina e zeaxantina); fitoesterdis; polidis (manitol, xilitol e
sorbitol); probidticos; proteinas de soja e fibras alimentares (BRASIL, 2016).

Dentre os acima citados, sdo abundantes em frutas os compostos fendlicos,
os flavonoides e os carotenoides (PODSEDEK, 2007). De acordo com Costa &
Tupinamba (2005) o maracuja apresenta varios desses compostos dispersos em sua
polpa, cascas e sementes, além da presenca de pectina, fibra de carater dietético.
Junto a isso, evidéncias epidemiologicas tém mostrado que existe uma correlagédo
inversa entre o consumo regular de frutas e hortalicas e a prevaléncia de algumas
doencas degenerativas (TEMPLE, 2000).
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Portanto, pesquisar a presenca de compostos fendlicos nos residuos de
processamento de frutas permite descobrir 0 seu potencial nutricional, colaborando
para o0 aproveitamento e desenvolvimento de novos produtos para a alimentacéo

humana com propriedades funcionais e de saude.

1.3.1 Antioxidantes

Os antioxidantes podem ser descritos como substancias que, em baixas
concentracfes, em comparacdo com as de substratos oxidaveis, atrasam ou inibem a
oxidacdo desse substrato, com acao protetora contra a acdo oxidante dos radicais
livres. Esse processo acontece porque as substancias antioxidantes doam um elétron
aos radicais livres, neutralizando-os. O modo como agem no organismo classifica os
antioxidantes em primarios, secundarios e terciarios (HALLIWELL, 2001).

Os antioxidantes primarios sdo capazes de bloquear a formacdo de novos
radicais livres (RL) no organismo. Esses sdo 4&tomos ou moléculas altamente reativas
que possuem um ou mais elétrons desemparelhados (s) da sua ultima camada
eletrbnica. (HALLIWELL; WHITEMAN, 2004). Como o0 oxigénio é o principal
fornecedor para a producao de radical livre no organismo humano, sdo chamados de
espécies reativas do oxigénio (EROS). O RL, enquanto efeito negativo no organismo,
tem relatada na literatura sua correlagdo com o avanco de doencgas cardiovasculares,
na carcinogénese, doencas oculares, complicacbes em pacientes portadores de
diabetes mellitus, sepse, disfuncdes cognitivas associadas ao processo de
envelhecimento, dentre outros (SIKORA et al., 2008).

Os antioxidantes secundarios impedem a propagacdo da cadeia da
lipoperoxidacdo. Como exemplo tem-se a vitamina E, um antioxidante lipossolavel,
presente principalmente na membrana mitocondrial, conferindo a esta membrana
protecéo contra a lipoperoxidacéo (JUNIOR, et al., 1998).

Os antioxidantes classificados em terciarios reparam as lesdes oxidativas com
regeneracao da estrutura lesada. O estresse oxidativo causa lesdes oxidativas, sendo
estas caracterizadas pelo desbalanco entre a producédo de radicais livres e a de
antioxidantes, podendo tanto ocorrer o aumento da producéo de radicais livres ou
diminuicdo da dos antioxidantes. Em consequéncia, ocorrem a diminuicdo da

resposta proliferativa e imunoldgica, lesdes celulares e alteracdes das vias de
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sinalizacdo, promovendo doencas, envelhecimento e morte celular (HALLIWELL,
2001).

Outra classificacdo pertinente aos antioxidantes separa-os em enddgenos e
exdgenos, ou seja, aqueles que sdo, ou nao, produzidos no préprio organismo
humano (BIANCHI & ANTUNES, 1999).

Os antioxidantes endogenos sdo aqueles produzidos no organismo,
participando de seu sistema de defesa, subdividindo-se em intracelulares e
extracelulares e em enziméticos e ndo enzimaticos. Os principais antioxidantes
enzimaticos sdo glutationa redutase (GR), glutationa peroxidase (GPx), catalase
(CAT), superoxido dismutase (SOD). Ja& os antioxidantes ndo enzimaticos sao a
albumina, melatonina, glutationa, acido urico, bilirrubina, ubiquinona e ceruloplasmina
(MCLEAN et al., 2005).

Os antioxidantes exdgenos mais populares, mais conhecidos e consumidos por
meio da alimentacao (e da suplementacado) pelo ser humano sao o Tocoferol (vitamina
E), o Acido ascorbico (vitamina C), as vitaminas do complexo B, o selénio, o zinco, o
cobre, o0 manganés, o, aminoacidos sulfurados, os flavonoides e os carotenoides
(PODSEDEK, 2007; LAGUERRE, LECOMTE &VILLENEUVE, 2007).

1.3.2 Compostos bioativos presentes em alimentos funcionais

Os compostos bioativos apresentam capacidade antioxidante e atuam na
prevencdo de enfermidades cardiovasculares, carcinogénicos e mutagénicos
(MORAES & COLLA, 2006) e se subdividem em grupos com Varios representantes
cada (Figura 4).



Compostos
bioativos
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Carotenoides

Polifenois

Flavonoides
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Figura 4 - Subdivisédo de compostos bioativos presentes em alimentos de origem vegetal.

Fonte: Adaptado de Horst & Lajolo, 2009.

35



36

Entre a gama de substancias que compdem o grupo dos compostos polifenais,
pode-se destacar, em especial, os flavonoides, acidos fendlicos e taninos como
antioxidantes amplamente distribuidos no reino vegetal (KARAKAYA, 2004).

Os flavonoides apresentam em sua composicdo 15 carbonos, com dois anéis
aromaticos, ligados por trés atomos de carbono, podendo originar ou nao o terceiro
anel aromatico, em que se encontra o atomo de oxigénio (NOVAK et al., 2008). Sua
sintese ndo ocorre na espécie humana (HOLLMAN et al., 2007), sendo encontrados
nas sementes, frutos, cascas, raizes, folhas e flores (FELDMAN, 2001). As principais
fontes de flavonoides incluem frutos (uvas, cerejas, macas, groselhas, frutas citricas,
acerola, entre outros) e hortalicas (pimenta, tomate, espinafre, cebola, brocolis, dentre
outras folhosas) (BARNES et al., 2001), sendo seu consumo estimado, na dieta
humana, entre 1 a 2 g por dia (DE VRIES et al., 1997).

Os flavonoides tém diversas funcées no organismo: aumentar a absorcao e
potencializar a acdo da vitamina C, auxiliar na preservacdo da integridade e
permeabilidade capilar, acdo vasodilatadora, anticarcinogénica, anti-inflamatoria,
colaborar para a diminuicdo da progressao de doengas cardiovasculares, protecao
contra a oxidacao do colesterol LDL, inibicdo da peroxidacéao lipidica e da agregacéao
plaquetaria, dentre outros. A maioria dos flavonoides apresenta propriedades
bioldgicas e quimicas em comum, s como: atividade antioxidante, habilidade de retirar
espécies reativas de oxigénio, capacidade de sequestrar eletrélitos, potencial para
gerar peroxido de hidrogénio quando em contato com alguns metais, aptiddo para
modular a acdo de algumas enzimas celulares. Uma alimentacao rica em flavonoides
pode proteger contra diversos tipos de patologias: doencas cardiovasculares,
distarbios neurodegenerativos e alguns tipos de cancer (DAMODARAN; PARKIN &
FENNEMA, 2010).

A atividade antioxidante dos compostos fendlicos € interessante, desde o ponto
de vista tecnolégico, até nutricional, porque 0s compostos intervém como
antioxidantes naturais do alimento e a obtencéo ou preparacdo de alimentos com um
alto conteddo desses compostos supfem a reducdo da adicdo de aditivos
antioxidantes, obtendo-se, como consequéncia, alimentos mais saudaveis
(MARTINEZ-VALVERDE et al., 2000).

Desta forma, os compostos fendlicos sdo substancias bioativas que parecem
ser capazes de auxiliar no controle de complica¢gées comuns da saude da populacgéo,

estando presente em abundancia no reino vegetal.
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1.3.3 Propriedades medicinais funcionais atribuidas ao género Passiflora

Na medicina popular, o fruto do maracujazeiro é bastante conhecido, em especial
por suas partes aéreas, que sdo utilizadas para combater insénia, ansiedade, asma,
bronquite e infeccdo urinaria entre outras (ZIBADI & WATSON, 2004; DHAWAN
2004; COSTA & TUPINAMBA, 2005, COSTA, 2017).

Santana (2015) estudou o efeito metabdlico do extrato de sementes do género
Passiflora sobre pardmetros bioquimicos, oxidativos e inflamatérios de camundongos
expostos a uma dieta hiperlipidica, além da elucidacdo da composicdo quimica do
material. O composto piceatanol foi o polifenol encontrado em maior quantidade. Em
relagdo aos macronutrientes, os extratos apresentaram altos teores de 6leo e de
proteina. O consumo dos extratos, dependendo da dose, apresentou efeitos
bioldgicos positivos, como a diminuicdo das concentracdes séricas de colesterol,
glicose, insulina e leptina. Por fim, foi constatada a atenuacdo do estresse oxidativo
hepatico, por elevacdo da atividade enzimética - enzimas catalase e glutationa
peroxidase - diminui¢cao da lipoperoxidacao e do processo inflamatorio por reducéo da
concentracédo tecidual das citocinas (IL-6 e MCP-1). Os resultados desse estudo séo
de grande valia para o melhor conhecimento das Passifloras, em especial de suas
sementes e de seu grande potencial, considerando-se que elas sdo subprodutos, a
priori, subutilizados, o que levanta a questao de sua contribuicdo como ingredientes
para fins alimenticios.

Vieira (2013) caracterizou e comparou folhas, pericarpos, polpas e sementes da
Passifloras spp. quanto ao potencial funcional. O pericarpo da Passiflora edulis Sims
apresentou teores de fendlicos totais maiores que os de sua polpa e semente. Os
principais flavonoides encontrados em sementes e folhas foram a homoorientina nas
folhas. A maior concentracéo de alcaloides foi obtida do fruto de P. edulis. Em relacéo
as sementes de todas as espécies, os compostos fenélicos encontrados se mostraram
potentes inibidores das enzimas alfa-amilase e alfa-glucosidase (fatores
antinutricionais). Pela primeira vez se obteve proantocianidinas com valores elevados
nas sementes. A autora concluiu que tanto os frutos quanto as folhas de Passifloras
spp. podem ser considerados fontes de compostos bioativos, sendo a ingestdo dessas
partes benéfica para a saude do consumidor.

Mais um beneficio foi observado por Bomtempo (2011), que analisou as aminas

bioativas (substancias com propriedades antioxidantes) das polpas de diferentes
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espécies de maracujazeiro. As aminas bioativas sdo substancias formadas durante
processos metabodlicos normais e desempenham varias funcdes bioldgicas em
organismos vivos, podendo ser encontradas em alimentos. De acordo com as fungdes
fisiologicas, as aminas sdo classificadas em aminas biogénicas (vasoativas) ou
poliaminas (atuam no crescimento e desenvolvimento do organismo). Em Passiflora
edulis (na polpa) foi detectada a maior concentracdo de espermidina (poliaminas). Os
teores de aminas e o pH ndo foram afetados pelas condi¢des pluviométricas no
periodo de desenvolvimento dos frutos (chuvoso e seco). N&ao houve diferenca nos
teores de solidos soluveis totais (SST) entre as espécies, contudo, nos periodos de
seca houve menor concentracdo deles quando comparado com os dos periodos
chuvosos. Ainda séo poucos os estudos sobre o0s tipos e teores de aminas bioativas
no género Passiflora; portanto, este estudo foi de suma importancia para agregar

maior conhecimento sobre as Passifloras spp.
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CAPITULO 2 - HIPOTESES, OBJETIVOS, MATERIAIS E METODOS
DE PESQUISA

2.1 HIPOTESES DE PESQUISA

Como hipétese de pesquisa, assume-se que farinhas obtidas de cascas e
sementes, subprodutos do processamento de suco da Passiflora edulis Sims,
apresentam caracteristicas quimicas, nutricionais e sensoriais adequadas para sua

comercializagdo, consumo humano e aplicacao na elaboracdo de cookies.

2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo geral

O trabalho teve por objetivo geral desenvolver farinhas a partir da casca e
sementes de Passiflora edulis Sims caracterizadas quanto a composi¢cdo quimica-

funcional e qualidade sensorial na elaboragéo de cookies.

2.2.2 Objetivos especificos

OEL1: Obter uma farinha mista;
OEZ2: Caracterizar as farinhas quanto as caracteristicas quimicas e fisicas;
OES3: Desenvolver cookies para a aceitacdo dos consumidores.

2.3 MATERIAL E METODOS

Etapas do experimento

ET1: Processamento, determinagcdo das granulometrias, rendimento, analises
microbiolégicas e quimicas dos subprodutos da Passiflora edulis Sims para obtencao
das farinhas com diferentes proporgdes de casca e de sementes integrais (FCSI), de
diferentes proporc¢des de cascas e sementes parcialmente desengorduradas (FCSPD)
e do residuo integral de cascas e de sementes do processamento industrial de suco

de maracuja azedo (FRI). Esta etapa foi realizada na Industria Farmacotécnica, na
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Embrapa Cerrados, Universidade de Brasilia (UnB) e Universidade Catodlica de
Brasilia (UCB).

ET2: Elaboragcdo de cookies com a adicdo das farinhas selecionadas em
diferentes concentracdes (25%, 50% e 100%) e andlise sensorial destes, por meio de
teste de aceitacdo de escala hedonica estruturada de 9 pontos, com a avaliagdo das
meédias dos atributos (aparéncia, sabor, aroma, textura e aceitacdo global). Esta etapa

ocorreu na Universidade de Brasilia, no Laboratorio de Técnica Dietética.

2.3.1 Etapal
2.3.1.1 Processamento, granulometria e rendimento das farinhas

experimentais

As farinhas experimentais de cascas integrais (FCI), cascas e sementes
integrais de maracuja (FCSI) e cascas e sementes de maracuja parcialmente
desengorduradas (FCSPD), foram produzidas a partir de matérias-primas
provenientes de produtores da agricultura familiar de Planaltina de Goids — GO e DF
(setembro de 2016, Planaltina — DF).

Os frutos de Passiflora edulis Sims — hibrido Gigante Amarelo foram colhidos
do chéo, higienizados com solu¢cdo de hipoclorito de sdédio 0,01%. A casca foi
separada da polpa com o auxilio de uma colher, j& as sementes foram separadas por
meio de despolpadeira de pequeno porte. Apds 0 processo de separacao as cascas
e sementes foram armazenadas e mantidas resfriadas em camara fria a 8 °C até a
secagem.

As sementes e cascas foram recolhidas e levadas para a Embrapa Cerrados,
onde passaram pelo processo de lavagem para nova higienizacdo em agua. Apos
este tratamento, as cascas, e posteriormente, as sementes, foram submetidas ao
processo de secagem, em leito fluidizado por 4 horas. Os materiais secos (Figuras 5
e 6) foram embalados em sacos plasticos, etiquetados e enviados a Embrapa
Cerrados, onde ficaram guardados em camaras de refrigeracéo a 4°C até a data de

analise, por um periodo aproximado de 3 meses (Figura 7).



Figura 5 — Cascas secas de maracuja.
Fonte: O autor (2017).

Figura 6: Sementes secas.
Fonte: O autor (2017).

Figura 7 — Armazenamento de materiais (cascas e sementes de maracuja) secos em camara de
refrigeracéo a 4°C.
Fonte: O autor (2017).
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Parte do experimento utilizou uma quantidade das sementes secas para obter
uma matéria-prima com menor porcentagem de gordura. A extracdo do Oleo foi feita
por prensa hidraulica, marca Ecirtec, modelo MPE-40R, capacidade nominal até
40kg/h (Figura 8). Como resultado obteve-se uma farinha de semente parcialmente

desengordurada (Figura 9).

Figura 8 — Prensa hidraulica utilizada para desengordurar amostras de semente de maracuja.
Fonte: O autor (2017).
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Figura 9 — Semente parcialmente desengordurada.
Fonte: O autor (2017).

A partir das cascas, sementes integrais e sementes parcialmente
desengorduradas, definiram-se 2 tipos de farinhas, e somente com as cascas foi
produzida uma farinha controle (100% de casca de maracuja).

A farinha experimental FCSI, é composta por cascas e sementes de maracuja
azedo. Para fins tecnologicos, foram feitos 5 testes (T) com concentracdes diferentes
dessas matérias-primas:

e T1 - proporgéo de 2 para 1: compreendeu 3359 de cascas e 1659 de

sementes;
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e T2 - proporgéo de 4 para 1: compreendeu 400g de cascas e 100g de
sementes;
e T3 - proporcao de 1 para 2: compreendeu 165g de cascas e 335g de
sementes;
e T4 - proporcao de 1 para 1: compreendeu 250g de cascas e 250g de
sementes;
e T5 - proporcao de 1 para 4: compreendeu 100g de cascas e 400g de
sementes.
O segundo tipo de farinha mista, tem como composi¢cao cascas e sementes de
maracuja parcialmente desengorduradas.
Assim como para a FCSI, foram feitos 5 testes:
e T1 - proporcao de 2 para 1: compreendeu 335g de cascas e 1659 de
sementes parcialmente desengorduradas;
e T2 - proporcao de 4 para 1: compreendeu 400g de cascas e 100g de
sementes parcialmente desengorduradas;
e T3 - proporcao de 1 para 2: compreendeu 165¢g de cascas e 3359 de
sementes parcialmente desengorduradas;
e T4 - proporcao de 1 para 1: compreendeu 250g de cascas e 2509 de
sementes parcialmente desengorduradas;
e T5 - proporcao de 1 para 4: compreendeu 100g de cascas e 400g de

sementes parcialmente desengorduradas.

J& o terceiro tipo de farinha mista foi obtido da agroindustria de sucos. No total,
66Kg de material organico de maracuja foram cedidos pela Industria de sucos Puro
Suco(Patos de Minas — Minas Gerais). Os frutos despolpados inteiros foram
previamente escovados e higienizados com solucdo de hipoclorito de sédio a 0,01%,
sendo o excesso do produto removido com agua corrente proveniente do sistema de
abastecimento de agua. O residuo composto por casca e sementes foi retirado da
esteira de descarte ainda no galpdo de processamento, sendo acondicionado em
caixas de isopor e levado para a Industria Farmacotécnica, para secagem, em
condi¢cdes semelhantes ao da casca isolada manualmente. A partir dessa matéria
seca (Figura 10), obteve-se a farinha do subproduto do maracuja do sistema

agroindustrial
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Figura 10 — Residuos orgéanico de uma inddstria de suco de processamento de maracujas.
Fonte: O autor (2017).

Figura 11- Matéria seca do residuo organico de uma industria de suco de processamento de
maracujas.
Fonte: O autor (2017).

Para a obtencdo das farinhas, as matérias primas secas foram retiradas da
camara fria e acondicionadas em saco de papel kraft devidamente identificados. Em
seguida, os sacos foram levados para estufa de circulacdo de ar forcada, a 60°C, por
12 horas (Figura 12), a fim de reduzir uma possivel umidade que os materiais possam
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ter absorvido na camara fria. Em seguida, as matérias primas foram processadas
(Figura 13) em moinho de facas, modelo Willye, nimero 4, com capacidade para
aproximadamente 15kg por hora (Figura 14), para obtencao das farinhas (Figuras 15
a 25). As farinhas foram embaladas a vacuo e mantidas sob refrigeracao, a 4°C.

Os equipamentos e materiais ndo descartaveis utilizados na etapa de obtencéo
das farinhas foram higienizados com sabéao, agua e alcool 70 % (p/v).

As malhas (peneiras - mm) utilizadas foram devidamente registradas bem como
0 peso inicial em gramas (antes da moagem) e o peso final em gramas (depois da

moagem) para a determinacéo das granulometrias e rendimentos das farinhas.

Figura 12 — Amostras acondicionadas em estufa de circulacao forgcada a 60°C.
Fonte: O autor (2017).

Figura 13 — Moinho utilizado para processamento das matérias-primas para obtengdo das farinhas
experimentais.
Fonte: O autor (2017).
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Figura 14 — Processamento das matérias-primas para obtencdo das farinhas experimentais.
Fonte: O autor (2017).

2.3.1.2 Anélises microbioldgicas das farinhas experimentais

As analises microbiolégicas foram realizadas seguindo-se as instru¢des da
Resolucdo n® 12, de 02 de janeiro de 2001, que exigem a contagem de Bacilus cereus,
bactérias do grupo coliforme de origem fecal, bem como presenca ou auséncia de
Salmonella sp. (BRASIL, 2001). De forma complementar, realizaram-se também as
analises de contagem de mesofilos, a deteccdo de bolores e de leveduras e a
pesquisa de Estafilococos coagulase. Assim, as analises foram feitas com base nos

protocolos de Silva, Junqueira & Silveira (2001).
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2.3.1.3 Analises quimicas das farinhas experimentais (Anexo 7)

2.3.1.3.1Andlises de Flavonoides e Antocianinas (Anexo 7)

Foram feitos extratos das amostras de farinhas: FCSI, FCSPD, FRI, comercial
de cascas de maracuja, cascas de maracuja do experimento, sementes parcialmente
desengorduradas e sementes integrais. Para cada extrato pesaram-se 2,59 de
amostra, a qual foi diluida em 30mL de solugcdo composta de alcool etilico e HCL 1,5N
(85:15) v/iv. Em seguida, esta nova solucdo foi homogeneizada por 60 segundos e
transferida para um baldo volumétrico de capacidade de 50mL (para atingir o volume
do baldo completou-se com a solucdo de alcool etilico e HCL 1,5N). A solucédo de
50mL repousou em overnight, sob o abrigo da luz, em ambiente refrigerado por um
periodo de 16h. Em seguida, o extrato foi filtrado e acondicionado em frasco de vidro
ambar para leitura. Foram feitos extratos de todas as farinhas em triplicatas,
totalizando 45 extratos.

Para a leitura utilizou-se aliquota de 1mL de cada extrato. A leitura foi realizada
em espectrofotdmetro, no comprimento de onda de 374nmpara flavondéides e fator de
76,6 e, para antocianinas, comprimento de ondas de535nm e fator de 98,2. O aparelho
foi zerado com a solucéo de alcool etilico e HCL 1,5N (85:15) v/v. As determina¢des
foram efetuadas em triplicatas. Os calculos foram feitos considerando-se o peso da
amostra em (g), o volume em (mL), a absorbancia em (nm) e o fator. Para a

determinacéo do teor de antocianinas e flavonoéides, usou-se o seguinte célculo:

Peso da amostra —x g

Vol. — 50 mL (volume do baléao)
Absorbancia —y (0,535 ou 0,374)
Fator — z (98,2 ou 76,6)

Fator de diluicdo (FD) = 100 x 50 (mL)/x (g)

FD = 100 x 50/y
FD = 50001y

Flavonoides/Antocianinas = Abs. x FD x Diluicao/Fator
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Os resultados foram expressos em mg/100g de extrato.

2.3.1.3.2 Andlise de compostos fendlicos totais nas farinhas (Anexo 9)

O preparo dos extratos seguiu o protocolo adaptado do método desenvolvido
por Singleton & Rossi (1965).

Para o preparo dos extratos padrées foram utilizadas as solucdes: metanol a
70% acidificado com 1% de HCI, e acetona a 70%. A partir dessas solucdes, pesou-
se aproximadamente 1g de amostra de cada farinha, em um tubo falcon de 15 mL.
Em seguida, foram adicionados10 mL da solu¢do de metanol 70%, acidificado com
1% HCI. O sistema foi agitado em seguida por 2 horas em mesa agitadora. Apos
agitacdo, as amostras foram deixadas em repouso em overnight. Passado esse
periodo, as amostras foram centrifugadas a 4000 rpm, por 15 minutos, e o
sobrenadante recolhido em falcon de 50mL. Foram realizadas 2 extra¢des, sendo uma
extracdo com solucédo de metanol 70%, acidificado com 1% HCL (1 adicdo de 10mL e
outra de 2,5mL) e a outra extracdo com acetona 70% (1 adicdo de 10ml e outra de
2,5mL). O volume coletado foi entdo avolumado com &agua destilada em baldo
volumétrico de 25mL e filtrado com I& de vidro. Os extratos foram acondicionados em
vidros ambar de 50mL e mantidos sob congelamento e ao abrigo da luz, até o
momento das analises. Foram preparados em triplicatas e posteriormente diluidos
para a leitura das andlises quimicas.

O teor de compostos fendlicos totais foi analisado pelo método Folin-
Ciocalteau, de acordo com o descrito por Larrauri, Ruperez & Saura-Calixto (2000).

Para a curva padrdo, procedeu-se primeiro com o preparo da solucdo mae
(100ug/mL), pesando-se 0,01g de acido gélico e solubilizando-se em 100mL de agua.
A partir dessa solucdo, prepararam-se diluicdes em triplicatas, variando-se a
concentracdo, de 10 a 100ug/mL. Pipetou-se em triplicata 1mL de cada diluicdo, em
seguida adicionou-se 1mLda solugdo Folin em cada repeticdo e no branco, que
corresponde a 1mL de 4gua destilada. Incubou-se por 1 minuto. Apés este periodo
foram incluidos mais 2mLde carbonato de soédio a 20% e 2mL de agua destilada.
Novamente a solucéo foi incubada, porém por 30 minutos, em temperatura ambiente
e ao abrigo da luz. A seguir, realizou-se a leitura do branco com a absorbancia de

700nm e das demais diluicdes. Plotaram-se em planilha as concentracdes de acido
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galico (ug/mL) no eixo X e as respectivas no eixo y, para o calculo da equacao da reta,
em que y= 0,0164x + 0,03, R?=0,998.

Os extratos foram diluidos nas proporc¢des 1/10, 2/10 e 3/10 (partes de extrato
por partes de agua). Em triplicata, pipetaram-se: 10uL de cada amostra e 10uLde Folin
e de branco (agua destilada). A solucéo foi incubada por 30 segundos. Em seguida
adicionaram-se 90uL de carbonato de sodio a 20% e 90uL de agua destilada. O
sistema foi homogeneizado por 30 minutos, em temperatura ambiente e ao abrigo da
luz. Apéds, procedeu-se a leitura, em triplicata, (absorbancia 700nm) primeiramente do
branco e, em seguida, das demais solugdes preparadas. Plotaram-se em planilha as
concentracfes de acido galico (ug/mL) no eixo x e as respectivas no eixo y, para o

calculo da equacéo da reta, em que y= 0,0164x + 0,03, R?=0,998.

Os resultados finais foram expressos em mg/100g de extrato.

2.3.1.3.3 Atividade antioxidante por FRAP das farinhas (Anexo 10)

O método utilizado para a determinacao da atividade antioxidante por FRAP foi
o de Singleton & Rossi (1965).

Primeiramente, procede-se ao preparo das solucdes para curva de calibracéo
de Trolox. Assim prepararam-se 25mL de tampao acetato 0,3M, 2,5mL de solucao
TPTZ 10mM e 2,5mL de solucdo aquosa de cloreto férrico 20mM. A seguir, adicionou-
se em 50mLde metanol0,01 g de Trolox, obtendo-se a solu¢cdo mae, para determinar
a curva com concentracdes de 50 a 800uM. A seguir, foi transferida, em triplicata, uma
aliquota de 9uL de cada concentracdo para tubos de ensaio. Acrescentaram-se 27uL
de 4gua destilada e 270uL de reagente FRAP. A solucdo foi homogeneizada, mantida
em repouso em banho-maria, a 37°C por 30 minutos. A leitura foi feita com a
absorbéancia de 595nm. Os dados foram plotados em planilhas, sendo o eixo X as
concentracdes de Trolox (UM) e 0 Y as absorbancias obtidas. Utilizou-se a seguinte
equacao da reta:

Equacédo da reta: y = 0,001x + 0,013, R2 = 0,989

Os extratos foram diluidos nas proporc¢des 1/10, 2/10 e 3/10 (partes de extrato

por partes de agua. Em triplicata, utilizou-se uma aliquota de 9uL de cada diluicdo de



51

cada extrato para tubos de ensaio. Acrescentaram-se 27|L de agua destilada e 270uL
de reagente FRAP. A solucéo foi homogeneizada, mantida em repouso em banho-
maria a 37°C, por 30 minutos. A leitura foi feita com a absorbancia de 595nm. Os
dados foram plotados em planilhas, sendo o eixo X as concentracdes de Trolox (uUM)

e 0 Y as absorbéancias obtidas. Utilizou-se a seguinte equacao da reta:

Equacao da reta: y = 0,001x + 0,013, R? = 0,989

O resultado final foi expresso em uMol de Trolox equivalente/g.

2.3.1.4 Caracterizagdo da composi¢cao centesimal das farinhas

selecionadas

As farinhas foram selecionas segundo 0s seguintes critérios:
e Farinha de cascas e sementes integrais (FCSI): menor granulometria;
e Farinha de cascas e sementes parcialmente desengorduradas (FCSPD):

menor intensidade de sabor queimado.

2.3.1.4.1 Umidade (Anexo 11)

A umidade foi estimada por secagem das amostras, até um peso constante, a

105° C. Os resultados foram expressos em g/100g de amostra.

2.3.1.4.2 Lipideos (Anexo 12)

A quantificacdo de lipideos foi realizada por determinacdo rapida de extrato
etéreo utilizando extrator a alta temperatura. Os resultados foram expressos em

g/100g de amostra
2.3.1.4.3 Fibra alimentar (Anexo 13)

A metodologia utilizada para determinagé&o de fibras alimentares foi descrita por

Freitas et al, (2008). Pesou-se em erlenmeyer em quadruplicata aproximadamente 19
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de amostra e posteriormente foram adicionados 50 mL de solucdo tampéo fosfato
(0,08M e pH 6,0). Os erlenmeyer foram levados ao banho-maria, a 100°C, por 20
minutos. Em seguida, pipetou-se 0,1 mL de enzima Termamyl, deixando as amostras
em banho-maria por mais 35 minutos. Com solucéo de NaOH 5%, o pH foi ajustado
para 7,5. Em seguida, adicionou-se 0,1 mL de solucdo de protease nos erlenmeyer,
deixando-os em banho-maria, a 60°C, por 30 minutos. ApOs esse periodo, com
solucéo de HCI 5%, o pH das solucbes foi corrigido para 4,3. Adicionou-se a seguir
0,1 mL de solugéao de amiloglucosidase, novamente as amostras foram levadas para
banho-maria, a 60°C, por 30 minutos. ApoOs essa etapa de procedimento enzimatico,
as amostras foram filtradas, a vacuo, em cadinhos previamente pesados. Os cadinhos
foram encaminhados para estufa, a 100°C, por 1 hora. Adicionou-se &lcool 95%,
aquecido a 60°C, aproximadamente quatro vezes o volume do filtrado. Apés 1 hora
para precipitacdo em temperatura ambiente, as amostras foram filtradas novamente,
em cadinhos previamente pesados. Os cadinhos foram acondicionados em estufa, a

100°C, por 1 hora. Os resultados foram expressos em g/100g de amostra.

2.3.1.4.4 Proteinas (Anexo 14)

As proteinas foram determinadas pelo método de micro-Kjeldahl, descrito por
AOAC (1995), sendo as amostras digeridas em &cido sulfurico, o nitrogénio destilado
por arraste de vapor e titulado com acido cloridrico. O fator de conversao de Nitrogénio
em proteina bruta adotado foi de 6,25, normalmente usado para relacionar proteinas

provenientes de vegetais. Os resultados foram expressos em g/100g de amostra.

2.3.1.4.5 Cinzas (Anexo 15)

As cinzas das amostras foram determinadas conforme metodologia descrita
pela AOAC - Association of Official Analytical Chemists (1995), sendo as amostras

calcinadas em mufla, a 540 °C. Os resultados foram expressos em g/100g de amostra.



53

2.3.2 Etapa 2

2.3.2.1 Aplicacao das farinhas na elaboracao de cookies

Foram elaborados 11 tratamentos de cookies, em diferentes porcentagens
(25%, 50% e 100%) de adicado a massa (Apéndice 4).

2.3.2.2 Andlise sensorial

O projeto de avaliag&o sensorial foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos, da Faculdade de Ciéncia e Saude da Universidade de Brasilia,
apoés analise dos aspectos éticos e do contexto técnico-cientifico: 037/10 (Anexo 16).

2.3.2.3 Teste de aceitacao

Foram selecionados 130 provadores nédo treinados de ambos os sexos. O
critério de selecdo para os provadores consistia em ter 18 anos ou mais e nao
apresentar alergia a nenhum dos componentes das formulagdes dos biscoitos.

Foi realizado teste de aceitacdo com escala heddnica estruturada de 9 pontos
(9 = gostei muitissimo e 1 = desgostei muitissimo), em que se avaliavam as amostras
guanto aos atributos aceitacdo global, aparéncia, sabor, textura e aroma.

Cada uma das 11 amostras foi identificada por codigo de 3 digitos, sendo estes
aleatorizados pelo software xIstat (Anexo 9). Segue abaixo o codigo correspondente
a cada amostra:

e Massa com 100% de farinha de trigo (codigo 917);

e Massa com 100% de FCSI (codigo 189);

e Massa com 100% de FCSPD (cédigo 340);

e Massa com 100% de FCSI (codigo 876);

e Massa com 100% de FRI (codigo 323);

e Massa com 50% de FCSPD (cédigo 226);

e Massa com 50% de FCSI (codigo 550);

e Massa com 50% de FRI (codigo 747);

e Massa com 25% de FCSPD (cédigo 415);

e Massa com 25% de FCSI (codigo 129);
Massa com 25% de FRI (codigo 628).
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O teste foi dividido em duas sessfes, com intervalos de 15 minutos, sendo a
primeira sessdo com o teste de 5 biscoitos e a segunda com 6. Todas as amostras

foram testadas monadicamente.

2.3.2.4 Delineamento experimental e analise estatistica
2.3.2.4.1 Farinha de casca e sementes integrais (FCSI), farinha de casca e
sementes parcialmente desengorduradas (FCSPD) e farinha do sistema

agroindustrial (FRI)

O delineamento experimental para a obtencdo das farinhas foi inteiramente
casualizado, com 5 tratamentos arranjados para FCSI e FCSPD, em esquema de
proporcionalidade de cascas e sementes (1:2; 4:1; 1:2; 1:1; 1:4). Todos os tratamentos
foram analisados em triplicatas, tendo como unidade experimental 500g. Para fins de

comparacao utilizou-se a média (Teste de Fisher).

2.3.2.5 Anédlises sensoriais

Os dados sensoriais obedeceram a um delineamento de blocos completos
casualizados, com 130 provadores e 11 tratamentos. Os dados foram analisados por
ANOVA, com Teste de Fisher (p<0,05). As variaveis avaliadas foram impresséo
global, cor, aroma, sabor e textura. O indice de Aceitac&o (IA) foi avaliado de acordo
com o proposto por Dutcosky (1996), assim utilizou-se a seguinte formula: 1A (%) = A
X 100 / B (A = nota média do atributo; B = nota maxima dada ao atributo),
considerando-se IA = 70% para boa aceitagdo. O indice de aceitagéo total (%) foi
calculado, somando-se o IA dos cinco atributos do tratamento, dividindo-se por 5, para
se obter a média. As analises estatisticas realizadas foram obtidas pelo programa
XLSTAT Versao 2017.4.45479. Intervalo de confianca de 95%.
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CAPITULO 3 - RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 GRANULOMETRIAS E RENDIMENTOS

Segue abaixo as farinhas ap6s o processamento:

Figura 15 — Farinha de cascas e sementes de maracuja na proporcao 2:1.
Fonte: O autor (2017).

Figura 16— Farinha de cascas e sementes de maracuja na proporcao 4:1.
Fonte: O autor (2017).
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Figura 17 — Farinhas de cascas e sementes de maracuja na proporgédo 1:2.
Fonte: O autor (2017).

Figura 18 — Farinha de cascas e sementes de maracuja na proporcao 1:1.
Fonte: O autor (2017).

Figura 19 — Farinha de cascas e sementes de maracuja na propor¢ao 1:4.
Fonte: O autor (2017).
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Figura 20— Farinha de cascas e sementes de maracuja parcialmente desengorduradas na proporgao
2:1.
Fonte: O autor (2017).

Figura 21— Farinha de cascas e sementes de maracuja parcialmente desengorduradas na proporgao
4:1.
Fonte: O autor (2017).

Figura 22- Farinha de cascas e sementes de maracuja parcialmente desengorduradas na proporgao
1:2.
Fonte: O autor (2017).
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Figura 23 - Farinha de cascas e sementes de maracuja parcialmente desengorduradas na proporgao
1:1.
Fonte: O autor (2017).

“ kg
Figura 24 - Farinha de cascas e sementes de maracuja parcialmente desengorduradas na proporgéo
1:4.

Fonte: O autor (2017).

Figura 25 — Farinha do subproduto do sistema agroindustrial.
Fonte: O autor (2017).

Apbs o processo de secagem por leito fluidizado, constatou-se que as cascas
perderam 85% do seu peso inicial. As sementes tiveram uma reducdo menor, de
aproximadamente 28%, enquanto o peso do residuo obtido da industria de sucos
reduziu-se em 83%. Assim, estes residuos apresentam alta umidade, devendo ser
tratados termicamente logo que s&o produzidos, para que sejam evitadas

proliferacdes microbiologicas indesejaveis. Valores semelhantes foram encontrados
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na literatura. Da Silva (2015) obteve 82,88 + 2,30% de umidade no residuo do
maracuja azedo da industria, frente aos 87% de umidade da casca (GONDIM et al.,
2005).

A quantificagdo da composicao de matéria do residuo da industria mostrou que
as cascas (misturados com uma pequena quantidade de polpa e acucares) estavam
em maior quantidade, representando 94,5% (945 = 22,7¢g/1000g), enquanto as
sementes representaram somente 5,5% (55 + 22,7g/1000g). Essas porcentagens sé&o
justificadas pelo fato de que a maior parte do fruto € composta pelas cascas, segundo
Ferrari, Colussi & Ayub (2004).

O rendimento de FCSI e FCSPD em suas respectivas proporcionalidades,
assim como de FRI, estédo descritas na tabela 2.

O tratamento FRI alcangou a melhor média de rendimento, seguido por FCSI
nas proporcoes 1:1, 4:1 e 1:2 (ndo houve diferenca estatistica significativa). A pior
média de rendimento foi atribuida a FCSPD (1:4).

Tabela 2 — Granulometria (mm) e rendimento (g) final obtido apds o processo de

moagem para todas as farinhas experimentais.

*Farinhas **Médias (Peso em Q) ***Granulometria (mm)
FRI 5002+50,3 1
FCSI (1:1) 495@b 2
FCSI (4:1) 456,23C+25 7 2
FCSI (1:2) 433,33d+63,6 2
FCSI (2:1) 423,3bcde +42 0 1
FCSI (1:1) 404,9%%€ +92 9 2
FCSI (1:4) 375,797 +49,2 2
FCSPD (2:1) 358,5¢+15,07 1
FCSPD (4:1) 349,0°'+ 40,3 1
FCSPD (1:1) 326,79+ 92,9 1
FCSPD (1:2) 303,29+ 19,0 1
FCSPD (1:4) 271,79+ 20,9 1

* FCSI — cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas
e sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —

residuo integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.
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**Médias por letras iguais néo diferem entre si, de acordo com o teste de Fisher (<0,05). ***Peso inicial

dos tratamentos € de 500g.

Em relacdo a granulometria das farinhas, FRI todas as proporcionalidades de
FCSPD apresentaram 1mm de diametro do granulo. Quanto a FCSI, somente a
proporcéo 2:1 conseguiu atingir a granulometria de 1mm. Este fato pode ser explicado
pela concentracdo de dleo presente nas sementes, pois grande parte das perdas
foram em consequéncia do material que ficou retido no moinho de facas.

Considerando o componente tecnolégico como de suma importancia para a
exequibilidade do processo de obtencao das farinhas experimentais e por seguinte as
demais andlises, a melhor composicdo da FCSI em razdo dos parametros
granulometria e rendimento foi atribuido a proporcionalidade de 2 partes de cascas
para 1 parte de sementes.

Quanto a FCSPD, além das condi¢des analisadas nos tratamentos FCSI deve-
se considerar que o0 uso de prensa hidraulica para obtencdo de sementes
parcialmente desengorduradas provoca a queima do material, portanto, esta
caracteristica ndo € interessante. Desta maneira, a escolha se baseia naquela que
contém menor intensidade de sabor queimado. Portanto, a propor¢céo de 4 partes de
cascas para 1 parte de sementes parcialmente desengorduradas foi escolhida como
a melhor proporcéo.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A producéo e o comércio de farinhas no Brasil, sdo desamparados e regulados
pela ANVISA, com o intuito de oferecer um produto final de qualidade. A Resolucao -
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelece as acdes de controle sanitério,
regulamenta os padrées microbiolégicos para alimentos de consumo humano, além
de determinar critérios para conclusdo e interpretacdo de resultados das analises
microbioldgicas de alimentos. Nos casos das farinhas, esse regulamento estabelece
gue os critérios de qualidade microbiolégica sejam de: coliformes a 45°C/g de até:
1x10% NMP/g; Bacillus cereus 3x10° UFC/g e auséncia para Salmonella spp. em 25g
(BRASIL, 2001). Portanto, foram realizadas as analises microbiolégicas exigidas por
Lei. Os resultados das amostras FCSI e FCSPD, com suas respectivas

proporcionalidades, bem como FRI” estdo expostos na tabela 3.
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Tabela 3 - Dados microbiolégicos das amostras das farinhas experimentais FCSI,
FCSPD e FRI.

Determinacdes *Amostras
Salmonela Ausente*
Coliformes a 45° (NMP/qg) < 3,00*
B. cereus/g <3x10°
Estafilococos coagulase positiva (UFC) <10*
Mesofilos (UFC) 8,1x10%a 1,0x10%
Bolores e Leveduras (UFC) <10*

*Para todas as amostras. NMP — NUmero mais provavel; UFC — Unidades formadoras de colbnia. **
FCSI- cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas e
sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —residuo

integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.

Os resultados microbioldgicos indicaram que todas as amostras estavam em
conformidade com a legislacdo brasileira em vigor, aptas para consumo humano,
indicando a adoc¢éo de boas praticas de fabricacéo.

A Portaria da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitéria n°® 1.428/93 contém as
diretrizes para as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 1993). De forma a
agregar valor, a ANVISA criou e instituiu os procedimentos operacionais padronizados
(POP’s), pela resolucéo n° 275, de 21 de outubro de 2002, que d&o suporte para além
da elaboracéo do manual de boas praticas (BRASIL, 2002b). O objetivo da elaboracdo
desta valiosa ferramenta é que estejam bem documentadas todas as etapas do
processo de fabricacdo, desde o recebimento da matéria prima e o processamento,
até a expedicéo para o mercado consumidor, englobando os mais diversos aspectos
industriais, como qualidade dos insumos; higienizacdo de ambientes, equipamentos e
utensilios; especificagbes técnicas; escolha de fornecedores; qualidade da agua,
contaminantes; documentacao e processos eficientes de trabalho (EMBRAPA, 2015).
Portanto, a pratica de higiene € imprescindivel na determinacdo de seu padréo

sanitario, assegurando a inocuidade do produto final.
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3.3 ANALISES QUIMICAS

Na tabela 4 sdo apresentados os resultados das analises de flavonoides,

polifendis, antocianinas das farinhas em questéo deste trabalho.

Tabela 4 — Quantificacdo de fendlicos totais, flavonoides, antocianinas e atividade

antioxidante total por FRAP das farinhas obtidas dos subprodutos da Passiflora edulis

Sims em base seca.

Tratamentos Flavonoides Antocianinas Fenodlicos  FRAP (mg/L
(mg/100g) (mg/100g) totais eqg. A

(mg 1000Um de

GAE/100ml trolox)
de extrato)

FCSI (1:4) 168,73+47,5 17,52042 2 542 99" + 44 5916 4
47,0

FCSI (4:1) 141,82¢d+17,4  11,7°%9+0,2 736,4" + 57,7°°+12,0
39,1

FCSI (2:1) 146,63c9+12 0 12,63°9+1,8 601,89 + 71,7%+0,3
59,7

FCSI (1:2) 116,5%9+255 12,53cd+4 0  468,9" + 44,4%+4 1
29,2

FCSI” (1:1) 130,0°9+7,8  13,22°+0,3  508,29" + 41,4%9+8,2
42,0

FCSPD (1:4) 153,4%¢+11,4  15,6%°+25 1381,3%°+  63,7aP+3,7
69,8

FCSPD (4:1) 149,030¢+4 2 18,12+£11,2 908,0¢ £ 42,7%+4 6
37,0

FCSPD (2:1) 142,63cd+8 9  12,1bd+0,61  950,6° 54,6°cde+9 2
42,8

FCSPD (1:2) 161,330+7,2 15,8ab+0,9 1451,52+ 58,6P+1,1
118,0
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(Continuacéo) Tabela 4 — Quantificacdo de fendlicos totais, flavonoides, antocianinas

e atividade antioxidante total por FRAP das farinhas obtidas dos subprodutos da

Passiflora edulis Sims em base seca.

FCSPD (1:1)

FRI

Farinha
comercial de
casca de
maracuja
Farinha de
sementes de
maracuja
Sementes

parcialmente

desengorduradas

Farinha

experimental de

cascas do

maracuja

145,93bcd+11.8

128,7°¢9+8,0

111,49+26,2

124,4°¢d+19,8

141,73¢d+26,5

123,4%0+8,12

14,1ab+1,5 1161,8
+ 85,7
11,5b4+0,8 904,6¢ +
54,3
7,30422 4260 +
34,4
17,12+0,8  1016,2¢
+107,4

13,9%+1,2 1203,1¢%
+ 85,7

7,9%9+14  574,69"

+ 54,4

52,8bcdef+10,1

45,6%+5,8

24,69+3,6

44,1%f+1 9

57,2b¢d+17

38,2'9+0,8

*FCSI- cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas

e sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —

residuo integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.

**Médias por letras iguais nao diferem entre si, de acordo com Fischer (p<0,05).
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Dentre os antioxidantes fendlicos mais comuns nos alimentos de origem
vegetal destacam-se os flavonoides, acidos fendlicos e taninos (KARAKAYA, 2004).
Uma das fun¢cbes dos antioxidantes no organismo é ajudar a proteger contra o
chamado “estresse oxidativo”. Este ocorre em decorréncia de um desequilibrio entre
compostos oxidativos e antioxidantes, como consequéncia pode acontecer uma
formacéo excessiva de radicais livres, que podera provocar oxidacao de biomoléculas.
Sua cronicidade pode ocasionar problemas cardiacos, neurodegenerativos
oncolégicos, dentre outros. Por isso, a presenca de antioxidantes no organismo
humano é importante, pois eles irdo atuar como sequestradores de radicais livres e
guelantes na etapa de iniciacdo e propagacao do processo oxidativo (DIPLOCK et al.,
1988; SIES, 1991; SHAHIDI et al., 1992).

Os flavonoides tém grande importancia nas acdes bioldgicas, em especial na
capacidade de agir sobre o sistema imunolégico e em processos inflamatorios
(COUTINHO; MUZITANO & COSTA, 2009). Portanto, diante dos resultados (tabela 2)
e dos conhecimentos prévios acerca desses compostos, as farinhas experimentais
possuem potencial como alimentos com propriedades funcionais para as acgoes
bioldgicas citadas anteriormente.

As antocianinas sdo pigmentos vegetais responsaveis pela maioria das cores
azul, roxa e todas as tonalidades de vermelho encontradas em flores, frutos, algumas
folhas, caules e raizes de plantas (MARKAKIS, 1982). Assim como para flavonoides,
as melhores médias de teores de antocianinas foram para quase todas as
proporcionalidades das farinhas FCSI e FCSPD. Todavia, sao valores baixos em
relacdo aos das polpas de frutas ricas em antocianinas, como, por exemplo, da amora,
da uva e do acai (KUSKOSKI et al., 2006). Na analise individual das matérias primas,
as sementes parcialmente desengorduradas e a farinha das sementes integrais
apresentaram valores superiores aos das farinhas de cascas.

Em relacdo aos dados da literatura, referentes a fendlicos totais, Jorge et al.
(2009) verificaram o teor de compostos fendlicos em sementes de maracuja, obtendo
como valor 42,93 mg de acido galico/g de amostra. Cazarin et al. (2014), para a farinha
da casca do maracuja, obtiveram 2,30 £ 0,01mg equivalentes de acido galico EAG g-
1 de amostra. Infante et al. (2013) analisaram a farinha do subproduto do maracuja do
sistema agroindustrial e o teor de fenolicos encontrados foi de 904,66 + 54,336 mg
GAE/100mL de extrato. Vargas et al. (2013) encontraram teores de 298,0 mg/ 100 g

de amostra, para residuos de maracuja compostos de sementes e polpa, enquanto
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Martinez et al. (2012) obtiveram teores de 150,0 mg acido galico / 100 g para residuo
in natura da industria. Neste estudo, tanto para cascas, sementes e subproduto do
maracuja do sistema agroindustrial, os valores foram maiores que os relatados na
literatura. Comparando-se entre si as farinhas experimentais, FCSPD (nhas
proporcionalidades 1:2 e 1:4) apresentou o maior teor de fendlicos totais.

Os teores encontrados para as amostras frescas e para as secas podem ser
significativamente diferentes, pois a matéria organica é submetida a processos de
remocdo de umidade, e os compostos fendlicos e flavonoides sdo concentrados
guando comparados com os valores antes da desidratacdo. Uma possivel justificativa
para esse comportamento esta ligada a liberacdo desses compostos da matriz interna
do material durante a remocéo de umidade, por meio do rompimento de fibras e de
outras estruturas internas (CHISM & HAARD, 1996). Vega-Galvez et al. (2012)
também relataram que outro possivel fator que favorece o aumento desses compostos
seja a presenca de melanoidinas, provenientes da reacdo de Maillard, que acabam
interferindo nas propriedades antioxidantes dos alimentos, de forma positiva, ao longo
da desidratacgéao.

Vasco (2008) e Rufino et al. (2010), para o conteudo de fendlicos totais das
frutas estudadas, classificaram os teores encontrados nas amostras frescas em: baixo
(<100 mg de GAE / 100g), médio (100-500 mg de GAE / 100 g) e alto (> 500 mg GAE
/ 100 g). Para amostras secas também foram classificadas em baixo, médio e alto
teor, porém, com os valores : <1000 mg GAE / 100 g; 1000-5000 mg GAE / 100 q); >
5000 mg GAE / 100 g, respectivamente.

Assim, segundo esta classificacdo, as sementes integrais, as sementes
parcialmente desengorduradas e a farinhas FCSPD, nas proporg¢des 1:2, 1:1 e 1:4,
sao classificadas como de “médio teor”. De acordo com Liu Rh (2004), os diversos
resultados obtidos sobre os compostos antioxidantes e bioativos tém corroborado seu
valor para o aumento da suplementacéo dietética.

Segundo Faller & Fialho (2009), a média do teor de fendlicos totais
(considerando-se a Tabela de Aquisicdo Domiciliar de Alimentos da Pesquisa de
Orgcamentos Familiares 2002/2003), consumida pela populagéo brasileira, foi 48,3mg/
dia. Considerando o valor minimo e maximo de fendlicos totais obtidos dedas trés
farinhas”, ao incluir 2 colheres de sopa (ou aproximadamente 20 gramas) destas na

dieta regular, o individuo estara consumindo mais antioxidantes do que os resultados
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obtidos por Faller & Fialho (2009). Portanto, a inclusdo das farinhas experimentais na
alimentacéo podera colaborar para 0 aumento da ingestdo de antioxidantes.

Com relacdo ao potencial antioxidante analisado pelo método FRAP, o melhor
resultado foi 71,8 + 0,3mg/L eq. 1000uM de trolox (FCSI proporcao 2:1) e os dois
piores ndo diferiram entre si estatisticamente, obtendo-se os valores 38,2 + 0,8 e 24,6
+ 3,6 (farinha comercial de cascas de maracuja e farinha de cascas do experimento,
respectivamente), reafirmando a expressividade de antioxidantes nas sementes. O
potencial antioxidante da farinha FRI foi consideravelmente maior que o encontrado
por Martinez et al. (2012), sendo utilizado neste estudo residuo in natura similar, com
valor 6.9 = 0.05IM TE/qg.

Diante dos dados de composi¢ao quimica, expostos neste item, a inclusao das
farinhas das farinhas experimentais na dieta regular trara beneficios, por suas

concentracdes de antioxidantes presente

3.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DAS FARINHAS SELECIONADAS

Portanto, a partir da escolha das melhores composi¢ces, para as proximas
analises as farinhas serdo mencionadas apenas como farinhas FCSI, FCSPD e FRI.
Os dados referentes a composicao centesimal destas, estdo apresentadas na tabela.
Tabela 5 — Composi¢éo nutricional das FCSI, FCSPD e FRI.

Parametro FCSI (2:1) FCSPD (4:1) FRI
Lipidios (g/100g) 21,72+0,4 9,4°+0,5 6,2°+1,2
Umidade (g/100g) 4,12+0,00 3,42+1,1 5,3°+0,0
Proteinas (g/100g) 6,22+0,3 6,32+0,3 4,2°+0,3
Cinzas (g/100g9) 9,22+2,2 2,1°+0,2 2,8°+1,1
Carboidratos (g/100g) 58,8 78,6 81,4

Fibras alimentar (g/1009) 55,02+4,2 38,42+0,4 47,62+3,3
Kcal (Kcal/100q) =455,3 =425,0 =398,5

* FCSI- cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas
e sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —
residuo integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.

**Médias por letras iguais nédo diferem entre si, de acordo com o teste de Fisher (<0,05).
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O teor de lipideos variou entre 21,7+0,49/100g, na farinha FCSI, a 6,2+1,209/100g
na FCSPD. De acordo com a pesquisa de Ferrari, Colussi & Ayub (2004) o farelo
desengordurado da semente do maracuji obteve como resultado 0,3+0,09/100g de
lipideos. Desta maneira, o valor encontrado para FRI é indicativo de que o método de
extracdo de Oleo utilizado (extracdo com hexano, em extrator tipo soxhlet), para a
obtencéo do farelo de semente desengordurado, é melhor que o método de prensa

hidraulica, utilizado para desengordurar as sementes neste estudo.

Sabendo-se que o0 Oleo presente nas sementes do maracuja apresenta fitoesterois,
tocoferdis, acido linoleico, oleico, palmitico, estearico e linolénico (PIOMBO et al.,
2006; LOPES et al., 2008), e que estes sdo compostos bioativos protetores contra o
estresse oxidativo, por modulacdo de enzimas antioxidantes, a presenca de lipideos
nas farinhas experimentais € uma caracteristica positiva. De acordo com a RDC n°54
de 12 de novembro de 2012, as farinhas experimentais seriam enquadradas como

“Este ndo € um alimento de baixo ou reduzido valor energético”.

Umidade controlada é requisito obrigatério para a comercializacdo das farinhas
alimenticias, que precisam conter no maximo 15% (g/100g) desse fator (BRASIL,
2005). A baixa umidade é de suma importancia para o processamento tecnolégico das
farinhas, por estar correlacionada com a qualidade do produto, em especial, a
qualidade microbiologica. Portanto, as trés farinhas se adequam as exigéncias da Lei

em vigor.

Os tratamentos FCSI e FCSPD apresentaram maior quantidade de proteinas do
que FRI, porém, estatisticamente ndo diferiram significativamente entre si, podendo,

ainda, ser classificadas como alimentos fonte de proteinas (BRASIL, 2012).

As cinzas sdo constituidas por minerais, que sao importantes elementos
reguladores de diversas reacfes metabdlicas no organismo humano (SANTANA,
2015). A proporcéo de cinzas foi maior para FCSI - 9,2+2,29/100g - do que FCSPD e
FRI, que estatisticamente ndo apresentaram diferengca entre si - 2,1+0,2g/100g e

2,94+1,19/100g, respectivamente.

O teor de carboidratos (obtido por diferengca) variou de 81,49/100g a
58,89/100g, e 0 aporte energético variou 455,2 Kcal/100g a 398,5Kcal/100g. Cazarin
et al. (2014) estudaram a composicao nutricional da farinha de cascas de maracuja.
O teor de carboidratos da FCSI foi similar aos das FCSPD e FRI”, sugerindo que a
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farinha “A” possui uma densidade energética menor, o que pode ser interessante para
dietas com restricdo de calorias.

Em relacdo ao parametro fibra alimentar, ndo houve diferenca estatistica entre
as farinhas”, alcancando os valores na seguinte ordem: 55,0+4,29/100g,
38,4+0,49/100g e 47,6£3,29g/100g. Segundo aRDC 54, de 12 de novembro de 2012,
um alimento pode ser considerado fonte de fibra alimentar quando o produto pronto
apresenta 3g de fibra para cada 100g de preparacao, e apresentando o dobro desse
conteudo, € considerado alimento com elevado teor de fibra alimentar (BRASIL, 1998).
Ou seja, as trés farinhas séo consideradas fontes de fibra alimentar. Como critérios
de referéncia para ingestdo de nutrientes, sdo preconizadas as Dietary Reference
Intakes (DRI), estas estabelecem valores de consumo diério de fibra alimentar para
homens de 14 a 50 anos, de 38g de fibra ao dia (PADOVANI, et al., 2006). J4 para
mulheres entre 19 a 50 anos, esse valor gira em torno de 25¢g. Considerando-se uma
dieta variada e rica em nutrientes, as farinhas de cascas e sementes configuram-se
como boa alternativa de alimento para complementacéo de fibras diarias.

O melhor rendimento foi alcangcado pela FRI, sendo este o tratamento com a
menor granulometria (Imm). Na analise de composicdo centesimal, as trés farinhas
alcancaram valores altos para lipideos. Em relacdo a umidade, todas estédo abaixo do
valor maximo permitido pela legislacdo. Pode-se classificar FCSI e FCSPD como
fontes de proteinas. A respeito das cinzas, o maior teor foi encontrado na FCSI. Para
carboidratos, os resultados indicaram que FCSPD e FRI” apresentam a maior
densidade energética. Por fim, no parametro fibras totais, todas podem ser

classificadas como fontes de fibras.

3.5 ANALISES SENSORIAIS

Foram selecionados 130 provadores nao treinados, 36,15% eram homens e
63,85% mulheres. A maior proporcao da faixa etaria compreendeu dos 18 a 25 anos,
muito provavelmente por ter a pesquisa sido aplicada no Laboratorio de Analise
Sensorial da UNB, em que grande parte da populacdo é de estudantes de ensino
superior.

Na tabela 6 estdo apresentados os resultados das meédias obtidas para os
atributos aparéncia, sabor, aroma, textura e aceitacdo global das 11 amostras de

biscoitos.
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O cookie, feito com 100% de farinha de trigo, alcancou as melhores médias
para todos os cinco atributos.

Entre os biscoitos feitos com as farinhas experimentais e farinha comercial de
cascas de maracuja, houve diferencas, dependendo do atributo:

No atributo aparéncia, o biscoito com 25% de farinha “A” e 25% de farinha “C”

obtiveram as melhores médias.

Tabela 6 — Resultado das médias obtidas para os atributos aparéncia, sabor, aroma,

textura e aceitacdo global das 11 amostras de biscoitos.

Tratamentos Aparéncia Sabor Aroma Textura Aceitacdo Global
Farinha de trigo - 100% 7,52+1,7 7,42+19 7,4%+1,8 7,32+1,8 7,43+1.7

FCSI-25% 6,7°+1,5 6,3+1,7 6,6°+1,7 6,5°+1,7 6,4°+1,7

FRI” - 25% 6,3°+1,7 5,8°¢2,1 6,0°42,0 6,4°+2,0 5,9+2,0

Farinha de casca Comercial - 100% 6,0°9+2.0 5,1942,3 5,6°+2,1 5,8°+2 3 5,19+2 3

FCSI” -50% 5,89+1,9 4,69+2,1 5,6°42,1 5,4°+2,0 4,89+2,0
FRI - 50% 5,3°+1,8 3,6°+2,2 5,0+2,0 5,5°+2,1 4,1°+2,0
FCSPD -25% 4,8+2,1 3,8°+2,2 3,524 4,89+22 3,96+2,2
FCSI -100% 4,29+19 2,742,0 4,2°+2,2 4,0+2,3 3,17+1,9
FRI - 100% 4,39+2,0 2,29+2,0 4,0°42,1 4,1°+2,2 2,87+1,9
FCSPD - 50% 3,4"+19 2,49+1,7 2,69+1,7 3,8°+2,1 2,79+1,8
FCSPD - 100% 3,6"+1,9 1,99+15 2,59+1,7 3,2'+2,0 2,39+1,5

* FCSI- cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas
e sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —
residuo integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.
**Médias por letras iguais nao diferem entre si, de acordo com o teste de Fisher (<0,05).
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Tabela 7 - indice de aceitacéo (%) dos atributos aparéncia, sabor, aroma, textura e

aceitacao global das amostras.

Tratamentos Aparéncia Sabor Aroma Textura Aceitacao Global IA

total

(%)
Farinha de trigo - 100% 83,2 82,5 82,2 81,5 82,2 82,3
FCSI -25% 74,8 70,2 73,8 12,7 71,1 72,5
FRI - 25% 70,6 63,1 66,5 71,1 65,4 67,3
Farinha comercial de cascas - 100% 67,2 56,6 62,5 65,4 65,4 63,4
FCSI -50% 65,4 51,6 62,9 60,2 54,0 58,8
FRI - 50% 59,3 40,4 55,4 61,2 46,1 52,5
FCSPD -25% 53,5 42,0 39,3 53,7 43,2 46,3
FCSI -100% 53,3 30,3 47,0 43,6 34,4 41,7
FRI - 100% 48,2 25,0 44,9 45,8 31,6 39,1
FCSPD - 50% 37,6 29,7 29,2 42,6 30,0 33,8
FCSPD - 100% 45,7 21,8 28,0 35,6 26,2 31,4

* FCSI- cascas e sementes integrais (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FCSPD - cascas
e sementes parcialmente desengorduradas (proporcionalidades 1:1; 4:1; 1:2; 2:1; 1:1; 1:4), FRI —

residuo integral de cascas e sementes do processamento industrial de suco de maracuja azedo.

Para sabor, aroma e aceitacdo global, a melhor média foi do tratamento
composto por 25% de FCSI.

Na analise do atributo textura, os biscoitos com a adicdo de 25% de FCSI e de
25% de FCSPD néo diferiram entre si, alcancando as melhores médias.

Em relagio ao indice de Aceitac&o, o biscoito feito com 100% de farinha de
trigo e o biscoito feito com adicdo de 25% de FCSPD, foram os que obtiveram os
melhores resultados aceitagcao (82,35% e 72,53%, respectivamente).

Os biscoitos com adicdo de FCSPD tiveram as piores notas, o que indica a
necessidade de ajuste de formulacao.
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Outros dados analisados foram os termos presentes ao final das fichas de

aceitacao, que correspondem a alguma percepcédo marcante do provador em relacao

as amostras. O preenchimento deste campo foi opcional. Do total de fichas, 10%

apresentaram algum tipo de comentério. Todos os termos foram analisados. segundo

as amostras:

Farinha de trigo 100% — 15,4% responderam um dos seguintes termos: “bom”,

“muito bom”, boa textura”, “adocicado”, “amanteigado’;

Farinha de cascas de maracuja 100% — 19,23% responderam um ou mais dos

L1 ” o«

seguintes termos: “diferente”, “amargo”, “amargo residual” e “gosto forte”;

FCSI 100% - 7,69% responderam um ou mais dos seguintes termos:

”

“arenoso”, “amargo” e “gosto amargo residual’;

FCSI 50% — 9,23% responderam um ou mais dos seguintes termos: “gosto
muito forte” e “gosto amargo”;

FCSI 25% - 7,69% responderam um ou mais dos seguintes termos: “bom”,

LE 1 ”

“muito bom”, “arenoso”, “saboroso” e “o melhor”.

FCSPD 100% - 11,53% responderam um ou mais dos seguintes termos: “gosto
de queimado” e “desagradavel’.

FCSPD 50% — 9,23% responderam um ou mais dos seguintes termos:

“‘desagradavel”, “gosto de cigarro”, “cheiro ruim” e “queimado”;

FCSPD 25% — 12,3% responderam um ou mais dos seguintes termos: “gosto

de cigarro”, “queimado” e “gosto de carvao”.

FRI 100% — 11,53% responderam um ou mais dos seguintes termos: “muito

”

amargo”, “amargo residual” e “gosto forte”;

FRI 50% — 7,69% responderam um ou mais dos seguintes termos: “amargo”,
“forte” e “gosto amargo residual’;

FRI 25% — 13,07% responderam um ou mais dos seguintes termos: “cheiro

” ”

delicioso”, “gosto “forte”, “amargo” e “muito amargo”.

Analisando-se os dados deste estudo, no que tange a analise sensorial, os

tratamentos com adicao de 25% de FCSI tiveram as melhores notas. Ao se observar

a composicao dessas farinhas, percebe-se que a maior quantidade € de cascas e, a

menor, de sementes. O terceiro biscoito com a nota mais alta € aquele feito com 100%

de adicéo de farinha comercial de cascas de maracuja. Por conseguinte, ocorrem duas

situagdes: a correlacao entre o alto teor de cascas e a correlacao entre a presenca de
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sementes integrais e sementes parcialmente desengorduradas, como fator de
influéncia para menor ou maior aceitacdo. Para averiguacao, foram selecionados
estudos a fim de se analisar se os resultados obtidos dialogam com os achados da
literatura.

Souza et al. (2013) observaram que as substituicbes de 15% e de 25% de
farinha de trigo por farinha de casca de maracuja em formulacdes de cookies tiveram
como resultado a baixa aceitagéo.

Costa et al. (2012) indicaram que, ao se adicionar p6 de maracuja em
formulacdes de biscoitos, nas proporcdes de 5 e de 15%, esses foram bem aceitos.
Contudo, os provadores mostraram-se indecisos quanto a intencdo de compra.

Abud & Narain (2009) desenvolveram biscoitos com formulagdes com adicao
de residuos de maracuja de 5%, 10%, 15% e 20%, em substituicdo a farinha de trigo.
Observaram aceitacdo maior para a incorporacdo de 10% de residuo do maracuja,
principalmente com relacdo ao aroma, ao sabor e a textura.

Ozores, Storck & Fogaca (2015) avaliaram a aceitagéo de bolos com a adigéo
de 0%, 5%, 10% e 20% de farinha de maracuja. O estudo pode concluir que os bolos
produzidos com até 10% de farinha de maracuja tiveram aceitacdo entre 0s
provadores.

Padilha & Basso (2015) analisaram biscoitos preparados com 15% de residuos
de frutas, em substituicdo a farinha de trigo. No que tange ao residuo de maracuja
(obtido pela trituracdo completa do fruto) as médias dos atributos avaliados variaram
de 5,93 a 6,13, e o indice de aceitacao foi superior a 70%.

Os termos mais mencionados pelos provadores também devem ser levados em
consideracdo, pois estes inferem sobre caracteristicas de palatabilidade, indicadas
pelos provadores, que podem ser correlacionadas com a presenca de polifendis nos
alimentos, pois estes podem contribuir para um odor mais acentuado e gosto mais
amargo (PANDEY & RIZVI, 2009).Considerando-se os valores obtidos para fenélicos
totais nos tratamentos de FCSI (601,77+ 59GAE/100mL de extrato) e FRI (907,99
+36,974GAE/100mL de extrato) e a evidencia da percepcéo dos provadores quanto
ao gosto amargo, forte e residual das amostras, é possivel que haja uma forte
associacdo entre a presenca de polifendis nas farinhas adicionadas as preparagdes
dos “cookies” e a aceitabilidade encontrada. Assim como o gosto “queimado” e “de
cigarro” foram atribuidos as amostras contendo FCSPD, o que se correlaciona com o

processo de extracdo de Oleo das sementes, que acaba queimando o material.
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Outro fator de analise a ser considerado é aquele em relacédo ao albedo da
casca de maracuja. De acordo com os estudos de Gomes et al., (2010) e Matsuura
(2004), a utilizacdo desse componente, acima de 8%, aproximadamente, esta ligada
a caracteristica de sabor amargo nas preparacgdes, o que explica o fato de o biscoito
feito apenas com farinha comercial de cascas de maracuja ter obtido notas médias de
atributos e IA mais baixos, além de comentarios como “amargo” e “amargo residual”,
indicando que uma porcentagem menor de adigdo de farinha de cascas de maracuja
tem mais aceitacdo sensorial.

Como ultima analise, deve-se considerar a associacdo entre as baixas notas
obtidas pelos cookies com adicdo de FCSPD e o processo de obtencdo das sementes
parcialmente desengorduradas. Por se tratar de uma prensa hidraulica, que provoca
aquecimento do sistema, as matérias-primas sairam com caracteristicas de material
gueimado.

Dessa maneira, ao incorporar o subproduto do maracuja em produtos
alimenticios, deve-se atentar para suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais,
de forma que o aproveitamento e a aceitagcdo destes produtos n&do sejam
desfavoraveis (BRANDAO et al., 2009; CAZARIN et al., 2014).

Todavia, € possivel que, em futuros testes, os cookies feitos com as FCSI e
FCSPD, com porcentagens de adicao inferiores a 25%, tenham maiores médias de
notas de aceitacdo. Portanto, a composicdo das farinhas experimentais foi fator
fundamental para as notas baixas e, como consequéncia, uma menor aceitabilidade.

Cabe ressaltar também, que a ndo escolha de um publico alvo, foi um fator limitante.
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CONCLUSAO

As farinhas experimentais apresentaram teores de flavonoides superiores a farinha
comercial de cascas.

Em relagdo aos fendlicos totais, considerando a classificagdo escolhida, as
farinhas apresentaram de médio a baixo teores.

Na determinacdo da composicao centesimal, de acordo com a legislacéo vigente
todas podem ser consideradas fontes de fibras alimentares e proteinas.

Portanto, considerando as recomendacdes de uma dieta balanceada e
diversificada, a inclusdo da FCSI, FCSPD e FRI na dieta regular podera vir a trazer
beneficios, tanto por suas concentracfes de antioxidantes, como de macronutrientes,
de acordo com o que se tem descrito em literatura. O que torna imperioso o estudo in
vivo do consumo dessas farinhas, tanto na investigacéo crénica, como aguda.

Por fim, em relacdo andlise sensorial, considerando os cookies com adicao das
farinhas experimentais, o tratamento com 25% de FCSI apresentou o melhor resultado
e 0s piores resultados foram para os tratamentos de FCSPD, sendo estes atribuidos
processo de desengorduramento por extracdo fisica. Para que haja mais aceitacéo,
faz-se necessario a escolha de um publico alvo, assim como melhorar a formulacéo

dos cookies.
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ANEXOS
ANEXO 1

Contagem de Bacillus cereus

e Procedimentos

-Inoculacéo: Inocular sobre a superficie seca do agar MYP (Polimixina gema de
ovo) ,0,1 mL de cada diluicdo selecionada. Com auxilio de alca de Drigalski, espalhar
o inéculo cuidadosamente por toda a superficie do meio até completa absor¢cédo. Nos
casos em que for necessaria a obtencdo de resultado menor que 100 UFC/g ou mL
distribuir 1 mL da diluicdo 10-1 em 3 placas (0,4 mL, 0,3 mL e 0,3 mL). No caso de
amostras liquidas, podera ser inoculado 0,1 mL diretamente da amostra.

- Incubacdao: Incubar as placas invertidas a 30 por 30 a 48 horas.

- Leitura: Selecionar as placas que contenham entre 15 e 150 col6nias. Contar as
colénias rodeadas por um halo de precipitacdo opaco sobre um fundo réseo, no agar
MYP.

- Selecionar 3 a 5 colbnias tipicas e semea-las em tubos com &agar nutriente
inclinado. - Incubar a 35°C por 24 horas.

- De cada tubo, fazer esfregaco e corar pelo método Gram para verificar a presenca
de bastonetes curtos Gram positivos, com extremidades quadradas dispostos em
cadeias. Os esporos sao centrais ou sub-terminais.

- Das culturas puras em agar estoque inclinado, realizar as seguintes provas:

e Resultados

Calcular o numero de Bacillus cereus multiplicando o namero de colbnias

confirmadas, nas provas confirmativas, pelo fator de diluicdo usado.
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ANEXO 2
Contagem Coliformes de origem fecal
(45° C ou termotolerante)
e Procedimento
Tubos multiplos (NUmero mais provavel — NMP)

1. Teste presuntivo

Presume-se que 0s microrganismos que crescem e produzem gas a partir da
lactose sejam coliformes.

Meio de enriquecimento: caldo lauryl sulfato triptose.

- Inocular trés tubos (tubos de Durham invertido no seu interior) contendo 10
mL de caldo lauryl sulfato triptose (dupla concentracdo) com 10 mL da amostra.

- Inocular trés tubos (tubos de Durham invertido no seu interior) contendo 10
mL de caldo lauryl sulfato tripose (concentracdo normal) com 1m L da amostra.

- Inocular trés tubos (tubos de Durham invertido no seu interior) contendo 10mL
de caldo lauryl sulfato triptose (concentracdo normal) com 0,1 mL da amostra.

- Incubar a bateria com as séries te tubos a 37° C/48h - Fazer a leitura,
considerando positivos 0s tubos com presenca de gas no interior dos tubos de
Durham.

2- Teste confirmativo

Coliformes Totais

Meio seletivo caldo lactosado — bile verde brilhante. Neste meio, os sais de bile
tém a funcao de inibir o crescimento de bactérias ndo entéricas e o verde brilhante de
inibir as bactérias Gram-positivas, selecionando desta forma os coliformes.

- Imediatamente apos a leitura do teste presuntivo,transferir com uma alca de
platina uma aliquota de cada tubo positivo para tubos ( tubos de Durham invertidos
no seu interior) contendo caldo lactosado bile verde brilhante.

- Incubar a 35° C por 48h.

- Fazer a leitura identificando como positivos os tubos com gas.

- Usar a tabela de NMP para verificar qual o nimero mais provavel de
coliformes totais  por grama ou mL.

Coliformes fecais

Os coliformes fecais tém em seu ambiente natural (trato intestinal)
temperaturas mais elevadas. Eles sdo capazes de crescer a 44,5° C, possibilitando,
assim, de uma forma pratica, serem avaliados separadamente.

- Imediatamente apods a leitura do teste presuntivo, transferir com a alca de
platinauma porcao de cada tubo positivo para tubos contendo caldo EC (Escherichia
coli) (tubos  de Durham invertido no seu interior). - Incubar a 44,5 (pescado) ou 45°
C por 24h. Utilizar o banho-maria.
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e Resultados

Fazer leitura identificando como positivo os tubos com gas. Usar a tabela de NMP
para verificar qual o nimero mais provavel de coliformes fecais/g ou mL.
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ANEXO 3

Pesquisa de Salmonella sp

e Procedimento

1- Pré- enriguecimento em caldo ndo seletivo:

Objetiva a recuperacgdo de células injuriadas - Adicionar 25g ou mL da amostra
em 225 mL do caldo de pré- enriguecimento (diluicdo 10-1). Homogeneizar no
liquidificador por 60 seg. Verter todo material em erlenmyer estéril e incubar a 35° C/
24h. Para uso geral recomenda-se o caldo lactosado ou a agua peptonada 0,1%

tamponada e para produtos lacteos agua destilada verde brilhante.

2- Enriguecimento Seletivo:

Estimula a multiplicacdo de salmonelas e reduz ou inibe o crescimento dos
organismos competitivos, tais como coliformes, Proteus e Pseudomonas - Transferir
1,0 mL para 10mL de caldo Tetrationato (TT) .Incubar a 35° C/24h.

3- Plagueamento seletivo diferencial:

Objetiva promover o desenvolvimento preferencial de colénias de Salmonella,
com caracteristicas tipicas que as distingam dos competidores, para posterior
confirmacédo soroldgica e bioquimica. - Agitar o tubo de enriquecimento seletivo e
estriar uma alcada do caldo tetrationato em placas de Agar entérico de Hectoen (HE)
e Agar xilose lisina descarboxilado (XLD). Incubar as placas invertidas a 35° C/24h.
Verificar se ha desenvolvimento de colbnias tipicas de Salmonella: Agar HE: colbnias
transparentes, verde-azuladas, com ou sem centro preto. Agar XLD: colbnias

transparentes, cor de rosa escuro,com ou sem centro preto.

e Confirmacgao Preliminar das coldnias tipicas de Salmonella

Com o auxilio de uma agulha de inoculagcéo, remover uma por¢do da massa de

células, do centro da colbnia tipica (no minimo 2 col6nias) e semear em tubos
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inclinados de Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Aclicar. A semeadura deve ser
feita por picada e estrias na rampa. Incubar os tubos a 35° C/24h. Observar reacéo
tipica: TSI- rampa alcalina (vermelha) e fundo &cido (amarelo), com ou sem producao
de H2S (escurecimento do agar). Reacdo atipica que ndo deve ser descartada se as
demais reacdes em LIA se apresentarem tipicas: rampa e fundo acidos (amarelos),
com ou sem producao de H2S.

LIA — fundo e rampa alcalinos (purpura, sem alteracdo da cor do meio), com ou
sem producdo de H2S. Reacéo atipica, que ndo devem ser descartadas se as demais
reacoes em TSI se apresentarem tipicas: fundo amarelado com rampa alcalina, com

ou sem producado de H2S.
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ANEXO 4

Contagem de bolores e leveduras

e Procedimentos

- Inocular 0,1 mL das diluicdes selecionadas sobre a superficie seca de agar batata
glicose 2% acidificado com acido tartarico a pH 3,5.

Com o auxilio de alca de Drigalski, espalhar o in6culo cuidadosamente por toda a
superficie do meio, até sua completa absorcéo.

Nos casos em que a legislacdo exigir valores menores que 100 UFC/g ou mL,

distribuir em duplicata 1 mL da diluicdo 10-1 em 3 placas (0,4 mL, 0,3 mL e 0,3

mL). No caso de produtos liquidos podera ser inoculado 0,1 mL diretamente da

amostra (10°), o que corresponderd a diluicdo 10-1.

- Incubacéo: Incubar as placas, sem inverter, a 25° C por 5 a 7 dias, em incubadora
de B.O.D.

- Leitura: Selecionar as placas que contenham entre 15 e 150 colbnias.
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ANEXO 5
Contagem de mesofilos (microrganismos aerdbicos)
e Procedimento:

Preparar diluicbes de 10-1 até 10-7 da amostra (No caso da amostra liquida
comegar com a amostra direta 100)

Inocular 1,0mL de cada diluicdo em placas de Petri estéreis. (realizar este
procedimento em duplicatas)

Verter nas placas inoculadas £ 20 mL do Agar Padrdo para Contagem (PCA),

previamente fundido e resfriado a 45° C. Homogeneizar. Esperar solidificar.
e Contagem total de aerébios mesoéfilos
Incubar as placas invertidas a 35° C/48h. Contar todas as colonias
e Contagem das colbnias:
Selecionar as placas que tenha entre 25 a 250 col6nias. Calcular o nimero de
unidades formadora de colonia (UFC) por mL ou grama, multiplicar pelo inverso da

diluic&o inoculada.

Ex: 100 colbnias na diluicdo 10-2 = 100 x 102 = 10 000 = 1,0 x 104 UFC/qg.
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ANEXO 6

Contagem de Staphylococcus aureus

A contagem de S. aureus em alimentos pode ser feita com dois objetivos, um
relacionado com a saude publica, para confirmar o envolvimento em surtos de
intoxicacdo alimentar, e outro relacionado com o controle de qualidade higiénico-
sanitaria dos processos de producdo de alimentos, condicdo em que S. aureus serve
como indicador de contaminacao pos-processo ou das condi¢cbes de sanificagdo das

superficies destinadas ao contato com alimentos.

e Meétodo:

Contagem direta em placa

e Procedimento

- Inocular 0,1 mL de cada diluicdo na superficie de placas de agar Baird-
Parker(BP). Espalhar o in6culo com uma alga de Drigalski, até que todo o excesso de
liquido seja absorvido. Se as contagens estimadas de S. aureus na amostra forem
menores do que 100/g ou mL, inocular 1,0 mL da primeira dilui¢cdo, distribuindo o
volume por quatro placas, 3 com 0,3 e uma com 0,1 mL.

- Incubar invertidas a 37° C por 48h. - Contar as col6nias tipicas de S. aureus

selecionando as placas que tenha entre 25 a 250 colbnias.

Colbnias tipicas:

Colbnias circulares, pretas, pequenas, lisas, convexas, com bordas perfeitas,
massa de células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um
halo transparente se estendendo para além da zona opaca.

Coldnias atipicas: cinzentas, sem um ou ambos o0s halos tipicos.



95

Confirmacao das colbénias

- Selecionar no minimo cinco colbnias tipicas, para teste de coagulase, e
havendo menos do que cinco tomar todas. Se a placa apresentar colbnias suspeitas
de mais de um tipo, tipicas e atipicas, selecionar pelo menos cinco de cada tipo.T
Transferir cada colbnia para um tubo de caldo infusdo cérebro coracdo (BHI),
emulsionar bem a massa de células com o caldo, transferir uma algada para um tubo

com agar tripticase de soja (TSA) inclinado e incubar ambos os tubos a 35° C/24h.

e Teste da coagulase

Transferir 0,3 mL de cada tubo de cultivo em BHI para tubos estéreis contendo 0,3
mL de plasma de coelho.

Incubar a 36 = 1°C por 6 horas.

Verificar a presenca de coagulos, considerando os critérios a seguir:

Reacao negativa: ndo formacao de coagulo;

Reacao 1+: coagulo pequeno e desorganizado;

Reacdo 2+: coadgulo pequeno e organizado;

Reacdo 3+: coagulo grande e organizado;

Reacdo 4+: coagulacdo de todo o conteudo do tubo, que ndo se desprendera

guando o tubo for invertido;

Quando a reacéo de coagulacao for do tipo 3+ e 4+, considerar a prova positiva
para Staphylococcus aureus;

Quando a reacdo de coagulacdo for negativa, considerar a prova negativa para
Staphylococcus aureus.

Quando a reacao for duvidosa do tipo 1+ e 2+, repicar do mesmo caldo de cultura
para um tubo contendo agar estoque ou outro contendo caldo BHI. Incubar a 36 + 1°C

por 24 horas, para a realizagdo dos testes complementares:

Testes complementares:

A partir da cultura pura em BHI ou agar estoque, realizar as seguintes provas

confirmativas
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e Coloracao de Gram:

Preparar esfregaco e corar pelo método de Gram.
A ausénc ia de cocos Gram positivos indica teste negativo para Staphylococcus
aureus. A presenca de cocos Gram positivos indica a necessidade da realizacéo de

testes complementares.

e Pesquisa de termonuclease:

Fazer orificios equidistantes com cerca de 2 mm de diametro no agar para ensaio
de termonuclease ou no agar azul de toluidina - DNA, em placas previamente
preparadas.

Colocar os tubos das culturas, mantidos em caldo BHI, em banho-maria fervente
por 15 minutos.

Deixar esfriar e preencher completamente um orificio para cada cultivo a ser
analisado. Incubar a 36 * 1°C por 4 horas ou a 50 + 2°C por 2 horas.

O aparecimento, ao redor dos orificios, de um halo rosa no agar azul de toluidina
ou de um halo de clarificacdo no agar para ensaio de DNAse com verde de metila,
sera indicativo de reacédo positiva para termonuclease.

Considerar como positivas as culturas que apresentarem halo de diametro superior

a 1 mm. O Staphylococcus aureus é termonuclease positiva.

e Provada catalase:

Com auxilio de alca de platina, bastdo de vidro, palito de madeira ou Pipeta de
Pasteur, estéreis, retirar uma aliguota do cultivo em agar estoque e transferir para uma
lamina ou placa de vidro contendo uma gota de peréxido de hidrogénio a 3%.

Misturar o inéculo ao peréxido e observar a reacgéao.

A nao formacéo de borbulhas indica prova negativa para catalase. A formacéao de
borbulhas indica prova positiva para catalase.

O Staphylococcus aureus € catalase positiva.
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e Resultados

Quando o numero de colbnias confirmadas for igual ao nimero de coldnias
selecionadas e repicadas, o resultado sera igual a contagem inicial, levando-se em

consideracéo a diluicao utilizada.



ANEXO 7

Andlises de Flavondides e Antocianinas

e Objetivo

Determinar o teor de flavonoids totais.

e Referéncias Normativas

LEES, D.D., FRANCIS, F, J. Standardization of pigment analyses in cranberries.
HortScience, Alexandria, v.7, n.1, p.83-84, 1972.

e Equipamentos e Vidrarias

- Agitador de tubos de ensaio.

- Homogeneizador turrax.

- Balanca analitica.

- Baldo volumétrico 50ml, 100 e 200ml.
- Becker 50ml.

- Crondmetro digital.

- Cubetas de vidro (4x 1 cm).

- Espectrofotometro.

- Proveta de 50ml.

- Tubos de 2ml.

e Reagentes
- Acido cloridrico PA.
- Agua destilada.

- Alcool etilico P.A.

e Solucgdes

a) Solucdo de acido cloridrico 1,5N:

98
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Em um baldo volumétrico de 250ml, adicionar cerca de 100ml de agua e, em

seguida, adicionar 31ml de HCL PA. Completar o volume com agua destilada.

b) Solucdo de alcool etilico e HCL 1,5N (85:15, v/v):

Misturar 680ml de alcool PA com 120ml de HCL 1,5N

e Procedimento

Pesar 2,5g de amostra e adicionar 30ml de solucdo alcool etilico e HCL 1,5N
(85:15) v/v.. Homogeneizar por 1 minuto e passar para um baldao volumétrico de 50ml.
Completar o volume com a mesma solucdo. Armazenar sob o abrigo da luz em
ambiente refrigerado por um periodo de 16 horas. Em seguida filtrar a amostra e
proceder a leitura em espectrofotometro no comprimento de onda de 374 nm para
flavonoides, e 535 nm para antocianinas. O aparelho deve ser zerado com a solugéo
alcool etilico e HCL 1,5N (85:15) v/v.

e Calculo

Supondo ser a determinacado para flavonoides (0 mesmo procedimento se usa
para a determinacao de antocianinas, mudando somente o comprimento de onda e 0

fator).

-Peso da amostra — 3,279

-Vol — 50ml (volume do bal&o)

-Absorbéancia — 0,235

-Fator — 76,6

-Fator de diluicdo (FD) = 100 x vol (ml) / Peso (g)
-FD =100 x 50 /3,27

-Flavandides = Abs x FD x Diluicao

-Flavanoides = 0,235 x 1529,05x 1/ 76,6
-Flavanéides = 4,69 mg/100
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ANEXO 8
Procedimento para Preparo de Extratos com Compostos Bioativos

e Referéncias Normativas

Singleton, V. L., & Rossi, J. A. (1965). Colorimetry of total phenolics with
phosphomolybdic phosphotungstic acid reagents. American Journal of Enology and
Viticulture, 16, 144-158.

e Materiais

-Tubos falcon de 15 mL

-Tubos falcon de 50mL

-Baldo volumétrico de 50 mL

-Funil de 30 mL

-Vidro ambar de 50 mL

-Pipetas autométicas com ponteiras de 10MI

e Preparo das solugdes:

Solucdo metanol 70% acidificado com 1%HCI:

Em baldo volumétrico de 1 L, adicionar 690 mL de alcool metilico; adicionar
agua destilada, depois adicionar 10mL de acido cloridrico e completar o volume para
1.0 L com agua destilada, homogeneizar e transferir para um frasco de vidro
devidamente etiguetado. Armazenar em temperatura ambiente por tempo
indeterminado

Solucao acetona 70%

Em balédo volumétrico de 1 L, adicionar 700 mL de acetona; completar o volume
para 1.0 mL com agua destilada, homogeneizar e transferir para um frasco de vidro
devidamente etiquetado. Armazenar em temperatura ambiente por tempo
indeterminado.

e Procedimento:

Em um falcon de 15 mL, pesar 0,5 g de amostra. Anotar o peso exato.

Adicionar 10 mL de metanol 70% 1%HCI, homogeinizar em mesa agitadora por
2horas e manter em repouso overnight.

No dia seguinte, centrifugar a 4000 rpm por 10 minutos.

Recolher o sobrenadante para um falcon de 50 ml.

Adicionar 10 mL de metanol 70% 1%HCI ao residuo da primeira extragéo (no falcon
de 15 mL).

Homogeinizar em mesa agitadora por 30 minutos.

Centrifugar a 4.000 rpm por 10 minutos e recolher o sobrenadante para o falcon
de 50 mL.

Repetir a extracdo com acetona 70% (10mL).
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Transferir o conteudo do falcon de 50 mL para um bal&o volumétrico de 50 mL com
auxilio de um funil. Avolumar com 4gua destilada.

Transferir o conteddo do baldo para o vidro ambar com o auxilio de um funil,
filtrando o extrato com I&a de vidro.

Manter o extrato congelado até o momento das analises.
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ANEXO 9

Procedimento para Analise de Fendlicos Totais

e Referéncias Normativas

LARRAURI, J.A./RUPEREZ, P.; SAURA-CALIXTO, F. Effect of drying temperature
on the stability of polyphenols and antioxidant activity of red grape pomace peels. J.
Agric Food Chem. v.45, p. 1390-1393 (2000).

e Materiais

- Espectrofotdbmetro com cubetas.
- Tubos de ensaio.
- Pipetas automaticas com ponteiras (100uL, 1mL, 10mL).

e Preparo das solugdes:

a) Solucao de carbonato de sédio a 20%

Pesar em um béquer de 100mL 20g de carbonato de sédio. Transferir para um
baldo de 100mL com auxilio de 1 funil e de agua destilada. Lavar o béquer 3 vezes
com pequenas porcdes da agua destilada. Completar o volume. Deixar descansar por

12 horas, filtrar e transferir para um frasco plastico. Armazenar em temperatura

ambiente por tempo indeterminado.
b) Folin-Ciocateau 1:3
Em uma proveta, medir 50 mL do reagente Folin Ciocalteau e transferir para um

frasco ambar. Na mesma proveta, medir 150 mL de agua destilada e acrescentar no

mesmo frasco. Preparar no dia da analise.

e Curva Padrio de Acido galico

Todos os procedimentos devem ser feitos ao abrigo da Luz.



Pesar 0,019 de acido galico. Transferir cuidadosamente para um balédo volumétrico

de 100 mL. Esta é a solu¢cdo mée (100ug/mL). Avolumar com agua.

A partir da solugcdo mae, preparar diluicdes em triplicatas variando a concentragao
de 10 a 100 pg/mL.

Tabela 1. Curva padrao de acido galico

. Solugéo de i )
Concentragao o . Agua destilada o
acido galico Abs média
(Mg/mL) (uL)
(ML)
10 500 4500 0,178
20 1000 4000 0,360
30 1500 3500 0,528
40 2000 3000 0,685
50 2500 2500 0,868
60 3000 2000 1,033
70 3500 1500 1,194
80 4000 1000 1,313

Pipetar em triplicata 10uL de cada dilui¢ao.

Pipetar 10 uL da solucdo Folin em cada repeticdo e no branco (10ul de agua

destilada)

Incubar por 1 minuto.

Adicionar 90uL de carbonato de sddio a 20% e 90uL de agua destilada.

Incubar por 30 minutos a temperatura ambiente ao abrigo da luz.

Ler a absorbancia a 700nm usar 4gua destilada como branco.

Plotar em planilha as concentracfes de acido galico (ug/mL) no eixo X e as

respectivas absorbancias no eixo Y e calcular a equagéo da reta.

Equacgéao dareta: y = 0,0164x + 0,03, Rz = 0,998
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e Procedimento:

Pipetar em triplicata 10 uL da amostra.
Pipetar 10uL da solug¢do Folin em cada repeticdo e no branco (10ul de &gua
destilada).

Incubar por 1 minuto.
Adicionar 90uL de carbonato de sédio a 20% e 90uL de agua destilada.

Homogeneizar e incubar por 30 minutos a temperatura ambiente ao abrigo da luz.
Ler a absorbancia a 700nm, usando agua destilada como branco.

A patrtir das absorbéancias obtidas, substitui-las na equacéo (X) e obter o resultado

em mg/mL.
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ANEXO 10

Procedimento para Analise da Atividade antioxidante total por FRAP

e Referéncias Normativas

PULIDO, R.; BRAVO, L.; SAURA-CALIXTO, F. Antioxidant activity of dietary as
determined by a modified ferric reducing/ antioxidant power assay. Journal Agriculture
and Food Chemistry, v. 48, p. 3396-3402, 2000.

e Preparo das solucdes

a) Solucao de HCI 40mM:

Adicionar 3,34 mL de HCI concentrado em bal&o volumétrico de 1 L e completar o
volume com agua destilada. Homogeneizar e armazenar em temperatura ambiente
por tempo indeterminado.

b) Solucdo de TPTZ 10mM:

Pesar 312mg de TPTZ e avolumar em baldo volumétrico de 100 mL com HCI

(40mM). Homogeneizar e armazenar sob refrigeracdo por até 1 més.

c¢) Solucéo de Cloreto Férrico 20mM:

Dissolver 540mg de cloreto férrico em agua destilada, transferir para um balédo
volumétrico de 100 mL e completar até o volume final com agua destilada.
Homogeneizar e armazenar sob refrigeracdo por até 1 més.

d) Tampéo acetato 0,3M, pH 3,6:

Em um béquer de 1000 mL, dissolver 40,8 g de acetato de sodio em 16 mL de

acido acético glacial. Adicionar 800 mL de agua destilada e verificar o pH em

pHametro. Se necessario, ajustar pH com solugdo HCI 40mM. Transferir para um
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baldo volumétrico de 1L e completar o volume final com agua destilada. Homogeneizar

e armazenar sobre refrigeracéo por tempo indeterminado.

e) Solucao de reagente FRAP:

Preparar o Reagente FRAP no momento da analise.
O reagente FRAP é obtido a partir da combinagao:
e 100mL de tampéao acetato 0,3M
e 10mL de solugéo TPTZ 10mM

e 10mL de solugdo aquosa de cloreto férrico 20Mm

e Curvade calibracdo de TROLOX

Pesar 0,0117 g de Trolox em béquer de 10mL

Transferir quantitativamente (lavar o béquer com metanol 3 vezes) para baldo de

50 mL (concentracdo de 800 uM) e completar o volume com metanol. Esta é a solucéo

Mae

Diluir a solugcdo mée para obter as concentracdes da Tabela 1

Tabela 1: curva padrao de Trolox

Concentragdo Solucao de Solucéo de Abs média
UM Trolox (mL) alcool  Metilico
(mL)

50 0,25 3,75 0,058

100 0,5 3,5 0,149

200 1,0 3,0 0,286

300 15 2,5 0,418

500 2,5 15 0,655

800 4,0 0 1,081

Transferir, em triplicata, uma aliquota de 90uL de cada concentracdo para

tubos de ensaio.

Acrescentar 270uL de agua destilada;
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Misturar 270uL de reagente FRAP;

Homogeneizar e manter em banho-maria a 37°C por 30 minutos.

Realizar leitura a 595nm, utilizando o alcool etilico como branco.

Plotar em planilhas as concentracdes de Trolox (LM) no eixo X, e as respectivas

absorbancias no eixo Y e calcular a equacao da reta;

Equacéo dareta: y = 0,001x + 0,013, R? = 0,989

e Procedimento

Todos os procedimentos devem ser realizados ao abrigo da luz.

Diluir os extratos conforme seja necessario.

Transferir uma aliquota de 90uL de cada diluicdo do extrato para tubos de ensaio
(em triplicata)

Acrescentar 270uL de agua destilada;

Misturar 2,7mL de reagente FRAP;

Homogeneizar e manter em banho-maria a 37°C por 30 minutos.

Realizar leitura a 595nm, utilizando o reagente FRAP como branco.

Para encontrar a concentracdo de trolox equivalente referente a atividade
antioxidante por FRAP a diluicdo do extrato, substituir a média das absorbancias de
cada amostra na variavel y da equacao da reta da curva padrao.

Os resultados da atividade antioxidante sdo expressos em pMol de Trolox

equivalente/q.
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ANEXO 11
Procedimento para Analise de Umidade
e Objetivo

Determinacédo do teor de umidade pelo método de gravimetria.

° Referéncias Normativas

Fonte: IAL. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz:

métodos quimicos e fisicos de composicéo de alimentos. 3. Ed, v.1. Sdo Paulo, 1985.

e Materiais e equipamentos:

- Placa de petri.

- Dessecador.

- Estufa 105°C Com circulagdo de ar.

- Balanca analitica - precisdo (+ 0,0001g).

- Espétula de pesagem.

e Procedimento:

Pesar, na placa de petri, aproximadamente cinco gramas da amostra Umida em
balanca analitica e anotar o peso (P1).

Levar a placa de petri para a estufa a 105°C por 24h.

Tirar a placa da estufa e imediatamente colocar no dessecador para esfriar por 30
minutos.

Pesar a anotar os dados (P2).

e Céalculos:

0/100g de umidade = [(P1 — P2) x 100] / PA

Onde:

- PA: peso da amostra umida
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ANEXO 12

Procedimento de Andlise de Lipideos

Objetivo

Determinacéo rapida de extrato etéreo utilizando extrator a alta temperatura

Referéncias Normativas

Fonte: AOCS. American Oil Chemists’ Society. Official Method Am 5-04, Rapid
determination of oil/fat utilizing high temperature solvent extraction. Urbana: Official

Methods and Recommended Pratices of the American Oil Chemists” Socity, 2005.

Materiais e equipamentos:

-Peneira 5 mesh (4 mm)

-Dessecador

-Espéatula de aco inox

-Marcador para retroprojetor com tinta permanente
-Papel toalha

-Peneira

-Pinca

-Proveta de 250 mL

-Saquinhos Ankom® (Filter bag) XT4
-Seladora

-Suporte para pesagem

-Suporte para extracao

-Balanca analitica - preciséo (+ 0,00019)
-Estufa ajustada para (102 + 2) °C

-Extrator de Gordura (Ankom® modelo XT10)

-TermAmetro com faixa de 60 °C a 110 °C
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« Reagentes e solugdes:

Eter de petroleo, P.A.

e Procedimento:

O procedimento para determinacdo de extrato etéreo sob alta pressdo e alta
temperatura estad descrito a seguir e esta conforme proposto por AOCS (2005) e
ANKOM (2009a).

Registrar o numero da amostra em cada saquinho XT4 utilizando um marcador
para retroprojetor com tinta permanente

Pesar de 1,000 a 1,020 g de amostra, anotar o peso (P1) e selar o saquinho XT4
(filtro), utilizando uma seladora

Colocar as amostras para secar em estufa a (102 £ 2) °C por 3 h, em uma peneira
com malha de 4 mm. Esta etapa pode ser usada na determinacédo da matéria seca

Deixar as amostras esfriando em dessecador até atingir a temperatura ambiente e
pesar (P2)

Acomodar as amostras no equipamento e, com o auxilio de uma proveta, adicionar
200 mL de éter de petréleo no compartimento de extracdo e 150 mL de éter de
petréleo no tubo de teflon

Em seguida, ligar o equipamento e selecionar o tempo de extracdo desejado (30
min, 40 min ou 50 min para avaliacao)

Selecionar a temperatura de extracao (90 °C)

ApoOs completar o processo de extracdo, retirar as amostras do extrator com o
auxilio de uma pinca, acomoda-las na peneira de malha de 4 mm, e colocar as
amostras para secagem em estufa a (102 £ 2) °C por 30 min

Deixar as amostras esfriando em dessecador até atingir a temperatura ambiente e

pesar (P3).

e Calculos:

EE% = [(P2 — P3) x 100/ P1
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ANEXO 13

Procedimento de Analise de Fibra Alimentar

e Objetivo

Determinar o teor de fibra alimentar soltvel e insollvel em produtos alimenticios

e Referéncias Normativas

Fonte: AOAC - 2005, método 985.29 (AOAC INTERNATIONAL, 2005).

e Materiais e equipamentos:

- Balanca analitica (preciséo de 0,1 mg).

- Banho Dubnoff com regulagem de temperatura até 100°C.

- Refrigerador mantido de 0-5°C.

- Potenciébmetro (pHmetro ou titulador automético) e padrbes de calibragdo (pH=7
e pH=4).

- Sistema de filtrac&o a vacuo.

- Estufa a 105°C.

- Mufla a 525-550°C.

- Placa de aquecimento.

- Bécher de 400 mL de forma alta.

- Bécher de 1000 mL de forma alta.

- Papel de aluminio.

- Dessecador.

- Pipetador para 0,1 mL e 1 mL e ponteiras.

- Provetas graduadas de 50 mL e 500 mL.

- Pipeta graduada de 10 mL « Kitasato.

- Cadinho com placa de vidro sinterizado - Marca Pyrex de porosidade 40-60
ASTM, capacidade de 50 mL.
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e Reagentes e solugdes:

- Acetona - CH3 (CO)CH3
- Etanol a 95% - (C2H50H)
- Celite (auxiliar de filtracéo) - terra diatomacea com 87,5% de SiO2, 1,0%; Al2 O3
; 6,6% CaO; 0,4% Fe203 e 1,5 % Na20 + K2 O
- Fosfato dibasico de sodio - (Na2HPO4)
- Fosfato monobasico de sédio - (NaH2PO4)
- Solucao de acido cloridrico 5% - (HCI)
- Solucao de hidréxido de sddio 5% - (NaOH)
- Enzimas:
a) alfa-amilase termo-estavel - Termamyl - referéncia Sigma A-3306
b) protease - referéncia Sigma P-3910
c) amiloglucosidase - referéncia Sigma A-9913 ou kit Sigma contendo as 3
enzimas TDF 1002

e Procedimento:

1 - Fibra Alimentar:

Amostras que contém mais de 10% de lipidios devem ser desengorduradas
previamente com éter de petréleo. Caso se tenha necessidade de extrair a gordura de
amostras Umidas, deve-se, primeiramente, realizar a determinacdo de umidade e
registrar o resultado. Em seguida, deve-se determinar o teor de gordura por extracao
Soxhlet. O resultado do extrato etéreo obtido deve ser registrado.

Lembrar que este procedimento deve ser computado no calculo final.

Ligar o banho Dubnoff, e fixa-lo em uma temperatura entre 95 e 100°C. Verificar o
nivel da agua, completando, se necessario, sempre com agua destilada.

Separar 10 cadinhos para a analise (5 para fibra insollvel e 5 para fibra soltvel) e
adicionar 1g de celite em cada cadinho. Coloca-los na mufla, liga-la e ajustar a

temperatura para 525-550°C. Deixar na mufla por 1 hora, desliga-la e aguardar até



113

que temperatura alcance 150°C. Retirar os cadinhos para dessecador, esfriar até

temperatura ambiente e pesar.

Observar que, para manter a vida Gtil do cadinho, deve-se ter cuidado em
seu manuseio. O cadinho ndo deve ser exposto a mudancas bruscas de
temperatura. O aquecimento deve ocorrer de maneira gradual, assim como o
resfriamento. Sugere-se o uso de mufla com programacé&o de aquecimento e

resfriamento.

Pesar, no minimo 3 replicatas de amostra de 1 g, com precisdo de 0,1 mg, em
bécher de forma alta de 400 mL. As pesagens das por¢des teste ndo devem diferir
mais do que 20 mg. Adicionar 50 mL da solucdo tampéo fosfato (pH = 6) em cada
bécher e cobrir com papel aluminio. Usar mais 2 bécheres para o branco.

Colocar os 5 bécheres no banho-maria a 95-100°C e ligar a agitacdo (100 rpm) por
20 minutos para gelatinizar o amido.

Parar a agitacao, retirar o papel de aluminio e adicionar 0,1 mL da enzima
Termamyl com o auxilio do pipetador. Cobrir novamente os bécheres com a folha de
aluminio, ligar a agitacdo (100 rpm) e manté-los a 95-100°C por 35 minutos.

Remover as amostras do banho e deixar esfriar a temperatura ambiente. Caso
necessite acelerar o resfriamento, colocar os bécheres em um banho de gelo em
bandeja.

Calibrar o potencidmetro de acordo com o manual de calibracdo do equipamento.
Remover os papéis de aluminio e mergulhar o eletrodo no bécher contendo a amostra.
Ajustar o pH de cada amostra para 7,5 = 0,1. Usar inicialmente 2,0 a 2,5 mL de NaOH

5% para que se aproxime o maximo do valor desejado, depois ajustar gota a gota.

Obs.: caso seja necessario ajustar o pH com HCI 5%.

Adicionar 0,1 mL da solucéo de protease.
Cobrir os bécheres com papel de aluminio incubando sob continua agitacdo (100
rpm), em banho-maria a 60°C por 30 minutos.

Remover as amostras do banho e resfriar a temperatura ambiente. Caso necessite
acelerar o resfriamento, colocar os bécheres num banho de gelo em bandeja.

Remover os papéis aluminio. Mergulhar o eletrodo no bécher contendo a amostra.
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Ajustar o pH de cada amostra para 4,3 £ 0,3. Usar inicialmente 2,0 mL de HCI 5%,

para que se aproxime o maximo do valor desejado, depois ajustar gota a gota.

Obs.: caso seja necessario ajuste o pH com NaOH 5%.

Adicionar 0,1 mL da solucdo de amiloglucosidase sob agitacdo e cobrir o bécher
com papel de aluminio.

Incubar por 30 minutos com agitacéo (100 rpm) em banho-maria a 60°C.

Instalar o sistema de filtracdo conforme mostrado na figura 1. kitasato, funil,
adaptadores de borracha e cadinhos filtrantes com celite tarados. Ligar o sistema na
tubulacdo de vacuo.

Antes de iniciar a filtracdo das amostras, adicionar (aplicando vacuo) em cada
cadinho etanol suficiente para formar um leito homogéneo de celite no interior do
mesmo.

Filtrar as amostras através do sistema de filtracdo com o cadinho com filtro
sinterizado + celite usando vacuo. Transferir quantitativamente todo o residuo do
bécher usando solucdo tampéo fosfato. Usar o menor volume possivel, a fim de

prevenir um grande aumento do volume final.

Obs.: em algumas amostras um filme parecido com uma goma pode se
formar impedindo afiltragcédo. Caso isto ocorra, deve-se romper este filme com o

auxilio de uma espéatula ou bastdo, sem, no entanto, alterar o leito de celite.

Nesta etapa obteremos 2 tipos de residuos: 2 provenientes do branco e 3

provenientes da amostra.

o Célculo da correcéo do branco da analise de fibra

Correcao do Branco = Py — Ptnp - Czp

Onde:
- PRb (cadinho de residuo de branco - P1) = massa dos residuos do branco apos
secagem em estufa

- Ptnp = teor de proteina calculado para o branco
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- Czp = massa de cinzas obtida do branco

1- Célculo da Fibra Alimentar

%FA = [(Pra— Ptna— Cza— Correcéo do Branco) / Pa] x 100

Onde:

- % FA - teor de fibra alimentar por 100 g de amostra
- PRa = Pr - P1= média dos residuos das amostras

- Ptna = correc¢do de proteinas

- Cza = média das cinzas das amostras

- Correcéo do branco = média dos residuos obtidos

- Pa = média dos pesos da amostra em gramas

2- Calculo de Proteina (Ptn):

Pth =M x V X 0,028 X Fuineno

Onde:

M = molaridade do acido sulfarico utilizado

V = volume gasto de acido

Falimento = fator de conversao de proteina para alimentos (6,25)

Ptn =M x V x 0,028 X Falimento

Onde:
- M = molaridade do &cido sulftrico utilizado
- V = volume gasto de acido

- Falimento = fator de conversao de proteina para alimentos (6,25
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ANEXO 14

Procedimento para Analise de Cinzas
e Objetivo

Determinagé&o do teor de sais inorganicos no residuo de fibra.

e Referéncias Normativas

AOAC 2005, 182 ed. - métodos: 923.03 (AOAC INTERNATIONAL, 2005)

e Materiais

- Cadinho de placa de vidro sinterizada com residuo de fibra solavel e insolavel e
branco.

- Mufla a 525-550°C.

- Dessecador com silica gel.

- Balanca analitica (preciséo de 0,1mg).

- Pinga tenaz.

e Procedimento

Colocar os cadinhos em mufla, liga-la e ajustar a temperatura para 525- 550°C.
Deixar aproximadamente por 5 horas, desligar a mufla e aguardar até que alcance
150°C. Retirar os cadinhos para dessecador, esfriar até temperatura ambiente e

pesar.

4- Céalculo de cinzas

Cz=P1-P

Onde:

- CZ = teor de cinzas
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Delineamento experimental (ordem de apresentacédo das amostras

aos provadores/julgadores)

R1 R2 R3 R4 R5 R6
J1 876 550 340 226 415 129
J2 415 550 129 226 340 876
J3 226 550 129 415 340 876
J4 876 415 226 340 129 550
J5 876 415 340 226 550 129
J6 129 550 340 226 415 876
J7 226 550 876 340 129 415
J8 226 129 340 550 415 876
J9 226 876 340 415 550 129
J10 876 415 340 226 129 550
J11 415 226 550 876 129 340
J12 550 415 129 226 340 876
J13 226 550 876 340 129 415
J14 415 226 876 340 550 129
J15 226 876 129 415 340 550
J16 129 415 340 226 876 550
J17 129 340 226 415 550 876
J18 226 129 340 550 415 876
J19 226 340 550 876 129 415
J20 415 129 876 550 226 340
J21 129 876 226 415 340 550
J22 550 415 876 340 226 129
J23 415 226 876 340 550 129
J24 550 226 340 876 129 415
J25 129 550 876 415 226 340
J26 876 415 129 340 550 226
J27 876 550 129 226 340 415
J28 340 129 226 550 415 876
J29 876 550 129 226 340 415
J30 340 129 876 550 226 415
J31 340 876 226 415 550 129
J32 129 415 876 340 226 550
J33 340 876 226 415 550 129
J34 340 129 226 550 415 876
J35 415 340 129 550 226 876
J36 415 340 129 226 876 550
J37 550 340 129 876 226 415
J38 340 129 226 550 415 876
J39 226 876 550 415 129 340
J40 876 129 415 550 340 226



Jal
J42
J43
J44
J45
J46
Ja7
J48
J49
J50
J51
J52
J53
J54
J55
J56
J57
J58
J59
J60
J61
J62
J63
J64
J65
J66
J67
J68
J69
J70
J71
J72
J73
J74
J75
J76
J77
J78
J79
J8o0
Js1l
J82
J83
J84
J85
J86

129
415
129
129
876
876
129
550
550
129
876
876
129
415
415
550
550
129
876
876
226
876
415
550
550
415
129
415
129
415
129
415
415
129
226
876
129
340
876
129
550
550
550
550
226
415

876
876
550
340
226
129
876
876
226
415
550
129
876
550
226
340
226
226
340
129
129
226
129
415
876
226
876
340
340
876
876
226
550
415
129
226
340
876
415
550
340
340
129
415
415
876

550
340
876
550
415
415
550
129
876
876
129
415
550
876
129
415
340
550
550
415
550
550
226
876
415
340
550
550
415
340
550
550
876
876
550
415
415
415
550
226
415
226
340
129
340
226

415
129
415
226
340
550
415
226
340
340
226
550
415
226
550
876
876
340
226
550
876
415
876
129
129
129
415
876
550
129
415
876
129
340
876
129
550
129
226
340
129
415
876
226
550
129

226
550
340
876
550
340
226
415
415
550
415
340
226
129
340
226
415
876
415
340
415
340
340
226
340
550
226
129
226
550
226
129
340
226
415
340
226
550
129
876
876
876
415
876
876
550

340
226
226
415
129
226
340
340
129
226
340
226
340
340
876
129
129
415
129
226
340
129
550
340
226
876
340
226
876
226
340
340
226
550
340
550
876
226
340
415
226
129
226
340
129
340

118



Jg7
J88
J89
Jo0
Jo1
J92
J93
Jo4
J95
J9o6
J97
Jo8
J99
J100
J101
J102
J103
J104
J105
J106
J107
J108
J109
J110
J111
J112
J113
J114
J115
J116
J117
J118
J119
J120
J121
J122
J123
J124
J125
J126
J127
J128
J129
J130

415
876
226
129
876
226
550
415
226
340
340
876
415
550
340
340
340
226
550
876
550
340
550
550
340
226
550
340
876
129
340
340
340
340
340
415
415
340
340
226
226
226
226
550

129
226
129
550
226
340
129
876
340
876
129
226
226
340
415
550
129
876
340
415
226
129
415
340
415
550
340
876
340
550
415
226
415
226
550
550
226
226
415
876
129
550
340
340

340
550
550
415
415
876
415
129
415
415
226
550
129
129
226
226
226
340
415
129
129
550
876
129
226
340
415
226
415
226
226
876
226
550
876
129
129
876
226
340
340
340
415
876

550
415
876
340
340
550
340
226
550
129
550
129
876
876
129
876
550
415
129
340
340
876
340
226
129
876
129
415
226
340
129
415
129
876
226
226
876
129
129
415
550
876
129
129

226
340
415
876
129
129
876
550
129
550
415
340
340
226
876
129
415
550
876
226
876
226
129
415
876
129
876
550
129
876
876
550
876
129
415
876
340
415
876
550
415
129
876
226

876
129
340
226
550
415
226
340
876
226
876
415
550
415
550
415
876
129
226
550
415
415
226
876
550
415
226
129
550
415
550
129
550
415
129
340
550
550
550
129
876
415
550
415

119

J =julgador; R = rank (ordem); P = produto.
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R1 R2 R3 R4 R5
J1 189 628 323 747 917
J2 747 628 917 323 189
J3 189 628 323 747 917
Ja 917 628 189 747 323
J5 323 917 747 189 628
J6 323 628 189 917 747
J7 917 323 747 628 189
J8 323 189 917 628 747
J9 917 747 628 189 323
J10 323 747 189 628 917
J11 917 189 747 628 323
J12 189 628 323 747 917
J13 628 189 747 323 917
Ji4 323 747 189 628 917
J15 189 917 747 323 628
J16 628 189 917 323 747
J17 917 628 747 323 189
J18 747 189 917 628 323
J19 628 747 189 323 917
J20 917 189 747 628 323
J21 323 189 628 747 917
J22 323 917 628 189 747
J23 189 628 323 747 917
J24 747 323 628 189 917
J25 747 189 323 917 628
J26 747 917 323 189 628
J27 628 323 189 917 747
J28 628 917 189 323 747
J29 917 628 189 747 323
J30 323 747 917 628 189
J31 323 747 189 628 917
J32 189 917 628 323 747
J33 323 917 628 189 747
J34 628 189 323 917 747
J35 747 628 189 917 323
J36 747 917 189 323 628
J37 917 747 628 323 189
J38 323 628 917 747 189
J39 189 323 917 628 747
J40 747 628 917 189 323
J41 747 628 917 323 189
J42 628 747 323 917 189
J43 189 917 628 323 747
J44 628 917 189 323 747
J45 628 189 323 917 747



J46
Ja7
J48
J49
J50
J51
J52
J53
J54
J55
J56
J57
J58
J59
J60
J61
J62
J63
J64
J65
J66
J67
J68
J69
J70
J71
J72
J73
J74
J75
J76
J77
J78
J79
J8o
J81
Jg82
J83
J84
J85
J86
J87
J88
J89
Joo
Jo1

747
747
917
189
628
747
323
917
917
628
628
323
628
189
189
747
628
628
189
917
189
323
628
917
747
323
189
917
189
747
323
917
323
628
189
628
189
189
917
917
189
747
747
323
323
628

323
323
323
323
189
628
628
323
189
917
747
747
189
917
917
628
747
747
747
323
747
189
189
323
323
917
323
189
747
323
747
189
189
747
917
747
917
323
323
189
628
917
323
917
917
323

189
189
628
747
323
917
917
628
747
323
917
189
747
747
323
917
917
917
323
628
917
628
747
747
917
628
917
628
323
628
189
323
747
323
628
917
628
747
189
747
323
189
628
747
747
917

628
917
747
917
917
323
747
747
628
747
189
917
323
628
628
323
189
189
628
747
323
747
917
628
189
189
747
747
628
917
628
628
917
917
323
189
747
917
747
628
917
323
917
189
189
747

917
628
189
628
747
189
189
189
323
189
323
628
917
323
747
189
323
323
917
189
628
917
323
189
628
747
628
323
917
189
917
747
628
189
747
323
323
628
628
323
747
628
189
628
628
189

121



J92
J93
Jo4
J95
J96
Jo7
Jo8
J99
J100
J101
J102
J103
J104
J105
J106
J107
J108
J109
J110
J111
J112
J113
J114
J115
J116
J117
J118
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* J = julgador; R =rank (ordem); P = produto.



ANEXO 16

Parecer da comissao de ética e pesquisa

Universidade de Brasilis
l";uculdam«: de Ciéncias da Saide
Comité de Etica em Pesquisa - CEPTS

ROCESSO DE ANALISE DF 3 ISA

Registro do Projeto no CEP; 037/10

hiwlo do Projeto: “Diagnostico da qualidade ¢ atengdo dictética nos restiuurantes
populares do Brasil™

Pesquisadora Responsivel: Rita de Ciissia Coelho de Almeida Akutsy

Dita de Entrada: 31/04/10

Com base nu Resolugio 19696, do CONS/MS, que regulamenta o ética ¢m
pesquiss com seres humanos, o Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos s
Faculdade de Ciéncias da Sande da Universidade de Brasilia, apos andlise dos uspectos
clicos ¢ do contexto téenico-cientificn, resolves APROVAR o projeto 03710 com o
titwlo: “Dragnostico da qualidude ¢ atencito dictética nos restaurantes populares do
Brasil™, analisado na 3* Reunido Ordindria, realizada no dia 13 de abnl de 2010,

A pesquisadora responsivel fica, desde ja., notificada da obrigatoncdade da
apresentugio de um relatorio semestrnl o relitério final sucinto & objetive sobre o
descavolvimento do Projeto. no priszo de 1 (um) ano a contar da presente data (item

VILI3 da Resolugio 196/96).

Brusilis. 10 de mado de 201(), Z_ . V4

Prof. Volnei Garrufa
Coordenador do CEP-FS/UnR

Camié de E1ica em Poaquimi Com Seres Humanos . Eaculinge e Cancas da Saude
Universidade do Brasilis « Carnpus Unéversitdno Dvcy Ribers - CEP 70 910 (00
Taletone (61)- 03073790  Email sopfeiunt br
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APENDICES

APENDICE 1

Termo de consentimento livre e esclarecido

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do projeto: “Analise sensorial da
farinha de casca e semente de Passiflora edulis Sims, projeto de mestrado da
pesquisadora Bruna Cristina Zacante Ramos, orientado pela Professora Livia Pineli,
do Programa de Pds-Graduacdo em Nutricdo Humana da Universidade de Brasilia. O
objetivo dessa pesquisa € avaliar a qualidade sensorial de biscoitos enriquecidos com
farinhas do maracuja.

Vocé recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da
pesquisa e Ilhe asseguramos que seu home sera mantido no mais rigoroso sigilo,
através da omissao total de quaisquer informacdes que permitam identifica-lo (a).

Vocé devera participar de uma sessao de degustacdo de amostras de biscoitos.
O senhor (a) devera indicar o quanto gosta ou desgosta da amostra, utilizado a escala
disponivel na ficha de analise sensorial. O (a) senhor(a) devera provar 6 amostras,
aguardar 5 minutos e depois provar outras 5 amostras, e ndo € obrigado a engolir
nenhuma delas, sendo disponibilizado meio para descarta-las sempre que desejar. O
tempo médio de participacdo sera de 15 a 20 minutos. A qualgquer momento vocé
podera esclarecer suas duvidas com nossa equipe de pesquisa, que foi orientada para
auxilia-lo (a).

Os riscos que poderiam estar envolvidos nesta pesquisa, referentes a raras
alergias alimentares, foram minimizados uma vez que o(a) senhor(a) informou
anteriormente em ficha de recrutamento nao ter alergia alimentar a maracuja ou aos
ingredientes das receitas que lhe serdo previamente apresentados(as).

Todas as despesas que vocé tiver relacionadas diretamente ao projeto de
pesquisa (tais como, passagem para o local da pesquisa, alimentacdo no local da
pesquisa) serdo cobertas pelo pesquisador responsavel. Caso haja algum dano direto
ou indireto decorrente de sua participagdo na pesquisa, vocé podera ser indenizado,

obedecendo-se as disposi¢des legais vigentes no Brasil.
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Este projeto traz como beneficios a inclusdo da farinha do maracuja azedo
(Passiflora edulis Sims) na dieta humana do Brasil, sendo este um produto rico em
antioxidantes e fibras, contribuindo para uma dieta saudavel.

Os resultados da pesquisa seréo divulgados na Faculdade de Ciéncias da Saude
da Universidade de Brasilia podendo ser publicados posteriormente. Os dados e
materiais utilizados na pesquisa ficardo sob a guarda do pesquisador.

Se vocé tiver qualquer duvida em relagdo a pesquisa, por favor, telefone para
Bruna Cristina Zacante Ramos (61) 98220-8143, ou Professora Livia Pineli (61)
99267-4818, podendo realizar a ligacao a cobrar a qualguer momento.

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias
da Saude (CEP/FS) da Universidade de Brasilia. O CEP é composto por profissionais
de diferentes areas cuja funcdo é defender os interesses dos participantes da
pesquisa em sua integridade e dignidade e contribuir no desenvolvimento da pesquisa
dentro de padrdes éticos. As davidas com relacéo a assinatura do TCLE ou os direitos
do participante da pesquisa podem ser esclarecidos pelo telefone (61) 3107-1947 ou
do e-mail cepfs@unb.br ou cepfsunb@gmail.com, horéario de atendimento de 10:00hs
as 12:00hs e de 13:30hs as 15:30hs, de segunda a sexta-feira. O CEP/FS se localiza

na Faculdade de Ciéncias da Saude, Campus Universitario Darcy Ribeiro,
Universidade de Brasilia, Asa Norte.
Este documento foi elaborado em duas vias, uma ficara com o pesquisador

responsavel e a outra com voceé.

Nome / assinatura

Pesquisador Responsavel
Bruna Cristina Zacante Ramos
CRN DF 11.121

Brasilia, de de 2017.



mailto:cepfs@unb.br

126

APENDICE 2

Ficha de recrutamento

IMPORTANTE: AS INFORMACOES CONTIDAS NESTE QUESTIONARIO SAO
CONFIDENCIAIS.

Ser um avaliador ndo exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional, ndo
tomara muito do seu tempo e ndo envolvera nenhuma tarefa dificil. Este questionario
consiste em uma avaliagdo basica de suas aptiddes sensoriais e de suas condicdes
meédicas/de salde, para a realizacdo do teste sensorial. Se vocé deseja participar, por

favor, preencha este formulario assinando-o no final.

Dados pessoais:

Nome:
Telefone/Celular: Data de nascimento: /[
Sexo: () Masculino () Feminino

Condicdes médicas:

Vocé apresenta:

() Doenca Celiaca () Diabetes () Colesterol alto

() Rinite crénica

() Desordens do sistema nervoso central () Deficiéncias visuais severas
() Nenhuma acima

Outros/comentarios:

Vocé fuma?

() Sim. Quantos cigarros vocé fuma por dia? ( )Nao
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Vocé toma medicamento(s) que afeta(m) algum(ns) de seus sentidos?

() Sim. Qual: ( ) Néao

Por favor, indique se algum dos alimentos abaixo te causa desconforto ou

alergia:

( ) Farinha de trigo( ) Ovos( ) Maracuja azedo( ) Manteiga( )Acucar
() Esséncia de baunilha () Nenhum

Outros:

Com que frequéncia vocé consome biscoitos em geral?

()1 ou mais vezes por més () 1 ou mais vezes a cada 3 meses
() 1 ou mais vezes a cada 6 meses () 6 ou mais vezes em 1 ano
( ) Raramente () Nenhuma vez

Vocé sabe o que é ou tem alguma ideia do que € analise sensorial?

( ) Sim ( )N&o

Assinatura: Data: [




APENDICE 3

Ficha de avaliacéo de teste de aceitacao

Nome:

128

Data: [/ [2017

Por favor, prove a amostra a sua frente e a avalie utilizando as notas (1 a 9) para

descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do biscoito. Beba &gua apds a

degustacéo, ao finalizar a pesquisa chame o pesquisador.

NOTAS:

(19) Gostei extremamente

(8 ) Gostei moderadamente
('7) Gostei regularmente

(6) Gostei ligeiramente

(5) N&o gostei, nem desgostei
(4) Desgostei ligeiramente
(3) Desgostei regularmente
(2) Desgostei moderadamente

(1) Desgostei extremamente

Atributo

NOTA

Aparéncia

Sabor

Aroma

Textura

Aceitacdo global

Comentérios:
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APENDICE 4
Fichas técnicas de preparacéo

FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacdo: Cookies de farinha de trigo — 100%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC PQBde' Per Ca‘;ti" ©) FR | Qde Total (kg/L) | Custo/porcdo (R$) | Custoltotal (R$)
Farinha de trigo 1 160 160 1 160 0,04 0,60
Acucar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,30
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,20 3,50
Baunilha 1 20 20 1 20 0,40 5,70
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,40
Total - 430 0,70 10,50
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 22,65 90,6 | 4,71
L Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 89,95 809,55]42,10 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 221.9 887.6 | 46,16 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 3,2 12,8 | 0,66 Misturar a farinha de trigo gradativamente até que seja
VET total 1922 55Kcal 100 totalmente incorporada a massa. Modelar os biscoit_os
manualmente, com peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 128,17Kcal 6.66




130

FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacdo: Cookies de farinha comercial de cascas de maracuja — 100%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC P(éde. Per Ca%tfl (9) FR Qde Total (kg/L) Custo/porcéo (R$) Custo/total (R$)
Farinha comercial de cascas
de maracuja 1 160 160 1 160 0,69 10,32
Acucar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,34
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,23 3,50
Baunilha 1 20 20 1 20 0,38 5,76
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,40
Total - 430 1,34 20,32
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 17,31 69,24 | 3,91
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 92,08 828,72146,86 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 142,96 571,84 32,33 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 74,66 298,64 | 16,88 Misturar a farinha gradativamente até que seja totalmente
VET total 1768.44Kcal 100 incorporada a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
’ peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 116,71Kcal 6,6
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparagao: Cookies de farinha “A” — 100%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC PQBde. Per CaF:D'tf ) FR Qde Total (kg/L) Custo/porcéo (R$) Custo/total (R$)
Farinha “A” 1 160 160 1 160 - -
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 1,34 9,9
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 16,66 66,64 | 2,91
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 121,42 1092,8147,74 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 194.,4 777,6 | 33,97 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 88 352 15,37 Misturar a farinha gradativamente até que seja totalmente
VET total 2289 04Kcal 100 incorporada a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
’ peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 152,6Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcao: 2 unidades (309)

Nome da Preparagao: Cookies de farinha “B” — 100%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC P(éde' Per Ca%tf‘ (9) FR | Qde Total (kg/L) | Custo/porcdo (R$) | Custoltotal (R$)
Farinha “B” 1 160 160 1 160 - -
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informagao Nutricional: Qde (g) Kcal %
Proteina 16,73 66,92 | 3,13
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 101,79 916,11| 43 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 226,06 904,24 | 42,4 manteiga com o acUcar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 61,44 245,76|11,52 Misturar a farinha gradativamente até que seja totalmente
VET total 2133.03Kcal 100 incorporada a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
' peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcao 142,20Kcal 6,66




133

FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies Rendimento: 30 unidades Porcao: 2 unidades (309)

Nome da Preparacao: Cookies de farinha “C” — 100%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC P(éde' Per Ca%tf‘ (9) FR | Qde Total (kg/L) | Custo/porcdo (R$) | Custoltotal (R$)
Farinha “C” 1 160 160 1 160 - -
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informacgao Nutricional: Qde (g) Kcal %
Proteina 13,37 53,48 | 2,49
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 96,67 870,031 40,45 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 230,54 922,16 42,9 manteiga com o aclcar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 76,19 304,76 14,17 Misturar a farinha gradativamente até que seja totalmente
VET total 2150.43Kcal 100 incorporada a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
' peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcao 143,36Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcao: 2 unidades (309)

Nome da Preparacao: Cookies de farinha “A” — 50%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC PQBde' Per CaF;tf (9) FR Qde Total (kg/L) Custo/porcao (R$) Custo/total (R$)
Farinha “A” 1 80 80 1 80 - -
Farinha de trigo 1 80 80 1 80 0,15 0,3
Acucar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 19,65 78,6 | 3,84
L Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 105,68 951,12146,51 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetéaria a
Carboidrato 208,14 832,56 40,71 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 45,6 182,4 | 8,94 | Misturar as farinhas gradativamente até que sejam totalmente
VET total 2044.68Kcal 100 incorporadas a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
’ peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 136,31Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacdo: Cookies de farinha “B” — 50%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC P%de' Per Ca'[;tf‘ (9) FR | Qde Total (kg/L) | Custo/porcdo (R$) | Custoltotal (R$)
Farinha “B” 1 80 80 1 80 - -
Farinha de trigo 1 80 80 1 80 0,15 0,3
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 19,7 78,8 4
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 96 864 | 43,9 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 223,98 895,92 | 45,52 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 32,32 129,28 | 6,56 | Misturar as farinhas gradativamente até que sejam totalmente
VET total 1968Kcal 100 incorporadas a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 131,2Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacao: Cookies de farinha “C” — 50%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC PQBde. Per CaF:D'tf ) FR Qde Total (kg/L) Custo/porcao (R$) Custo/total (R$)
Farinha “C” 1 80 80 1 80 - -
Farinha de trigo 1 80 80 1 80 0,15 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 18,01 72,04 | 3,64
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 93,31 839,8 | 42,5 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 226,22 904,9 | 45,8 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 39,7 1588 | 8,03 | Misturar as farinhas gradativamente até que sejam totalmente
VET total 1975 54Kcal 100 incorporadas a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
: peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcédo 131,57Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacao: Cookies de farinha “A” — 25%

Fonte: O autor

Qde. Per capita (g) .
INGREDIENTES: FC B BL FR Qde Total (kg/L) Custo/porcao (R$) Custo/total (R$)
Farinha “A” 1 40 40 1 40 - -
Farinha de trigo 1 120 120 1 120 0,45 0,9
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 21,15 84,6 | 4,4
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 97,81 880,29 45,8 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 215,02 860,08 | 44,73 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 24,4 97,6 | 507 | Misturar as farinhas até que sejam totalmente incorporadas a
VET total 1922 57Kcal 100 | Massa. Modelar os biscoitos manualm(_ante, com peso entre 8 a
10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 128,17Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacdo: Cookies de farinha “B” — 25%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC P%de' Per Ca'[;tf‘ (9) FR | Qde Total (kg/L) | Custo/porcdo (R$) | Custoltotal (R$)
Farinha “B” 1 40 40 1 40 - -
Farinha de trigo 1 120 120 1 120 0,45 0,9
AcUcar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 21,17 84,68 | 4,5
. Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 9291 836,2 | 44.4 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 222.94 891,76 | 47,34 manteiga com o acucar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 17,74 71 | 3,76 | Misturar as farinhas gradativamente até que sejam totalmente
VET total 1883.64Kcal 100 incorporadas a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
’ peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 125,45Kcal 6,66
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Tipo: Biscoitos tipo cookies

Rendimento: 30 unidades

Porcéo: 2 unidades (309)

Nome da Preparacao: Cookies de farinha “C” — 25%

Fonte: O autor

INGREDIENTES: FC PQBde. Per CaF:D'tf ) FR Qde Total (kg/L) Custo/porcao (R$) Custo/total (R$)
Farinha “C” 1 40 40 1 40 - -
Farinha de trigo 1 120 120 1 120 0,45 0,9
Acucar cristal 1 100 100 1 100 0,02 0,3
Manteiga sem sal 1 100 100 1 100 0,2 3,5
Baunilha 1 20 20 1 20 0,4 5,7
Ovo 1,12 56 50 0,89 50 0,02 0,4
Total - 430 0,7 10,5
Informacao Nutricional: Qde (9) Kcal %
Proteina 20,33 81,32 | 4.3
L Modo de preparo: Pré aquecer o forno a 180°C. Pesar e medir
Lipideo 91,63 824,6743,68 todos os ingredientes. Em seguida bater em planetaria a
Carboidrato 224,06 896,24 | 47,47 manteiga com o aclcar até obter uma mistura homogénea e
_ _ esbranquicada. A seguir adicionar o ovo e bater novamente.
Fibra Alimentar 21,44 85,76 | 4,54 | Misturar as farinhas gradativamente até que sejam totalmente
VET total 1887.99Kcal 100 incorporadas a massa. Modelar os biscoitos manualmente, com
’ peso entre 8 a 10g. Assar por 12 minutos.
VET porcéo 125,74Kcal 6,66
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