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RESUMO

A industria de suco de maracuja utiliza a polpafrdto para processamento e o restante
(cascas e sementes) sdo considerados como resdilistrial. A tecnologia de processamento
das cascas de maracuja € amplamente conhecidéizadatina fabricacdo de pectina. As
sementes sao moidas e 0 6leo obtido de sua premgagélizado na industria cosmética e
alimenticia, enquanto que torta proveniente desteegso de prensagem € atualmente
destinada a racdo animal. Desta forma, este takaihe como objetivo, obter maiores
informacdes a respeito darta proveniente da extracdo do 6leo da sement@atacuja e
sugerir seu aproveitamento integral na elaboragibistoitos. As andlises laboratoriais de
caracterizagdo microbiologica e fisico-quimica dsiduo foram realizadas no Centro de
Tecnologia SENAI Alimentos e Bebidas em parcerim eoempresa Extrair — Oleos Naturais.
O resultado fisico-quimico da farinha de sementendegacuja desengordurada obtido
apresentou teor da 7,26% de umidade; 15,09% deipast 1,58% de lipideos; 1,58% de
cinzas e 7,03% de carboidratos. O resultado dasarmaicrobiologica de Coliformes totais e
fecais, pesquisa d8almonella sp, contagem de Estafilococos coagulase e contagem d
Bolores e Leveduras, verificou que a farinha desehgada da semente de maracuja nao
apresentou contaminacédo, estando assim de acarda Eygislacao vigente.

Utilizou-se, de acordo com os padrdes da ANVISAd@gao de 3% de farinha de semente de
maracuji desengordurada na formulacéo de bisceithadcolate amanteigado tradicional. As
amostras de biscoito foram avaliadas quanto as saaacteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. A aceitacdo do pmdoi avaliada por meio de analise
sensorial, realizada com 68 provadores nao tremalobteve-se 95 % de aceitagdo. O
resultado fisico-quimico do biscoito obtido apréserteor da 2,82% de umidade; 22,37% de
proteinas; 21,37% de lipideos; 1,29% de cinzas,£8%0 de carboidratos. O resultado da
analise microbioldgica verificou que o biscoito rEwesentou contagem de Coliformes totais
e fecais, pesquisa dgalmonella sp contagem de Estafilococos coagulase e contagem d
Bolores e Leveduras, estando assim de acordo cegisdacao vigente, atendendo as Boas
Praticas de fabricacdo. Sendo assim, foi possidelsenvolvimento de um produto inovador
e economicamente viavel. A perspectiva de apraweitdo desse residuo do processo fabril
tornara a agroindustria do maracuja mais rentavglossibilitard a implementacdo do
agronegocio do maracuja como uma tecnologia limpa.

Palavras — Chavessementes de maracuja, residuo, analises labaiatdyiscoito



ABSTRACT

The industry uses the passion fruit juice fruitpthat is processed and the remaining skins
and seeds are regarded as industrial waste. Tleegsiag technology of passion fruit peel is
widely known and used in the manufacture of peciine seeds are crushed and the oll
obtained from its pressing is used in cosmetics fand, while the pie from this pressing
process is now going into animal feed. Thus, thisl\s aimed to obtain more information
about the pie from the extraction of oil from theed of passion and suggest its use in
preparing full of cookies, thus increasing the wealof this residue. The laboratory
characterizations of microbiological and physicetical residue were performed by the
Center for Technology SENAI RJ-Food and Beveragegsartnership with Extract - Natural
Oils. The result of physico-chemical seed meal ttedapassion fruit obtained showed
contents of 7.26% moisture, 15.09% protein, 1.58@dd, 1.58% ash and 7.03%
carbohydrate. The results of microbiological aniglyfsund that the flour defatted passion
fruit seed showed no counting total and fecal odafifs, Salmonella sp, Staphylococcus
coagulase count and count of yeasts and molds,aemdhus in accordance with current
legislation.

We used the addition of 3% flour defatted passrait §eed in the formulation of traditional
buttery chocolate chip cookie. The biscuit samplese evaluated for their physico-chemical,
microbiological and sensory. The acceptance of gheduct was evaluated by sensory
analysis, conducted with 68 untrained tasters drtdimed 95% acceptance. The physico-
chemical results obtained showed the biscuit cantér2.82% moisture, 22.37% protein,
21.37% lipids, 1.29% ash and 30.18% carbohydrdies.results of microbiological analysis
found that the cracker does not count showed tatal fecal coliforms, Salmonella sp,
Staphylococcus coagulase count and count of yaastanolds, and are thus in accordance
with current legislation, complying with Good Maagfuring Practices. Therefore, it was
possible to develop a functional product, innovand economically viable. The prospect of
utilization of the residue of the manufacturing ggss become the passion of the agricultural
industry more profitable and allow the implemerttatiof agribusiness passion as a clean
technology.

Key words: passion fruit seeds, residue, lap analyses, cdibkess
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1 INTRODUCAO

O Brasil é hoje um grande produtor e exportadom@wacuja, destacando-se o
Estado da Bahia, com mais de um terco da produgémmal. O Rio de Janeiro produz
10.588 toneladas, ocupando o décimo primeiro lumgaranking nacional (IBGE, 2009). A
excelente aceitagdo do suco de maracuja tem ssgponsavel pelo incremento da producéo
desta fruta. O suco do maracuja oferece ao organigra o ingere, vitaminas ApB C, sais
minerais, como calcio e ferro, fosforo e potassiasboidratos, inclusive fibras (SAMICO,
2010).

Os principais subprodutos da extracdo do suco daam@ sdo as cascas e as
sementes (6leo e torta da extracdo do 6leo) resedtado processamento do fruto, que
correspondem de 65 a 70% do seu peso (2010 apdd-2ZRAMICO) e que, na maioria das
vezes, ndo sao aproveitados, tornando-se um gm@obdéeema ambiental. Estes subprodutos
sao parcialmente utilizados por produtores ruraisuplementacdo da alimentagcdo animal,
como racao para bovinos e aves, ainda sem mutgeamatao técnica adequada (2010 apud
2004 - SAMICO). O desperdicio de alimentos é umfdosres que contribuem para a fome
no Pais. Varios projetos desenvolvem programasddeacdo ambiental e nutricional que
estimulam o menor desperdicio de materiais e oatesgla alimentacdo saudavel,
aproveitando os nutrientes contidos em partes moeato que em geral sdo descartadas.
Porém com um pouco de criatividade e conscientizaggue antes tinha como destino o lixo,
passa a ser a refeicao principal de muitas fan(iG&Jz, 2010).

Na industria de alimentos, os “residuos” sdo codlesccomo parte da matéria-
prima que sera descartada no processamento dot@radicipal. Até pouco tempo, o termo
“residuo” tinha o sentido de “perda”, pois de magwal, ndo eram muito aproveitados no
preparo de novos produtos. Entretanto, deve-sedgrteomo “residuos” a sobra da matéria-
prima que nao for aproveitada para a elaboracgmraftuto alimenticio e, como subproduto,
essa mesma sobra poderd ser transformada industnia (LIMA, 2007).

Pesquisas e estudos apontam que cerca de 30%diggdoanundial de alimentos
€ desperdicada devido as falhas no sistema de iteplheansporte, armazenagem e
comercializacdo, segundo Dantas (2009), no Brapiipximadamente 70 mil toneladas de
alimentos sao jogadas no lixo diariamente, o qudece ao pais o desonroso titulo de "pais
do desperdicio".

As industrias do Rio de Janeiro processam aproxamadte 7000 toneladas de

maracujas por ano, sendo que 65% dessa matéria-pdEm sao aproveitadas (COELHO,
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2008). Agregar valor a estes residuos € de ineemsEnomico cientifico e tecnoldgico, pois
sdo passiveis de serem utilizados como matériaapfiitMA, 2007).

De acordo com as informacOes apresentadas por &g@20d0), a casca do
maracuja pode ser usada em doces, geléias e fridbgido a grande concentracdo de
pectina. O 6leo da semente € utilizado na industisnética, devido a sua alta concentracéo
de acidos graxos como o acido linoléico, importa@e manter o equilibrio hidro-lipidico da
pele (PACHIONI, 2004).

Fontes alternativas de alimentos, de baixo custm gendo desenvolvidas na
tentativa de combater a desnutricdo, que atingem@ssegmentos populacionais das areas
menos desenvolvidas do planeta. No Brasil, entreliasrsas formas de intervengdo que
buscam melhorar o estado nutricional da populagaso de multimisturas alimentares vem
se destacando (BION et al., 1997). Portanto a t&ifaacao fisico-quimica, nutricional e
microbiolédgica destes residuos é de suma impogdyania viabilizar sua aplicacdo industrial.
Neste trabalho, pretende-se caracterizar a tosidua da extracdo do 6leo da semente de
maracuja, que sera tratada como farinha de serdentearacuja desengordurada, e discutir
seu potencial na fabricacdo de biscoitos.

A farinha de semente de maracuja desengorduradali$pionibilizada pela
empresa Extrair — Oleos Naturais. Neste contex@xteair, criada a partir de um fomento
disponibilizado pela Fundacao Carlos Chagas Fith@dhparo a Pesquisa do Estado do Rio
de Janeiro (FAPERJ), coleta sua matéria prima elinsinas de fabricacdo de sucos de frutas.
Segundo a empresa, 0 uso dos residuos das indudérigabricacdo de suco de maracuja
contribui para o0 aumento da renda do produtorp\jsie 0 mesmo, ganha ndo s6 com a venda
da polpa, mas também com a venda da semente aléadudgr o impacto ambiental.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CULTURA DO MARACUJA

Maracuja € um nome de origem indigena e derivandeukuig que significa
alimento em forma de cuia. O maracuja pertence nailita Passifloraceas da ordem
Passiflorades Essa familia compreende 18 géneros e cerca dee§@€cies distribuidas
principalmente nas regibes tropicais da Américaa AsAfrica (REOLON et al 2008).

O maracuja-amareld@ssiflora edulis f. flavicargeé o mais cultivado e de maior
importancia no Brasil. Destina-se predominantementproducdo de sucos. A producéo
brasileira de maracuja supera a de manga, goiphpaa, sendo o Brasil o maior exportador
mundial de suco de maracuja. Em menor escala, ogmortancia bastante regionalizada e
comercializacao restrita, sado cultivados o maradof® Passiflora alatd, o maracuja-roxo
(Passiflora eduliy o maracuja-melad?( quadrangulariy 0 maracuja-suspird®( nitida) e o
maracuja-tubaraoP( cincinnatg, confundido com o maracuja-de-flor-azi®. (caerulea,
conforme apontam Inglez de Souza & Meletti (19%reSAMICO, 2010).

O maracuja amarelo tem maior aceitacdo por serfrutea mais vigorosa, mais
adaptada aos dias quentes, apresentar frutos @e taaianho, com peso entre 43 e 250 g,
maior producao por hectare, maior acidez total mmandimento de suco. A produtividade
média é em torno de 12 a 15 t/ha, havendo potepeaia producdo de 30 a 35 t/ha. Seu
cultivo ¢ indicado para regides tropicais e subit@ip como Hawai, Australia, Africa do Sul,
Venezuela, Brasil, Pert, Equador e Colombia (PIREES8). Segundo estimativas mais
recentes apresentadas pelo IBGE (2009), a prodogéional de maracuja é de 718.798

toneladas e apresentou crescimento nos ultimos emaf®rme apresentado na figura 1.
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Desempenho da cullura do maracujd no Brasil, no
periodo 198020050
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Figura 1: Gréfico da Producdo Agricola Brasileira (IBGE, 2009
FONTE: IBGE - Producéao Agricola Municipal, 2009. Constdtam 05/08/2011

2.2 O FRUTO DO MARACUJAZEIRO

2.2.1 MORFOLOGIA

Os maracujazeiros sao plantas herbaceas ou lentersageral trepadeiras com
gavinhas, de folhas com disposicao alterna, irg@talobadas, com estipulas (JOLY, 1998 et
al., Samico, 2010 ). Suas folhas e raizes cont@mssiflorina, utilizada na medicina como
calmante. As flores, vistosas, tornam diversas aspéornamentais e os frutos, doces,
acidulos e arométicos, sdo a razdo para seu cuttoropreendendo, sob a denominagéo

comum de maracujazeiro, as plantas que produzearacoja (EMBRAPA, 2000).

- T o i —

Figura 2: Flores ornamentais do maracujazeiro
FONTE: Embrapa

O maracujazeiro pode ser propagado por meio dergesjeestaquia e enxertia.
Para as condicdes brasileiras, o uso de sememteseto de propagacao mais utilizado, por
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ser um método barato e de facil execucdo. O maracgsce em condi¢bes tropicais,
praticamente, durante todo o ano. O fruto murchis ageis dias de caido. (EMBRAPA,
2000).

Entra em floragcdo com 4-5 meses. A flor € hermatrazbm estigmas localizados
acima das anteras (dificultando a polinizagdojutoftem formato variado — globoso, ovoide,
oblongo e piriforme, peso 30 a 300g, com diamedo4,9 a 9 cm e comprimentos de 4,3 a
7,2 cm. A cor é variada sendo amarela, roxa, esadale avermelhada (EMBRAPA, 2000).

A semente apresenta forma achatada, sua cor éegset&ncontra envolvida por
um arilo de textura gelatinosa e coloragcdo amarafeslicida. Sua massa representa cerca de
6 a 12% do peso total do fruto. A casca é cori&céaciimente desidratavel e ao final do
amadurecimento apresenta cor amarelo intenso esmpa aproximadamente 60% do peso
total do fruto (DURIGAN et al 2008).

O maracuja-amarelo é constituido basicamente damgo ou casca, mesocarpo (
parte branca) com espessura que varia de 0,5 emdilo carnoso, endocarpo ou polpa e

semente, conforme ilustrado na figura 3 (REOLON&O

|
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Figura 3: Morfologia do maracuja
FONTE: FAEP — Federacéo da Agricultura do Estado do Raré2007.

2.3 SUCO E POLPA

O principal produto obtido do maracuja amarelo fuco, que na forma integral
ndo é consumido, devido a sua alta acidez e aroerdwmdo. Sua utilizacdo na elaboracao de
produtos caseiros ou industrializados é feita pralmente, na forma de refresco ou de
produtos preparados, tais como: mousses, sorvegegias( CARVALHO et al.,2005).

Como o suco é o principal produto extraido do frdto maracuja, nesta fase

devem-se tomar certos cuidados, um deles é ewimrg cascas entrem em contato com o
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suco, pois a acao das enzimas como a poligalaetseompodera prejudicar a qualidade do
produto final (ITAL, 1995).

O suco do maracuja é constituido por acucares¥38ds acucares constituidos
por glicose, 32,4% por sacarose e 29,4% por friytédsforo, acido ascorbico, célcio e ferro.
Apresenta um teor relativamente baixo de taninasmagomo de amido e de pectina.
Apresenta vitamina “C” e provitamina “A” (beta ctano) (REOLON et al.,2008).

A polpa é obtida a partir do processamento do ragragmarelo Rassiflora
edulisf. flavicarpa Deg). E empregada na producéo de suco, que terdegmenetracio no
mercado nacional e internacional, fazendo do Bsasilmaior produtor. A qualidade da polpa
esta relacionada a preservacdo dos nutrientes suas caracteristicas microbiol6gicas,
fisico-quimicas e sensoriais, que devem ser praxoaarutan natura de forma a atender as
exigéncias do consumidor e da legislacéao vigendISA, 2000).

Os principais tipos de suco de maracuja exportgods Brasil sdo: o suco
integral congelado (12 °Brix) e o suco concentradagelado (50 °Brix). Atualmente, o
volume de suco de maracuja concentrado é maiorudoogvolume do suco integral, pois
apresenta um menor custo de armazenamento e trenspom o grande potencial comercial
da producdo de suco de maracuja nas regides pradudo fruto, torna-se necessario o
aproveitamento dos residuos gerados principalmeatprocesso industrial.

2.3.1 PROCESSAMENTO DO MARACUJA

No fluxograma contido na figura 4 sédo apresentadgsincipais etapas do
processo de fabricacédo do suco de maracuja e detaitio de todas as fases do processo
(Guia para Elaboracéo do Plano APPCC).
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Aditivos Maracuja Embalagens

v
Recepcao

v

Pesagem
v

Selecao

v

Lavagem

v

Desintegracao

Despolpamento/
Pasteurizacao

v

Resfriamento

v

Pesagem/Adicao
de Adjtivos

Envase

v

Armazenamento

Figura 4: Fluxograma para a producao de suco pasteurizadaditivo
FONTE: Guia para elaboracéo do plano APPCC

2.3.1.1DESCRICAO DO PROCESSO

A figura 5 mostra a visao geral da producdo de sieanaracuja, que serao

descritas a sequir.
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Figura 5: Processo de despolpamento do fruto do maracujddaatria Yasai Alimentos de
Sinop-MT

2.3.1.2RECEPCAO

Na etapa de recep¢do sado verificadas as caracesista matéria-prima como

cor, aparéncia, sabor, aroma, acidez, pH (Guia ARRG00).

Figura 6: Processo de recepcao do fruto do maracuja natiredyssai Alimentos de Sinop-

MT
A pesagem da matéria-prima é realizada com o @bjee calcular o rendimento

final do produto.
2.3.1.3PRE—LAVAGEM

O processo de lavagem requer grande atencdo egdgea® estado sanitario da
agua e dos equipament@seliminacdo da agua utilizada e aos cuidados postsricom o

7z

produto lavado. O banho de imersdo é o método siaiples de lavagem, embora néo
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constitua sozinho - um efetivo meio de remover jairy eliminando s6 a mais grosseira,
como pedras, areia e outras substancias abragivagpodem danificar os equipamentos na
etapa posterior (Guia APPCC, 2000).

] -

P )"
Figura 7: Processo de pré - lavagem do fruto do maracujadisstria Yasai Alimentos de
Sinop-MT

2.3.1.4LECAO

7z

Selegéo dos frutos é realizada para a retirada d#dsituosos, verdes ou
inadequados ao processamento, de modo a néo afgtealidade do produto final. As partes
escuras ou podres sédo removidas pelo corte nas ffGuia APPCC, 2000).

MT

2.3.1.5LAVAGEM

A lavagem é uma etapa importante, que pode sargelb sistema de imerséo das
frutas em tanque, ou pulverizacdo por meio de wtersia de chuveiros ("spray") com agua
clorada com um alto teor de cloro livre, nuncarniofea 10 ppm, para redug¢ao quantitativa de
bactérias (Guia APPCC, 2000).
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Figura 9: Processo de lavagem do fruto do maracuja na ind(&sai Alimentos de Sinop-

MT
2.3.1.6DESINTEGRACAO

Os frutos sé@o seccionados em trés partes por uemsisde facas rotativas,
igualmente espacadas e, depois de fatiados, s&zidos a um cesto de aco inoxidavel
perfurado, que gira ao redor de um eixo. A conf@g@nado fundo e dos lados do cesto é tal
gue a forca centrifuga de rotacao forca as semesues e polpa através das perfuracdes, ao
mesmo tempo em que as cascas sao forcadas parae giawa fora, caindo no recipiente
diferente daquele que coleta o suco. A vantagesedgstema de extracao reside no intervalo
de tempo relativamente curto entre o corte do®greta extracdo do suco, o que diminui o

contato entre as cascas e 0 suco (Guia APPCC,.2000)

Figura 10: Processo de despolpamento do fruto do maracujiddatria Yasai Alimentos de
Sinop-MT

2.3.1.7DESPOLPAMENTOACABAMENTO

s

O despolpamento, geralmente, é realizado por despotas constituidas de
peneiras cilindricas, as quais possuem, no intaroreixo de aco inoxidavel equipado com
escovas de nylon ou barras metalicas. A primeispalpadora separa o suco das sementes e a
segunda da acabamento ao suco. Para aumentar imeata no processo de extracao,

costuma-se efetuar ajustes mecanicos rigorosoequipamentos, podendo resultar um suco



26

contendo particulas escuras formadas pelas semgo@dwadas durante o processo. O
acabamento final é feito em funcdo do produto desejGeralmente, o suco é extraido de
uma quantidade muito grande de polpa, cuja rempgée ser parcial ou total. Normalmente,
procura-se retirar toda a polpa grosseira que gicgua qualidade da bebida e o aspecto
visual do produto. Um dos equipamentos mais indisguhra a remocao de polpa € o tipo
FMC ou Bertuzzi. Para extragdo de polpa refinadaadronizacdo do produto, além da
eliminacdo de tracos de sementes, recomendam-egtrasores de alta rotacdo, geralmente
compostos de centrifugas auto-despolpantes. Tadapeaacdes devem ser feitas no menor
tempo possivel, evitando-se a incorporacdo de araoauto que, além de provocar oxidacao
no suco, acelera as reagfes enzimdticas e a poéfe microbioldégica que alteram a
qualidade do produto (Guia APPCC, 2000).

Figura 11: Processo de despolpamento do fruto do maracuj&aatria Yasai Alimentos de
Sinop-MT.

2.3.1.8PASTEURIZACAO

Esta operacdo tem por finalidade principal a destoude bolores e leveduras,
visto que as bactérias patogénicas, se presediesendo capazes de se desenvolver devido
alta acidez do suco de maracuja (pH<3,7), sendmadorente realizado em trocador de calor
a placas que proporciona o aguecimento e resfrimm&pidos. Em vista da microbiota
presente, recomenda-se temperatura situada ao ded85-90 °C e tempos de retengao
variando de 11 a 59 s, com o intuito de se obterpomaluto "minimamente processado”,

garantindo assim a manutencao das caracteristigasoduto (Guia APPCC, 2000).
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Figura 12: Pasteurizador de placas
FONTE: http://www.ufrgs.br/alimentus/feira/prfruta/sucafpast.htm

2.3.1.81 RESFRIAMENTO

O resfriamento deve ser executado no menor temgsiyaE e logo em seguida
pasteurizagdo. O resfriamento prolongado podersacaum super cozimento do produto com
consequente perda de textura, mudancas de comeal@acao e alteragcdes microbioldgicas.
No caso da utilizacdo do trocador de calor a placasesfriamento é feito no proprio
equipamento, através da troca de calor com o snda &do pasteurizado e, a seguir, com
agua fria (Guia APPCC, 2000).

2.3.1.8.2 PESAGEM/ADICAO DE ADITIVOS

Apé6s a etapa de pasteurizacdo, o suco € resfriéda semperatura ambiente e
transferido para tanques higienizados onde é adidm o aditivo. Os conservadores
permitidos para suco de frutas sdo os conservamegoatos, sorbatos e/ou sulfitos, sendo
gue para 0 maracuja, costuma-se empregar uma angggtes. O teor maximo de benzoatos e
sorbatos permitidos para produtos de consumo direte 0,10% em peso do produto final.
Enquanto que o uso do sulfito é limitado ao maxie®,02% em peso do produto final (Guia
APPCC, 2000).

=
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Figura 13: Processo de acabamento para obtencdo do sucordeujdana industria Yasai
Alimentos de Sinop-MT

2.3.1.8.3 ENVASE

O produto é envasado nas embalagens (garrafas)oenictes de rigorosa
higiene. As embalagens sao, entdo, fechadas norraspaco de tempo possivel, rotuladas e
encaminhadas ao armazenamento (Guia APPCC, 2000).

2.3.1.8.4 ARMAZENAMENTO

O produto deve ser armarzenado em local secoofescejado com temperatura
ambiente inferior a 30 °C (Guia APPCC, 2000).

2.3.2 CASCA

A casca do maracuja € composta pelo flavedo (mamte coloracdo) e albedo
(parte branca), sendo este rico em pectina, esgédibra soluvel que auxilia na reducao das
taxas de glicose no sangue, fonte de niacina (in&@rB3), ferro, calcio, e fésforo. Em
humanos, a niacina atua no crescimento e na prodig&dormonios, assim como previne
problemas gastrointestinais. Os minerais atuam revepcdo da anemia (ferro), no
crescimento e fortalecimento dos ossos (calciop dormacéo celular (fésforo). Quanto a
composicao de fibras, a casca do maracuja congtitwiuto vegetal rico em fibra do tipo
soltvel (pectinas e mucilagens), benéfica ao semano. Ao contrario da fibra insoltvel
(contida no farelo dos cereais) que pode interfaimbsorcdo do ferro, a fibra soluvel pode
auxiliar na prevencéao de doencas (CORDOVA, 2009y RGO, et al., 2008).

No mesocarpo do maracuja-amarelo encontra-se artis@, uma substancia de
gosto amargo que, segundo Dias et al., (2006), sewveemovida do mesocarpo quando este
for utilizado na elaboragdo de doces em massa ouadsha, pois pode causar rejeicdo pelo
consumidor.

O principal componente da fibra da casca de mataéup pectina, que ao ser
ingerida forma um gel, dificultando a absorcdo debagidratos, da glicose produzida no
processo digestivo, e das gorduras, auxiliandalacé® da glicemia e da taxa de colesterol
(SZEGO et al., Camargo, 2007).
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2.3.3 SEMENTE

As sementes constituem 11% do peso do fruto e mon&¥ca de 23% de 6leo
com caracteristicas quimicas e fisicas semelhagedo 0leo de gergelim, soja e outros
vegetais (PRASAD, et al.,1995). S&o ricas em fibmaeerais e lipidios, com boa quantidade
de proteinas. As fibras insolUveis sao predomisaf@&lAU & HUANG, 2004). As sementes
podem ser utilizadas para a producdo de Oleos tmmissou para a industria de cosmeéticos
(KOBORIL, 2005).

2.3.4 OLEO

O coeficiente de digestibilidade do 6leo de maka@sta ao redor de 98%, valor
comparavel ao 6leo de algodao (ITAL, 1995). O d&ieomaracuja pertence as matérias-
primas de qualidade altamente atraentes para a@stiiad cosméticas. E distinto por sua
composicao de acidos graxos bem equilibrada, deslacuma alta concentracdo de 6mega-6
na forma de &cido linoléico (até 70%), que promonai a reposicdo de &cidos graxos
essenciais da pele, além de diminuir a perda tpaaésenica de agua (TEWL) promovendo a
protecao da pele (OLIVEIRA, 2003).

Possui coloracdo amarela, sabor agradavel e odmreswcom as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: baixa secatividadédio indice de saponificacdo e baixa
estabilidade, sendo suscetivel a rancidez oxidalexdo ao grande conteldo de &cido
linoléico. O Oleo da semente de maracuja pode aswtautilizado para fabricacdo de
sabonetes, tintas, vernizes e, apés refinacdo dwdanacdo, para fins comestiveis
(KOBORIL, et al., 2005).

Na porcdo insaponificavel apresenta flavondides gé@e conhecidos por
apresentarem propriedades sebo-reguladoras, alémidie ascorbico, betacaroteno, célcio,
fésforo e potassio.

Para se ter uma projecao da quantidade de 6ledacdtpartir do processamento
de 7.000 toneladas anuais de maracuja pelas ifaisio estado do Rio de Janeiro
(COELHO, 2008), estima-se uma producao de 296,&ladas de sementes com 14,8% de
umidade, considerando um rendimento médio de sesal® 4,23% (p/p). Isso gera 64,84
toneladas de 6leo por ano a partir de sementesontaudo aproximado de 25,7% base seca,
segundo dados obtidos por FERRARI et al.,, (200lmade 215,47 toneladas de torta
desengordurada com 10% de umidade em base umigl@ogem ser aplicadas na fabricacéo

de racdes para animais.
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2.3.4.1PROCESSO DE OBTENCAO DO OLEG-BRINHA DESENGORDURADA DO MARACUJA

O fluxograma da figura 15 descreve as etapas dencdd do Oleo e torta do

processamento do maracuja.

Recepcio das sementes

Lavagem

Secagem

Trituracio

Oleo Torta
Filtracio Moagem
Envase Embalagem 25K¢g

Figura 14: Fluxograma de obtenc¢do do 6leo e farinha desengaddu

2.3.4.1.1 RECEPCAO DAS SEMENTES

A industria Extrair — Oleos naturais, de Bom Jedasltabapoana, recolhe as

sementes das fabricas de suco de maracuja da.regiao
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Figura 15: Fotos daEmpresa Extrair — Oleos Naturais.Recepcdo da sesient
2.3.4.1.2 LAVAGEM DAS SEMENTES

A semente chega coberta de uma mucilagem, denoaiagitb, que sera
prejudicial na qualidade do Oleo e em toda a cadeiprocesso, por isso € fundamental a
lavagem e purificacdo da semente para que se @barteficios na secagem da semente, na

extracdo e na qualidade do 6leo extraido.

Figura 16: Fotos deEmpresa Extrair — Oleos Naturais.Lavagem das s&sent

2.3.4.1.3 SECAGEM

Os secadores rotativos funcionam mediante um tanobativo do tipo com eixo
horizontal. Dentro dele estdo montados varios tgmpas; de rebatimento, de avanco e de
alto rendimento, que favorecem a troca térmicaeear gases quentes e a semente a ser
submetida a secagem.

Estes secadores trabalham em "contra-correntelux@ fdos gases quentes é
contrario a direcdo de avanco das sementes quendesfesecas, aumentando o rendimento

térmico do processo.
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Figura 17: Fotos deEmpresa Extrair — Oleos Naturais.Secagem das sesent
2.3.4.1.4 TRITURACAO

As sementes sao trituradas num moinho trituradoregDipamento tritura as

sementes e extrai o0 6leo, obtendo como residudaadas sementes de maracuja.

Figura 18: Fotos deEmpresa Extrair — Oleos Naturais. Trituracdo dasesges.

2.3.4.15 SEPARACAO DO OLEO E TORTA DA SEMENTE DO MARACUJA
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Figura 19: Fotos daEmpresa Extrair — Oleos Naturais. Separacéo doeteaa da semente
de maracuija.

O o6leo extraido é filtrado. S@o coletadas amostoal®ngo do processo e na fase
final, onde se verifica o teor de Oleo, grau decpare substancia ativas. Se o lote de 6leo
atende as especificacdes, € envasado e classifttsadocordo com os critérios normativos.
Recebe a rotulagem adequada e os lacres de segurang

A torta de farinha desengordurada, embora sejaideyasla tecnicamente um
subproduto, € parte lucrativa da industria de @eomaracuja. O farelo obtido é usado
atualmente para a fabricacdo de racdo animal.tA passa pelo processo de moagem, onde
as particulas sédo reduzidas de tamanho para seuwhtefarinha mais fina. Logo apds, a

farinha desengordurada é ensacada em sacos ddeuiele 25 kg.
2.4 BISCOITOS

Biscoitos envolvem um universo muito amplo de ptodu cuja diversidade
aumenta a cada dia, devido a introducdo de noyos,tinovos sabores ou alteracfes na
embalagem, que visam a melhor preservacao do roRetentemente, a velocidade destas
modificacdes tém se intensificado, uma vez que messeado esta cada vez mais competitivo
(SARANTOPOULOS, 2001).

O Brasil € o segundo maior mercado de biscoitosndado — a categoria esta
presente em nada menos que 97% das despensasifagsile movimenta cerca de R$ 2,6
bilhdes por ano (ISTO E DINHEIRO, 2002).

A caracteristica primaria de todos os biscoitos&mixa atividade de agua, que
se situa entre 0,1 e 0,3, apresentando geralmemtiade entre 2 e 8 % o0 que |hes confere
crocancia. Os trés ingredientes basicos dos biscs#o: farinha de trigo, gordura e acgucar,
que quando combinados em diferentes por¢coes eoaddids ao sal e a outros ingredientes

especificos, tais como cereais (aveia, milho, saj@)cares (xarope de glicose, mel, melaco),
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gorduras (manteiga, Oleo de palma, de amendoincode), leites em po, aditivos e outros
ingredientes, como aromas, ovos em po, frutas,ucaceondimentos, resultam em grande
variedade de produtos (SARANTOPOULOS, 2001).

2.4.1 ACUCAR

O efeito do acucar no comportamento da massa é nyporiante fator no
processamento de biscoitos. Em excesso, 0 aglgsa cen amaciamento da massa, devido
em parte a relacdo entre o acgUcar adicionado espordbilidade de agua no sistema
(MAACHE-REZZOUGet al, 1998).

2.4.2 FARINHA DE TRIGO

O grao de trigo € um alimento bésico usado parex fiazinha e, com esta, o pao,
na alimentacdo dos animais domésticos e como unediemte na fabricacdo de cerveja
(SAMICO, 2010).

O grdo de trigo € comumente classificado como:otrilyro ou forte, trigo
semiduro, trigo mole ou fraco e trigo durum. A pipal diferenca entre eles reside na
indicacao de seu uso para determinado tipo de @dBOSSAMAI, 2005).

A farinha de trigo constitui o principal ingrediemas formula¢des dos biscoitos,
pois fornece a matriz em torno da qual os demagedientes sdo misturados para formar a
massa (EL-DASH; CAMARGO, 1982).

A qualidade da farinha de trigo estda, portantegtdimente relacionada com o tipo
de trigo de origem o qual através de suas carsatitais determina a principal propriedade de
uma farinha, a forca a qual reflete diretamentequalidade tecnologica do produto final
(GELINAS et al., 1996).

As proteinas do trigo sdo normalente divididas emefnas de reserva (gliadina e

glutenina), globulinas e albuminas (PHILIPS, 19€3)nforme tabela 1.

Tabela 1: Caracteristicas das proteinas do trigo

Proteinas Gliadina Glutenina Globulinas  Albuminas
Proporc¢ao (p/p), % 68 32 13 7
Solubilidade Alcool 70% Acidos e bases diluidas Solugéo salina Agua

Massas Molares (kDa) 15 -60000 60 — 100000 <25 5<2
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O trigo possui duas proteinas que quando hidratadasb energia mecéanica
formam o glaten, séo elas a gliadina e a gluteritoacionalmente o gliten é uma proteina
muito importante para massas que necessitam dameggo, pois formam finas membranas

que retém as bolhas de gas produzidas pelos agntesscimento (LAGRAIN, 2008).

... —proteina— S - S — proteina - . . . + 2HZCHHOH "—
...—proteina - S — SGEH,0H + HOCHCH,S — S — proteina -. . .

A gliadina, rica em prolona e glutamina, apresgrgao molecular médio de
40.000kDa, cadeia simples e é extremamente g oquasalo hidratada, apresentando pouca
ou nenhuma resisténcia a extensao, e sendo, pyrtasponsavel pela coesividade da massa.
A glutenina possui composic¢do similar a gliadinaém é uma molécula formada por varias
cadeias ligadas entre si, € elastica, mas naoveoesifornece a massa a propriedade de
resisténcia a extensao, apresentando peso molecéitho que varia de 100.000 kDa a varios
milhdes (BORGHT ET AL., 2005; GOESAERT ET AL, 2005)

2.4.3 GORDURA

A gordura ou margarina contribui para a plasticeddd massa e age como um
lubrificante. Quando presente em grandes quantijadeu efeito lubrificante é téo
pronunciado, que menos agua é necessaria paragie ama consisténcia macia. A gordura
influencia a maquinabilidade da massa durante cegsm, a espalhabilidade da massa apos o
corte e as qualidades de textura e gustativas stwith apds o forneamento (VETTERN,
1984). Segundo CONTAMINEt al (1995), a mistura é um estagio chave no processam
de biscoito. A energia despendida durante a mistiranassa controla a qualidade do

biscoito.
2.4.4 SAL

O sal tem propriedades adstringentes, atuando domamdor da agua no glaten.
Além de influenciar no sabor e aroma, é também asamno agente de controle de
fermentacdo (WHITELEY, 1971). Caso o sal ndo sdjgi@nado a massa, a fermentacéo
ocorrera rapidamente, no entanto se o conteudaldexseder 2% sobre o peso da farinha, a

fermentacao serd retardada excessivamente (LIM28)19
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Segundo EL DASH (1994), os efeitos do sal na texpal de biscoitos séo
refletidos principalmente no fortalecimento do ghjtcontrole da fermentacao, real¢cador do

sabor dos ingredientes.
2.4.5 FERMENTO QUIMICO

Os fermentos quimicos destinam-se a ser empregadopreparo de paes
especiais, broas, biscoitos, bolachas e produtesmfeitaria (ANVISA, 1977).

E o produto formado de substancia ou mistura det&nbias quimicas que, pela
influéncia do calor e/ou umidade, produz despreedim gasoso capaz de expandir massas
elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumdodhies o volume e a porosidade
(ANVISA, 1977).

O bicarbonato de sédio (NaHGOé um fermento muito usado nas receitas de
culinaria como agente levedante, auxiliando nocameEnto das massas de péaeslos e
biscoitos durante o cozimento no forno, em espegciahdo misturado ao acido tartarico, e na
producdo de bebidas gasosas. As reacdes de decgigposorrem quando o bicarbonato
gera gas carbonico e agua, fazendo com que a raassente seu volume. Essa reacdo €
auxiliada pelo aumento de temperatura e sé cessadquodo o fermento reage (ALVES,
2011).

2.4.6 ADITIVOS / MELHORADORES DE FARINHA

Os aditivos usados na tecnologia de biscoitos sbecidos como melhoradores
e dividem-se em trés tipos: melhorador reforcadenzimatico e emulsificante
(VASCONCELOS, 2005).

2.4.7 CONSERVANTES

O propionato de célcio € um sal, conservante, dduio acido propionico. E um
inibidor eficiente do crescimento de fungos e b@$éque geram o mofo em alimentos. Tem
origem natural e é encontrado em pequenas quaesidad diversos alimentos. Sua obtencéo
industrial se da pela degradagcdo anaerdbica daligécpor oxidagdo incompleta, isto é,
através da fermentacdo de microrganismos, primograie bactérias (comumente do género
Acetobactere Lactobacillug, que se utilizam do acucar do meio como fontegergia e
liberam como residuo metabdlico o acido propioni@o tem efeitos adversos ou restricdes
dietéticas (PANTEC, 2011).



37

Formula: (CHCH,COO),Ca
Suas aplicacbes sao na fabricacdo de ragbes, anibeficiente do
desenvolvimento de mofo em paes, massas e outnosnébs, agente anti-fungos, produtos
de confeitaria e padaria. A dosagem usual € 0,1 @2% sobre peso da farinha de trigo
(PANTEC, 2011).

2.4.8 TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO

De acordo com BLOKSMA (1990), a etapa de misturan te#és funcOes
principais: homogeneizacdo dos ingredientes daulaigdo, criacdo de estruturas protéicas
orientadas pelos efeitos de batimento e inclusdardés propriedades visco-elasticas da
massa, relacionadas a extensdo da rede de gl@®Emméham o comportamento da massa
durante a laminacdo e a qualidade final do bisc@ndo a Ultima uma preocupacao
importante da industria, e inclui a regularidadecdmprimento, espessura e densidade do
biscoito (WADE, 1988; citado por CHARUMt al, 2000). A energia mecanica fornecida
durante a mistura e a temperatura final atingida pgassa detém importancia critica na
consisténcia e subsequentes parametros dimensaaajgalidade do biscoito, como peso e
espessura (CHARUMt al, 2000).

2.49 EMBALAGEM

As embalagens no setor de alimentos, criadas cavbjetivo de preservar o
alimento, ndo mais ostentam somente este sentidprdstacdo fisica”, adquirindo novas
funcdes, possiveis pela especializacdo e evolugasud tecnologia e pelo vigoramento de
novos meéetodos mercadolégicos (EVANGELISTA, 2003).

A funcdo fundamental das embalagens é protegerodufw, porém, funcdes
adicionais a elas se incorporam, como contingeataral do aprimoramento tecnoldgico
sempre crescente e das novas modalidades intredupglomarketing(MOTA, 2004). As
principais funcdes para embalagens séo: protecamm@teido do produto, sem por ele ser
atacado; resguardar o produto contra os ataquesemtals; favorecer ou assegurar 0S
resultados dos meios de conservacéo; melhorareaagacao do produto; possibilitar melhor
observacdo do produto; favorecer o acesso ao mrofadilitar o transporte; e educar o
consumidor (EVANGELISTA, 2003). Estas funcbfes sd@opregadas de acordo com as

caracteristicas e especificacdes de cada produ®d 812004).
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A embalagem para biscoitos com alto teor de gortameém deve apresentar
boas propriedades de barreira ao oxigénio, a garéua compostos volateis (aromas).
Contudo, em embalagens com fechamentos deficieng&sno no caso de materiais plasticos
que apresentam barreiras ao oxigénio atmosférmmyrera a transferéncia de oxigénio nas
soldas deficientes da embalagem durante o armaesmamfavorecendo a rancidez e
reduzindo a vida-util do produto (SARANTOPOULOSO2D

O fechamento das embalagens de biscoito podeiseefe equipamentos do tipo
portfélio ou envelope, em que a protecdo mecanica é consegeld compactacdo dos
biscoitos,flow packvertical, muito utilizado para biscoitos rigidosle pequenas dimensdes
gue nao sao tao frageis mecanicamentd|ovu packhorizontal, muito usado para biscoitos
retangulares, sendo um equipamento de maior prodadie do que opotfélio
(SARANTOPOULOS, 2001).

Sao utilizadas pela industria de biscoitos uma gdenmateriais para elaboracao
de suas embalagens. As embalagens para biscoues) dggresentar baixa permeabilidade ao
vapor d’agua e ao oxigénio, ser opacas e ofereogzgdio mecanica ao produto. Além disso,
devem impedir a permeacdo de gorduras e aromanless; ter boa maquinabilidade e
resisténcia mecanica (MOTA, 2004).

O consumidor tem se mostrado cada vez mais exigesperando encontrar uma
embalagem que proteja e preserve o produto, qaesativo o suficiente para surpreender 0s
olhos, e que proteja e preserve o produto adequadamA maioria dos biscoitos é fragil e
precisam manter-se juntos rigidamente tanto quese@m sacudidos durante o transporte,
causando quebras. Eles sdo também muito secosajassados e tém uma reduzida pressao
de vapor de agua comparado ao ar circundante. Eamtémbalagem precisa ser hermética
para evitar que o produto absorva umidade da a@reos venha amolecer. Também, a
embalagem deve dar informacdo ao consumidor es aigeo, deve ser bastante atraente. O
pacote deve estar de acordo com a legislacdo,edesccorretamente o que é o produto e
quais os ingredientes utilizados. Deve ser tambghcado quando o produto deve ser usado

e a informacao nutricional sobre o mesmo (MOTA,400
2.5 ANALISES Fisico —QUIMICAS

A crescente preocupacao com possiveis impactosatals e o elevado indice de
perdas e desperdicios gerados pelas industriadirdentos, tem levado pesquisadores a
buscar alternativas viaveis de aproveitamento acgerde novos produtos para 0 consumo

humano. Soma-se a isso a possibilidade de aumemtwabbr nutricional a partir da
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incorporacdo destes residuos aos alimentos. Pmdigopanificagdo, como por exemplo,
biscoitos, tem sido objeto destes estudos deviamla utilizagdo na alimentacdo cotidiana.
No entanto, durante o processamento, a matériafrasiduo sofre transformacbes que
podem modificar suas propriedades fisico-quimicasprometendo a qualidade do produto
final. (MACHADO, 2008)

Por isso, a determinagdo da composi¢cao quimicad@daj cinzas, fibras, gordura
carboidratos e proteinas) da farinha desengordweattabiscoito foi realizada em triplicata,

de acordo com as metodologias descritas peloutstitdolfo Lutz (2008).
2.6 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Um alimento seguro é aquele que ndo oferece rissaide do consumidor. Os
alimentos sdo passiveis de contaminacéo por dieregentes etioldégicos, que podem levar
ao desenvolvimento de doencas desencadeadas pargaiismos patogénicos ou suas
toxinas. A seguranca de alimentos é um desafid, ate@endo ser analisada ao longo de toda
cadeia alimentar. Assim a fiscalizacdo da qualiddmte alimentos deve ser feita ndo sé no
produto final, mas em todas as etapas da prodde&de a colheita, passando pelo transporte,
armazenamento e processamento, até a distribungi@bd consumidor. (CLEMENTE, 1999)

Os resultados das andlises microbiologicas fornedeiormacdes sobre a
qualidade da matéria-prima empregada, a limpezaaladicbes de preparo do alimento e a
eficiéncia do método de preservacdo. No caso deatbs deteriorados, € possivel identificar
0 microrganismo responsavel pela deterioracdo dasua, como também as condicbes que
permitiram que a deterioracdo ocorresse. Assimaasdiorretivas podem ser instituidas para
prevenir a deterioragao futura (HAJDENWURCEL, 1998)

Os padrdes microbiologicos fixados pela ANVISA —éAgia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — Ministério da Saude, Resatu®kDC N°12, de 02 de Janeiro de 2001,

item f, para biscoitos estdo apresentados na tabela

Tabela 2: Critério microbiologico para biscoito doce semho.
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Tolerancia para amostra Tolerancia para amostras
indicativa representativa
Determinacdes n C m M

Contagem de Bactérias
Coliformes a 45°C/g 10 5 2 5 10

Contagem de
Estafilococos

. 5X 10 5 2 16 5X10°
coagulase positiva/g
Pesquisa de
Salmonella ausencia 5 0 auséncia -
sp/25g

n: representa o nimero de unidades a serem colaldatriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente.

C: representa 0 numero maximo aceitavel de unidddemmostras com contagens entre 0s
limites de m e M (plano de trés classes). Nos casogjue 0 padrao microbiolégico seja

expresso por “auséncia”, c é igual a zero, apleagsiano de duas classes.

m: representa o limite inferior

M: representa o limite superior
2.7 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial € uma técnica de mensurachpadt para estabelecer uma
interacdo com consumidores, possibilitando conheoas percepcdes afetivas sensoriais.
Além disso, consiste num fator chave para a detexgdo da vida util de muitos produtos,
pois torna possivel o estudo de propriedades ol@aticas dos produtos, usando seres
humanos como instrumentos de medicdo, aperfeice@edabilidade de um produto, e
fortalece o potencial competitivo diante da acemdusoncorréncia com produtos substitutos e
da crescente necessidade de melhorar a qualidapeodietos; entre outros fins (SANTOS,
2009).

Empregam-se diferentes métodos de avaliacdo, dsatederminar o perfil
sensorial, a aceitacao e preferéncias acerca ddstps. Estes métodos podem ser orientados
ao controle de qualidade, ao desenvolvimento deuytos e a estudos de consumidores.
(BADDINI, 2007).

Métodos sensoriais afetivos avaliam o grau no qualonsumidor gosta ou
desgosta de um produto ou sua preferéncia por odufr em relacdo a outros. Esses testes
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sdao uma importante ferramenta, pois acessam digaetema opinido (preferéncia ou
aceitabilidade) do consumidor j4 estabelecido ouermial de um produto sobre
caracteristicas especificas ou idéias sobre o megmoisso, sdo também chamados de testes
de consumidor. Na escala hedbnica incluem-se ésstele aceitacdo, que quantificam as
reacOes de gostar ou desgostar do produto (LIMB7R0

Segundo os Sidel & Stone (1993), a escala considepadrdao é a escala
estruturada de nove (9) pontos desenvolvida poraRee Pilgrim (1957), sendo ainda hoje a
mais utilizada para avaliar a aceitacdo de consam@scem relacdo a um ou mais produtos.

Devido a simplicidade e flexibilidade, a escaladmda pode ser recomendada
para uso em nivel consumidor. A linguagem ¢é facgilmecompreendida e o teste requer
apenas informacdes e instru¢cdes simples. Paraetstab bases de grau de gostar, sdo feitas
mais duas perguntas ao consumidor: O que vocé gogteoduto?; O que vocé nao gosta no
produto? (AMERINE et al., 1965).

As escalas melhores sdo as balanceadas, hajausstapresentam igual niumero
de categorias positivas e negativas. A configurggdial da escala é:

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

Nem gostei/ nem desgostei

Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei Muito

Desgostei muitissimo

Em geral, a escolha dos alimentos e sua aceitathdidsdo baseadas
primeiramente em percep¢des afetivas sensoriasctano “gostei” ou “ndo gostei”, e s6
depois pelas suas propriedades nutricionais e lsmeficios para a saude. O conhecimento
sobre tais percepcdes dos consumidores quandgoredo as etapas iniciais do processo de
desenvolvimento de um novo produto e repetido etas@s ocasides ao longo do mesmo
pode estabelecer um diferencial importante paracesso de um alimento (SANTOS, 2009).

Aceitacdo de um alimento varia com padrdes de &idase cultural, mostrando o
que fazem os consumidores diante de determinadamstancias, como no caso do preco
(MORAES, 1985).
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Segundo Possamai (2005), a qualidade sensoriakéonhecida como funcéo
tanto dos estimulos procedentes dos alimentos, ¢cambém das condi¢des fisioldégicas do
individuo ou do grupo que avalia o alimento. Segura mesmo autor as medidas
instrumentais sdo ferramentas Uteis apenas quamdsemtam boa correlacdo com as medidas
sensoriais.

Para os degustadores nao sofrerem qualquer inftu@scolbgica, as amostras
devem ser devidamente preparadas antes de seresemadas para a analise. A codificacao
da amostra deve ser feita de modo a nado induzidassificacbes, sendo, por isso,
desaconselhavel o uso de numeragéo simples (1,)208 por letras (a, b, c...), pois se pode
induzir a classificar a mostra “1” ou “a” como ma&lhO recomendado é a utilizacdo de
codigo feito com trés digitos aleatoriamente (45P4, etc) para cada amostra. Os
questionarios devem ser atrativos, simples e adegupara o tipo de juiz, sendo um
questionario para cada teste. Deve ter espacqpagachimento do nome do juiz e da data, e
os dados dos testes devem ser registrados em €aha e sé depois analisados
conjuntamente (VIANA, 2005).

Apenas uma amostra sera servida ao provador, mtas pesle solicitar a
quantidade que julga necessaria para completaal@edo. (MORAES, 1985).

O teste de aceitagdo de uso mais freqlente € scdlaedevido a sua diversidade,
aparente simplicidade, e facilidade de andliseatistas. Porém, sempre que possivel,
analises fisicas e quimicas do produto devem sdizadas para suplementar a avaliacao
sensorial (AMERINE et al., 1965).

2.8 ANALISE DE TEXTURA

Sabe-se que hoje, para se obter um biscoito deqbakdade, € preciso uma
matéria - prima de boa qualidade, processar deaftromogénea, zelar pela manutencao do
tamanho, espessura além de suas caracteristigagpr{crocancia, cor, sabor e odor). Ainda
encontra-se relacionada, a qualidade dos biscat@s embalagem. Esta deve fornecer uma
barreira a umidade, luz, insetos, microrganismosfim, as contaminacdes em geral (fisica,
quimica ou biolégica) (MOTA, 2004).

A textura dos biscoitos pode ser alterada sensesmtende acordo com o tipo de
farinha que é utilizado na formulacéo, podendoastusive utilizar misturas de cereais para
obtenc&o de produtos com diferentes texturas. &oibbs também podem ser mais macios

ou duros de acordo com o acucar utilizado, send® ajuadicdo de xarope de glicose
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proporciona uma textura mais macia ao produto. Aé&®Bo, 0 processo de assamento e teor
de umidade também afetam a textura (SARANTOPOUIZDS]).

No caso de biscoitos pouco doces, um teor de umidyado pode promover o
desenvolvimento de sabores desagradaveis, mesmalsener a textura dos produtos. O
aumento do teor de umidade também promove o des@énento de odor/sabor estranho, que
pode ou n&o ser associado a odor e sabor de ARAGANTOPOULOS, 2001).

O biscoito € um produto que apresenta grande iflagié e esta sujeito a danos
mecanicos do tipo quebra esfarelamento e sepadagipartes no caso dos recheados. A
embalagem pode auxiliar na manutencédo da integridkd produto, oferecendo protecao
mecéanica (SARANTOPOULOS, 2001).
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3 MATERIAL E METODOS

O material utilizado e métodos empregados nesterempnto estdo descritos a

seqguir.
3.1 CARACTERIZAGAO DA SEMENTE DE MARACUJA DESENGORDURADA

O processo de preparacédo da semente para a abtbm¢arelo desengordurado
de semente de maracuja compreende a separacdoadas fa fruta, com posterior
quantificacdo gravimétrica. As sementes obtidasse#as e moidas para a obtencédo de um
farelo. Este farelo é prensado a frio para extragdodleo do farelo que € utilizado na
indUstria cosmética. A torta residual deste prareesextracdo a frio € moida e da origem ao
farelo parcialmente desengordurado de semente denj@, que sera caracterizado.

3.1.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas realizadas nas amostagsiram as diretrizes gerais
da Resolucdo — RDC n° 12, de 02 de janeiro de P@0Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, as quais abrangedlises de contagem de Coliformes
totais e fecais em placas, pesquisa de Salmorellacentagem de Estafilococos coagulase
positiva e contagem de Bolores e Leveduras.Os megtatilizados foram os recomendados
pela American Public Health Association (APHA, 2005

3.1.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Todas as analises da semente desengordurada deupadmaam realizadas em

triplicata com excecao de proteinas e lipideosforaen realizadas em duplicata.
3.1.3 UMIDADE

A umidade foi determinada em estufa a 105 °C at#encdo de pesos constantes,
conforme recomendacdes dos Métodos fisico-quinpaos analise de alimentos do Instituto

Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os resultados foram exmes em g de umidade/100 g de amostra.
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3.1.4 FRACOES LIPIDICAS

A concentracdo de lipideos totais foi determinadatorta das sementes com
auxilio de solvente organico em aparelho extrater bhxlet segundo metodologia

preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
3.1.5 TEOR DE PROTEINA TOTAL

Os teores de nitrogénio total das sementes deshirgdas foram determinados
através do método de Kjeldhahl (IAL, 2008). Uma gee se tratava de produto de origem
vegetal, o conteudo de nitrogénio encontrado era aawbstra foi multiplicado por 5,75 para
definir o percentual de proteina bruta em cad&fra@s resultados foram expressos em g de
proteina total ou bruta / 100 g de amostra.

3.1.6 RESIDUOS MINERAIS FIXOS (CINZAS)

As amostras foram previamente carbonizadas em shdpaaquecimento e
posteriormente submetidas a incineracdo. As ciftrtasn determinadas apoés ignicdo de toda
matéria organica em mufla aquecida a 550 °C, cordaecomendacdes dos Métodos fisico-
quimicos para analise de alimentos do Institutol#&dautz (1AL, 2008). Os resultados foram

expressos em g de cinzas / 100 g de amostra.
3.1.7 CARBOIDRATOS

A determinacdo de carboidratos foi realizada péereinca, isto é, a fracdo de
carboidratos corresponde a 100 menos a somatdsidragbes protéica, lipidica, cinzas e
umidade.

Cy, :[100— (P% + Ly, +Cz, +U%”

Onde, G, corresponde ao percentual de carboidratos, oktiti@ a diferenca da
soma dos percentuais de P (proteinas), L(lipid&gw)(cinzas) e U (umidade), menos cem
(100).

3.2 DESENVOLVIMENTO DO BISCOITO

A formulacdo foi desenvolvida utilizando como basena formulacdo

convencional de biscoitos amanteigado.
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3.3 CARACTERIZACAO DO BISCOITO

A massa do biscoito foi preparada em batedeiraepaa industrial marca
Amadio Irméo Ltda., utilizando os ingredientes eaas proporcdes estdo descritos na Tabela
2. Inicialmente os ingredientes foram misturadesneseguida foram levados a batedeira para
formar uma massa homogénea. Em seguida foram nod@achdo e assados em forno médio
(160 °C) por 15 minutos.

As quantidades dos ingredientes propostos parab®mcdo do biscoito podem
ser visualizadas na Tabela 3.

Tabela 3: Formulag&o proposta para obtencao de biscoitos

INGREDIENTES QUANTIDADES
Amido de milho 5009
Margarina (80% de lipideos) 5509
Gemas 3 unidades
Fermento Y% colher
Farinha de trigo 5009
Acucar 4009

Sal 19
Conservante (antimofo) 1,59
Cacau em po 25¢
Farinha desengordurada de maracuja 60g

Misturou-se todos os ingredientes e bateu-se egddiaa por aproximadamente
5min.

Passou-se no granulado e assou-se sobre papelgaantes0 °C/15 min.
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Higienizacao do material a

ser utiizado

Pesagem do material

Adicio dos mgredientes

Homogeneizacio

Modelagem do biscoito

Cozunento em forno por
160 °C por 15 min.

Figura 20: Fluxograma do processamento do biscoito
3.3.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas realizadas nas amostagsiram as diretrizes gerais
da Resolucdo — RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2P@0Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, as quais abrangedlises de contagem de Coliformes
totais e fecais em placas, pesquisa de Salmonellacentagem de Estafilococos coagulase
positiva e contagem de Bolores e Leveduras.Os metatilizados foram os recomendados
pela American Public Health Association. (APHA, 2D0

3.3.2 ANALISES FISICO - QUIMICAS

Todas as andlises do biscoito foram realizadas mpticata. Seguindo a
metodologia, Adolfo Lutz (2008), as analises realees foram as mesmas feitas na semente

desengordurada de maracuja: umidade, cinzas, pastedarboidratos, lipideos e fibras.
3.3.3 ANALISE SENSORIAL

O método escolhido para a avaliacdo dos produtoso fdeste Afetivo de
Aceitacdo com escala hedonica (MEILGARD, CIVILLEARR, 1999).
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3.4 APRESENTACAO DAS AMOSTRAS

A amostra de biscoito foi apresentada aos provaderesolicitado que eles
analisassem e respondessem as perguntas conbdasexo 1.

As amostras dos biscoitos foram avaliadas inteurdlizou-se a Escala Hedonica
estruturada com 9 pontos (1 = desgostei muitise@m® = gostei muitissimo), segundo
Teixeiraet al(2002).

Ao final da ficha de avaliacdo foi perguntado aovpdor se ele compraria o
biscoito. A pergunta foi feita de forma a obterdivesposta, e encontra-se inserida no Anexo
1.

3.5 PERFIL DOS PROVADORES

Participaram do teste 68 provadores nao treinaise homens e mulheres de 18
a 63 anos, escolhidos aleatoriamente na Univemsiddelverino Sombra, na cidade de

Vassouras - RJ.
3.6 ESTATISTICA

Os dados foram apresentados em histogramas deéfiggii O indice de
Aceitabilidade (lA) foi calculado considerando-seata maxima alcancada, pelo produto que
esta sendo analisado, como 100% e a pontuacado,reédi, sera o IA. O produto atingindo
um percentual igual ou maior que 70% é considesagito pelos provadores (TEIXEIRA et
al, 2002).
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 FARINHA DESENGORDURADA DE SEMENTE DE MARACUJA

Foram realizadas as seguintes analises na farieBandordurada de semente de

maracuja.
4.1.1 MICROBIOLOGIA

Todas as analises da farinha desengordurada faralmadas em triplicata. Os
resultados das analises foram apresentados coniiabata 2.

Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas na fadelsangordurada

Determinacdes Resultado nas amostras

Contagem d®actérias

_ _ 1x10' UFC/g
Totais e Coliformes a 45°C/g

Contagende Estafilococos

N < 10'UFC/g Est.
coagulase positiva/g

Pesquisa d8almonella o
Auséncia
sp/25g

Bolores e leveduras 1,8 x 16 UFC/g Est.

4.1.2 ANALISE FiSICO-QUIMICA

Todas as andlises da farinha desengordurada faalimadas em triplicata, com

excecao, de proteinas e lipideos, que foram rel@ls&zam duplicata conforma a Tabela 3.
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Tabela 3 Composigéo centesimal da farinha desengordurada demente de maracuja.

Determinacoes Resultados (%)
Umidade
7,26 + 0,03
Proteinas
15,09 + 0,03
Lipideos
6,31 + 0,09
Cinzas
1,58 + 0,05
Carboidratos 69,76 + 0,00

4.2 BIscoITO

4.2.1 DESENVOLVIMENTO DE FORMULACAO E PROCESSO

A formulacdo do biscoito foi desenvolvida no seder panificacdo do SENAI.
Atendendo todas as boas préticas de fabricacdao€egso comegcou com a mistura dos
ingredientes e homogeneizagdo em bateira confoigaeaf21, moldou-se o biscoito tipo
“rosquinha”, transferiu-se para tabuleiros forrados papel manteiga e colocou-se no forno
a 160 °C.
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Figura 21: Processo de feitura do biscoito enriquecido comintia de semente

desengordurada de maracuja.
4.2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS BISCOITOS

Os resultados encontrados para a composicao ceatesio biscoito estao

apresentados na Tabela 4.

Tabela 4: Composi¢cao Centesimal dos biscoitos formulados.

Determinacdes Resultados (%)

Umidade 2,82 + 0,09
Proteinas 22,56 + 0,03
Lipideos 21,37 +0,1
Cinzas 1,29 + 0,05
Carboidratos 51,96 0,00

4.2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados encontrados para as andlises mikfrgio@ dos biscoitos estédo

apresentados na Tabela 5.



Tabela 5: Andlises microbioldgicas dos biscoitos formulados
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Determinacoes

Percentual nas amostras (%)

Contagem d®actérias
Coliformes a 45°C/g

Contagende Estafilococos
coagulase positiva/g

Pesquisa d8almonella
sp/25g Auséncia

Bolores e leveduras

< 1,0 x 16 UFC/g Est.

< 1,0 x 16 UFC/g Est.

< 1,0 x 18 UFC/g Est.

4.2.4 ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizados na Univatsi&zverino Sombra, com 68

provadores na faixa etaria de 18 a 63 anos, se@d6 8o sexo feminino e 41 % do sexo

masculino. O teste utilizado foi 0 de aceitacéo.

Tabela 6: Resultado do questionamento dos provadores qaardexo

Avaliacéo % de Provadores
Feminino 59
Masculino 41

Pode-se dizer que o sexo dos provadores nédo imterfi@ aceitabilidade do

produto.

% Provadores

W% Provadores

59

Figura 22: Aceitabilidade dos provadores
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Através da figura 22, verifica-se que a maioria pia/adores gostou do produto
(98,5 %). Apenas 1,5 % nao gostaram e nem desgost&endo assim, pode-se considerar
que o produto obteve um indice de aceitacdo elevado

Os dados relativos a intencédo de compra séo apaeesma tabela 7.

Tabela 7: Resultado da intenc&o de compra dos provadores

Intencdo de compra (%)

Avaliacéo % de provadores
Sim Talvez Nao
Todos 100 95 _ 5
Sexo feminino 59 95 _ 5
Sexo masculino 41 96 4

Considerando todos os provadores, verifica-se qGé09dos individuos
comprariam e que apenas 5 % dos analisados ndat#&mao de compra.

As caracteristicas mais atrativas para a maiorsapdovadores foram: o sabor (7
comentarios), seguido da textura (7 comentariog)yese pode observar na figura 25. Com
isso, verifica-se que um produto com sabor origentxtura leve, sdo as caracteristicas mais
apreciadas pelos consumidores.

O sabor residual também foi a caracteristica que@msdores menos gostaram (4
comentéarios), o que pode ser verificado na figusa dhde estd incluida a percepcéo de
arenosidade, que é devida a presenca da farineagieslurada de maracuja, quantidade esta
necessaria para que o produto seja considerade flenproteinas. A segunda caracteristica
gue os provadores menos gostaram foi a falta de saior de chocolate (1 comentario),

seguida de docura (1 comentario).

Tabela 8: Caracteristicas que os provadores mais gostatagasino campo “comentarios”.

Caracteristicas n.° de provadores
Aspecto 1
Sabor 7
Textura 7
Docura 4
Consisténcia (crocante) 2
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Tabela 9: Caracteristicas que o0s provadores menos gostanémdags no campo

“comentarios”.

Caracteristicas n.° de citagoes

Docura 1
Falta de chocolate
Residual 4
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5 CONCLUSAO

O aproveitamento das sementes de maracuja: Olatee @lém de proporcionar o
desenvolvimento de tecnologia limpa ao processnl fdésse fruto, com zero % de residuo,
agregara valores ao agronegocio do maracuja.

O produto final foi avaliado sensorialmente e obtaceitabilidade de 95 % dos
provadores. Com base nas observagOes apresentadasliacdo sensorial, a reducédo da
granulometria da farinha de semente de maracugndesdurada podera aumentar o indice
de aceitacédo do produto, reduzindo a percepcacedesidade.

Os biscoitos apresentaram um valor lipidico alth,32 + 0,1), devido a receita
elaborada, ser de biscoito tipo “amanteigado”.

A farinha de semente de maracuja desengorduradai@ito valor protéico.



SUGESTOES PARA FUTUROS TRABALHOS
Anélise de fibras

Aprimoramento do processo de extracéo de 6leo

Comparacdo com biscoito tradicional para avalimccemento nutricional

Analise de textura
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ANEXO 1

ANALISE SENSORIAL DE BISCOITO DE CHOCOLATE

Sexo: Idade: anos
o Feminino

o Masculino

Vocé esta recebendo uma amostra de bolo de checBlat favor, prove-a e indique na escala

abaixo a sua opiniao sobre o produto.

o Gostei extremamente

Gostei muito

O

Gostei moderadamente

0o O

Gostei ligeiramente

O

Nem gostei, nem desgostei
o Desgostei ligeiramente

o Desgostei moderadamente
o Desgostei muito

o Desgostei extremamente

Vocé compraria este produto?
o Sim
a Nao

o Talvez

Comentarios:




