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ELABORACAO DA FARINHA DE CASCA DE
JABUTICABA E AVALIACAO DA ACEITACAO
EM DIFERENTES PERCENTUAIS NA
PRODUCAO DE PAO, BOLO E BARRA DE
CEREAL

RESUMO

O desenvolvimento e a procura por alimentos funcionais vém crescendo a cada ano,
trazendo beneficio a saude. A casca de jabuticaba é geralmente desprezada representando
uma perda significativa do fruto, por isso vem sendo pesquisado a utilizagdo da casca como
enriquecimento em diversos modelos alimentares. Com objetivo de desenvolver novos
produtos que conferem caracteristicas benéficas por meio da farinha de casca de
jabuticaba, esse trabalho visou a substituicdo da farinha integral ou da aveia em 3%, 5% e
7% nas preparacdes de pao, bolo e barra de cereal. Foram coletados aproximadamente 15,0
kg de jabuticabas inteiras e maduras, separando a casca da polpa, as cascas foram
submetidas a secagem em estufa de circulagdo de ar, por 10h, depois trituradas em
processador de alimentos. A analise sensorial foi realizada na Faculdade Campo Real com
100 estudantes, que julgaram em relagdo ao sabor, aroma, consisténcia e impressao geral
de cada amostra. Os resultados demostraram que a maior aceitagao foi da amostra de 3%
em relagdo ao pao e bolo em todos os atributos sensoriais. Em relagdo ao aroma e textura
da barra de cereal a maior aceitagdo foi a amostra de 7%. No indice de aceitabilidade do
pdo e do bolo, todas as amostras ficaram acima de 70%. Sobre a barra de cereal, duas
amostras tiveram indice inferior ao recomendado. Conclui-se que o aproveitamento
tecnoldgico de residuos alimentares é extremamente valido e deve ser incentivado, frente
aos beneficios ambientais, econdmicos e nutricionais.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitagdo sensorial, farinha de casca de jabuticaba, Myrciaria cauliflora.
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INTRODUGCAO

Nos ultimos anos vem crescendo o interesse dos consumidores por
alimentos funcionais que, além de promover a funcdo basica de nutrir
promovem diversos efeitos benéficos a salde (JAEKEL; RODRIGUES & SILVA,
2010). A indUstria também vem utilizando ingredientes naturais além do
alimento inteiro como as cascas, caules, folhas, polpas, sementes e raizes, por
possuirem propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anti-inflamatdrias e
anticancerigenas (LIMA, 2009).

Em 2013, o mercado mundial de alimentos funcionais movimentou cerca
de USS 175 bilhdes. Com uma taxa média de crescimento anual de cerca de
15%, a previsdo é que as vendas nesse mercado ultrapassem USS 230 bilhdes
em 2015. Assim, agregar valor a produtos genuinamente nacionais, com grande
apelo de mercado, tem grande importancia para o desenvolvimento da
industria de alimentos brasileira. Durante o processo de industrializacdo da
jabuticaba, as cascas e sementes sdo desprezadas representando uma perda de
cerca de 50% do fruto. Uma parte desse residuo usualmente é utilizada in
natura como alimentacdo animal, mas a maior parte é descartada ou usada em
compostagem. Um melhor aproveitamento desses subprodutos evitaria
problemas ambientais gerados pelo seu descarte no solo (BORGES, 2014).

A jabuticaba é caracterizada como uma baga globosa de até 3 cm de
diametro, com casca preto-avermelhada, polpa esbranquicada, mucilaginosa e
agridoce (ARAUJO, 2011). Ela é fonte aprecidvel de vitamina C, potéssio,
magnésio e fibras. O elevado valor nutricional desse fruto também estd
relacionado a presenca significativa de compostos fendlicos em sua
composicdo, principalmente na sua casca (ZICKER, 2011).

Entre as espécies conhecidas de jabuticaba, destaca-se a Moyrciaria
cauliflora, que produz frutos apropriados tanto para a industria como para
consumo in natura. Ela é altamente perecivel apresentando um periodo curto
de comercializacdo apds a colheita devido ao elevado teor de agua e aglcares
e outros constituintes presentes na polpa (FORTES, 2012; D. P. R. ASCHERI,
ASCHERI & CARVALHO, 2006).

Esta fruta é usada para varios fins, tanto culindrios como medicinais. Por
sua semelhanga com a uva, muitos produtos, como vinhos, sucos, geleias, licor
e vinagre podem ser feitos com a mesma. Sua casca € adstringente, sendo
usada contra diarreia e irritagdes de pele. Possui antocianinas, que sdo
pigmentos responsaveis pela coloragdo de frutas, flores e folhas, que variam do
vermelho vivo ao violeta e azul e sdo apontadas como grandes benfeitoras das
artérias, sendo que sua maior concentragdo esta na casca (ALVES, 2011).
Apresenta aproximadamente 315 mg de antocianinas por 100g da fruta, valor
relativamente alto, comparado com outras frutas consideradas ricas em
antioxidantes (GONCALVES & SOUZA, 2014).

A farinha de casca de jabuticaba vem sendo utilizada para o
enriquecimento de diversos modelos alimentares como bolos, paes, barras de
cereal, sorvetes e biscoitos (MARQUETTI, 2014). Este trabalho visou o
desenvolvimento de novos produtos alimentares, conferindo caracteristicas de
atividade bioldgica benéfica aos produtos através do preparo de pao integral,
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2.1

2.2

2.3

bolo integral e barra de cereal, com substituicdo parcial de farinha de trigo
integral ou aveia por farinha de casca de jabuticaba (FCJ).

METODOLOGIA

Material

As amostras de jabuticaba foram obtidas na regido Centro-Sul do Paran3,
selecionando aproximadamente 15,0 Kg de frutas inteiras e maduras, sendo
separadas a polpa e a semente. As cascas foram embaladas e armazenadas em
freezer até o preparo da farinha. Para a realizagcdo dos experimentos, foram
transferidas do freezer para o refrigerador. Posteriormente passaram por
higienizacdo com agua corrente e solugdo de hipoclorito de sédio 15 mg/L por
15 minutos (CASARIN, 2012).

Preparo da farinha

As cascas de jabuticaba previamente descongeladas foram submetidas a
secagem em estufa com circulacdo de ar a 60+52C, por 10h. Apds o processo de
secagem, foram trituradas em processador de alimentos, sendo peneiradas
posteriormente para obtencdo de tamanho padronizado, em temperatura
ambiente e sob abrigo de luz. A farinha foi embalada e armazenada sob
refrigeracdo até a utilizacdo, de acordo com metodologia proposta por
Marquetti (2014).

Elaboragdo das preparagdes

Foi utilizada receita de p3do integral, bolo integral e barra de cereal com os
ingredientes para elaboragdo: farinha de trigo integral, farinha de trigo, agucar
mascavo, sal, fermento bioldgico, dleo de soja, agua, ovo, banana caturra, leite
integral, aveia em flocos, fermento quimico, bananas passas secas, uvas passas
e mel, sendo substituida em diferentes percentuais a farinha de trigo integral
pela FCJ no pdo integral e no bolo integral, e substituido a aveia em flocos na
barra de cereal em diferentes porcentuais pela FCJ, descritos na Tabela 1 as
guantidades utilizadas. Os percentuais de substituicdo para as amostras foram
de 3%, 5% e 7% nos trés produtos, seguindo protocolo de Marquetti (2014). As
amostras foram denominadas de P1, P2 e P3 (pdes integrais), B1, B2 e B3 (bolos
integrais) e BC1, BC2 e BC3 (barras de cereais).

R. Cient. Inov. Tecnol, Medianeira, v. 11, n. 26, p 34 - 46, jan/abr, 2020.



RECIT =

Tabela 1 - Formulagdes de pdes integrais, bolos integrais e barras de cereal substituido
com diferentes percentuais de FCJ.

PREPARACAO INGREDIENTES Quantidade (g/ml) de acordo com o percentual de
substituicao
P1 (3%) P2 (5%) P3 (7%)
Farinha de trigo integral 370,42 362,9 355,26
Farinha de jabuticaba 11,58 19,1 26,74
Farinha de trigo 720 720 720
AcUlcar mascavo 40 40 40
PAO INTEGRAL Sal 6 6 6
Fermento biolégico 20 20 20
Oleo de soja 30 30 30
Agua 720 720 720
Ovo 100 100 100
B1 (3%) B2 (5%) B3 (7%)
Farinha de trigo integral 258,9 253,65 248,31
Farinha de jabuticaba 8,01 13,35 18,69
Ovos 200 200 200
BOLO Banana caturra 420 420 420
INTEGRAL Oleo de soja 440 440 440
Leite integral 440 440 440
Aveia em flocos 160 160 160
AcUcar mascavo 300 300 300
Fermento quimico 28 28 28
BC1 (3%) BC2 (5%) BC3 (7%)
Aveia em flocos 436,5 4275 418,5
Farinha de jabuticaba 13,5 22,5 315
Claras de ovos 120 120 120
BARRA DE Banana caturra 140 140 140
CEREAL Bananas passas (secas) 60 60 60
Uvas passas 30 30 30
Mel 108 108 108

2.4 Pdublico alvo e andlise sensorial das preparagdes

O estudo foi realizado em agosto de 2015 no laboratério de Andlise
Sensorial da Faculdade Campo Real. Participaram da pesquisa 100 estudantes
da mesma faculdade, sendo estes abordados aleatoriamente. Poderiam
participar pessoas de ambos os géneros, desde que atendessem aos critérios
de inclusao.

Em cabines individuais, sob luz branca, as amostras foram oferecidas aos
julgadores em copos plasticos descartaveis a temperatura ambiente, sendo
codificadas por trés numeros aleatérios. A andlise ocorreu por meio da
aplicacdo da escala hedonica estruturada adaptada das Normas Brasileiras
(NBR) 14141 da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1998)
(Apéndice 2).

Os provadores receberam as amostras de pao, bolo e barra de cereal e
julgaram quanto aos atributos: sabor, aroma, consisténcia e impressao geral do
produto. As notas foram dadas de acordo com a sua aceita¢do, numa escala de
cinco pontos: desgostei muito (1), desgostei (2), ndo gostei nem desgostei (3),
gostei (4) e gostei muito (5).

Pégina | 4
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2.5

2.6

2.7

Aspectos éticos da pesquisa

A pesquisa obteve aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Centro-Oeste (COMEP — UNICENTRO) com o parecer
n? 973.327, sendo que o presente estudo estd em conformidade com a
Resoluc¢do 466/2012.

Foram aplicados os critérios de inclusdo, dentre eles, ter idade acima de 18
anos, ser aluno da Faculdade Campo Real, estar disposto a realizar os testes,
declarar ndo apresentar alergenicidade ou intolerancia a nenhum componente
das preparacgdes, além de assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice 1). Foram excluidos ou ndo fizeram parte da amostra os alunos
gue ndo se enquadraram nestes critérios.

indice de aceitabilidade

O indice de aceitabilidade (IA) de cada preparacdo foi calculado pela
expressdo: IA (%) = A x 100/B, onde: A= nota média obtida de cada amostra e
B= nota maxima dada a cada amostra (MONTEIRO, 1984).

Analise estatistica

Os dados foram avaliados inicialmente pelo teste Kolmogorov-Smirnov
para a condicdo de normalidade. Sendo aplicado aos dados o teste de Kruskal-
Wallis, com um nivel de significancia de 5%. Sendo este recomendado para
dados ordinais, sem normalidade e homogeneidade. A avaliagdo dos dados
estatisticos foi realizada pelo programa estatistico Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) versdo 20.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo foi realizado com 100 julgadores, no entanto, uma pessoa
preencheu a ficha de avaliacdo de forma incorreta, por isso ela foi excluida da
andlise. Dos participantes, 80,8% (n=80) eram do género feminino e 19,2%
(n=19) masculino. Foi realizada a andlise com académicos dos cursos de
Nutricdo, Psicologia e Enfermagem. A média de idade dos julgadores foi de
21,95+4,35.

Por meio da Tabela 2, pode-se verificar o resultado da avaliacdo sensorial
através da média das notas obtidas.
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Tabela 2 - Valores médios e comparacgdo dos atributos sensoriais do pao integral, bolo
integral e barra de cereal.

Pé&o integral
. . P1 P2 B3
Atributo sensorial Meédia+DP Média+DP Meédia+DP
Aroma 3,842+ 0,90 3,742+ 0,87 3,782+ 0,85
Sabor 3,864+ 0,90 3,59%+ 0,95 3,742+ 0,99
Textura 3,842+ 0,90 3,782+ 0,86 3,732+ 1,01
Impresséo Geral 3,97+ 0,78 3,732+ 0,91 3,76%+ 0,95
Bolo integral
B1 B2 B3
MédiaxDP MédiatDP MédiatDP
Aroma 4,382+0,79 4,13*+0,98 4,172+ 0,88
Sabor 4,472 +0,77 4,25° +0,89 4,19°+0,91
Textura 4,382+0,85 4,182+ 0,91 4,292+ 0,87
Impressdo Geral 4,39*+ 0,85 4,25+ 0,88 4,17*+ 0,95
Barra de cereal
BC1 BC2 BC3
MédiaxDP MédiatDP MédiatDP
Aroma 3,75°+ 0,99 3,622+ 1,03 3,76+ 1,04
Sabor 3,632+ 1,03 3,522+ 1,10 3,562+ 1,11
Textura 3,492+ 1,11 3,362+ 1,08 3,512+ 1,05
Impressdo Geral 3,672+1,04 3,46+ 1,04 3,642+ 1,04

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nédo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis a
5% de significancia (p<0,05). DP: Desvio Padréo; P1, P2 e P3- Paes integrais com 3%, 5% e 7% de
substituicdo de FCJ, respectivamente. B1, B2 e B3- Bolos integrais com 3%, 5% e 7% de substitui¢cao
de FCJ, respectivamente. BC1, BC2 e BC3- Barras de cereais com 3%, 5% e 7% de substituicdo de FCJ,
respectivamente.

Os resultados obtidos indicaram nao haver diferenga perceptivel pelos
consumidores com relacdo aos atributos avaliados na analise sensorial das trés
formulacGes de pdo integral e de barra de cereal (p>0,05) quando submetidas
ao teste de Kruskal-Wallis. No entanto, comparando as trés formula¢des do
bolo integral, notou-se que a formulacdo B1 apresentou melhor aceitacdo em
relacdo ao sabor.

As médias foram maiores na substituicdo de 3% de FCJ no pdo integral e
bolo integral em todos os atributos sensoriais. Na barra de cereal, destaca-se
gue em relacdo aos atributos aroma e textura, as maiores médias foram
encontradas na amostra que teve substituicdo de 7% (BC3), no entanto, em
relagdo ao sabor e impressdo geral, foram na amostra com substituicdo de 3%
(BC1).

As trés preparacdes apresentaram médias acima de 3 (nem gostei, nem
desgostei). Os valores sdo semelhantes aos encontrados por Zago (2014), no
qual houve a substituicdo de 45% de FCJ em cookies. Neste estudo os julgadores
foram criancas de 9 a 14 anos de idade. Analisando estes dados, sugere-se que
ha boa aceitagdo dos produtos alimentares com a presenga da FCJ em diversas
faixas etdrias, visto que Zago (2014) relatou a aceita¢do por crian¢as e no
presente estudo o mesmo aconteceu com os adultos julgadores dos produtos.

Na categoria dos bolos, o bolo integral com substituicdo de 3% foi o que
apresentou as maiores médias em todos os atributos, sendo que todas se
encontram acima da nota 4 (gostei). A aceitacdo das preparagdes com no
minimo 3% de FCJ pode trazer beneficios a salde das pessoas que fizerem
consumo destes produtos, pois segundo Lima; Corréa; Alves; Abreu & Dantas-
Barros (2008), a maior concentracdo de fibras insollveis e sollUveis na
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jabuticaba ocorre na casca. O mesmo autor refere que as fibras alimentares
encontradas na casca sdao constituidas pela fracdo insoluvel que contém
celulose, algumas hemiceluloses e a lignina, e a fracdo sollivel por pectinas,
gomas, mucilagens e algumas hemiceluloses.

Em relagdo a composicdo nutricional, de acordo com Araujo (2011), a
composicdo centesimal da FCJ apresenta os seguintes valores em 100g:
aclcares totais: 55,50%, proteinas: 5,23% e fibras: 15,26%. A FCJ pode ser
classificada com alto teor de fibras, sendo que o consumo de 100g dessa farinha
atende em torno de 61% das recomendacdes didrias de fibras, segundo A. E.
Ferreira; Ferreira; Lages; Rodrigues; Thé & Pinto (2012).

O consumo adequado de fibras na dieta reduz o risco de desenvolvimento
de algumas doencas cronicas como: doenca arterial coronariana (DAC),
acidente vascular cerebral (AVC), hipertensao arterial, diabetes mellito (DM) e
algumas desordens gastrointestinais. Além disso, o aumento na ingestdo de
fibras melhora os niveis dos lipideos séricos, auxilia na reducdo do peso
corporal e atua na melhora do sistema imunoldgico (BERNAUD & RODRIGUES,
2013).

A Figura 1 apresenta as notas médias em relagdo a cada uma das amostras
obtidas aos atributos sensoriais avaliados.

3,97
=
b = 3,98
3 Impressio Geral Fd Média Geral
E
£ = Aparéncia g 3,97 Aparéncia
£
& u Textura = 197 u Textura
~ 2 &
= Sabor k] = Sabor
= 3,96
W Aroma ®Aroma
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Notas Notas
=
4
6 Impressio Geral
2 = Aparéncia
z = Textura
E = Sabor
= = Aroma
1 2 3 4 5
Notas

Figura 1. Distribuigcdo das notas obtidas através das médias dos atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao geral para as trés formulagdes dos produtos com
substitui¢cdo de FCJ.

Em relacdo ao pdo integral, ao fazer uma média geral utilizando os valores
de cada uma das formulagdes (P1, P2 e P3), para cada um dos atributos
avaliados, obteve-se que, o atributo com nota média de maior aceitacdo geral
foi a aparéncia (3,82). E a menor média foi relacionada a textura (3,75). Na
analise das médias gerais das trés formulacGes de bolo, notou-se que os valores
foram muito parecidos, denotando que praticamente ndo houve variagado entre
as trés médias (3,96 a 3,98) dos atributos avaliados. No que diz respeito a barra
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de cereal, observou-se que a maior média foi encontrada no atributo aroma
(3,73) e a menor, no atributo textura (3,43).

Estes dados indicam que ainda sdao necessarios novos testes com outras
formula¢Ges, para tentar atingir uma maior aceitacdo geral dos produtos,
tornando-os aptos a serem comercializados. Visto que, das trés categorias de
produtos avaliados, o que obteve maiores notas foi o bolo integral, mas mesmo
assim, ndo chegou a atingir uma média geral de nota 4 (gostei).

As aceitabilidades dos produtos avaliados estdo expostas através do indice
de aceitabilidade na figura 2.

8 80
= el | @ =Bl
L) ] = B2
i uP3 0 =B3
& 60 . . .
Aroma Sabor Textura  Impressio Aroma Sabor Textura Impressao
Geral Geral
Pdo integral Bolo integral
90
80
B BC1
“BC2
) H )
60 . . .
Aroma Sabor Textura Impressao
Geral
Barra de cereal

Figura 2. Valores do indice de Aceitabilidade obtidos na avaliagdo dos atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao geral das formulages de "pdo integral" adicionadas de
3% (P1), 5% (P2), 7% (P3), "bolo integral" adicionadas de 3% (B1), 5% (B2), 7% (B3), "barra

de cereal" adicionadas de 3% (BC1), 5% (BC2), 7% (BC3) de FCJ.

O Indice de Aceitabilidade é importante, pois indica se uma preparacdo
diferente é considerada aceita pelos consumidores ou ndo. As amostras de pao
integral (P1, P2 e P3) e bolo integral (B1, B2 e B3) apresentaram IA acima de
70% em todos os critérios avaliados (aroma, sabor, textura e impressao geral).
No entanto, houve exce¢Ges no IA das amostras de barra de cereal (BC1, BC2 e
BC3), sendo que a textura da amostra BC1 e a textura e impressdo geral da
amostra BC2 apresentaram valor abaixo de 70% de IA (69,8%, 67,2% e 69,2%,
respectivamente). Apesar destas exceg¢Bes, notou-se que os valores obtidos se
aproximaram do valor estabelecido (70%).

No estudo de Ferreira et al. (2012), foi elaborado biscoito tipo cookie com
substituicdo com 5% de FCJ, e encontrou-se IA superior a 70%, resultado
semelhante ao deste estudo. Isso demonstra que diferentes produtos
elaborados com a presenca de FCJ estao sendo bem aceitos pelas pessoas. Por
isso, é recomendavel que sejam feitas novas formula¢cées de outros produtos
também, visto os beneficios que a FCJ pode trazer a saude.
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CONCLUSOES

Conclui-se que todos os produtos foram bem aceitos, os quais
apresentaram todas as notas acima de 3, o que mostra que ninguém afirmou
nao gostar das preparacdes avaliadas. Em relagdo ao indice de aceitabilidade,
no geral todas as amostras tiveram boa aceitacdo, isso demostra que existe
mercado para novos produtos.

Pode-se dizer que a substituicdo pela farinha de casca de jabuticaba fornece
beneficios a nossa saude. Assim, sugere-se que mais estudos sejam realizados
envolvendo outras preparagdes e diferentes porcentagens a fim de que se
possam obter novos resultados. Deve-se considerar que o aproveitamento
tecnoldgico de residuos alimentares é extremamente valido e deve ser
incentivado, frente aos beneficios ambientais, econGmicos e nutricionais.

Pégina | 9
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ELABORATION OF JABUTICABA SHELL
FLOUR AND ACCEPTANCE ASSESSMENT IN
DIFFERENT PERCENTAGES IN THE
PRODUCTION OF BREAD, CAKE AND CEREAL
BAR

ABSTRACT

The development and the demand for functional foods growing each year, bringing benefit
to health. The bark of jaboticaba is generally scorned representing a significant loss of the
fruit, so it is being researched as a form of enrichment in several models. Develop new
products that confer beneficial characteristics through the bark of jaboticaba flour, this
work aimed at the replacement of wholemeal flour or oats in 3, 5 and 7 in preparations of
bread, cake and Granola bar. We collected approximately 15.0 kg of whole blueberries and
ripe, separated pulp, Peel the skins have been submitted to the kiln drying of air circulation,
by 10:00, then pounded into a food processor. Sensory analysis was performed on actual
field School with 100 students, who ruled about the taste, aroma, consistency and overall
impression of each sample. Greater acceptance was 3:00 pm sample relationship to bread
and cake in all sensory attributes. In relation to the aroma and texture of cereal bar to
greater acceptance was the sample of 7. In the Acceptability of bread and cake, all samples
were above 70. About the cereal bar, two samples had index less than the recommended.
The technological exploitation of food waste is extremely valid and should be encouraged,
in relation to the environmental, economic and nutritional benefits.

KEYWORDS: Bark of jaboticaba; Myrciaria cauliflora; formulations; sensory acceptance.
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