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RESUMO

Nos tltimos anos, estudos realizados com maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg), mostraram que
muitas propriedades funcionais foram encontradas em maior parte na casca deste fruto, principalmente relacionadas
ao teor de fibras. Essas propriedades funcionais podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos
através da extracdo da farinha da casca do maracuja. Por este motivo que a industria alimenticia, visando combater
o desperdicio e minimizar despesas econdmicas, comegou a produzir a farinha da casca do maracuja amarelo,
tendo em vista garantir o aproveitamento do residuo alimentar e melhorar a aceitabilidade entre os consumidores.
O objetivo deste estudo é verificar o nivel de aceitabilidade e a inten¢ao de compra de alimentos produzidos com
a farinha de casca de maracuja, em testes sensoriais realizados e publicados no formato de artigos, nas plataformas
cientificas mais populares no meio académico. A metodologia utilizada obedece aos protocolos utilizados em revisoes
integrativas de literatura, com a selecéo final de 12 artigos publicados entre 2015 a 2016 para a realizagao deste estudo.
De acordo com os resultados, a verificagdo da aceitabilidade de produtos alimenticios elaborados com farinha da
casca de maracuja mostrou-se positiva, mesmo com algumas formulagdes contendo na composigao altas e baixas
concentragdes de farinha.

Palavras-chave: Alimento funcional. Analise sensorial. Maracuja. Nutri¢ao. Passiflora edulis.

ABSTRACT

In recent years, studies carried out with yellow passion fruit (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg) showed that many
functional properties were found mostly in the peel of this fruit, mainly related to fiber content. These functional
properties can be used for the development of new products through the extraction of passion fruit peel flour. For this
reason, the food industry, aiming to combat waste and minimize economic expenses, started to produce yellow passion
fruit peel flour, with a view to guaranteeing the use of food residue and improving acceptance among consumers. The
aim of this study is to verify the level of acceptability and purchase intention of foods produced with passion fruit
peel flour, in sensory tests carried out and published in the form of articles, in the most popular scientific platforms
in the academic world. The methodology used follows the protocols used in integrative literature reviews, with the
final selection of 12 articles published between 2015 and 2016 for this study. According to the results, the verification
of the acceptability of food products made with passion fruit peel flour was positive, even with some formulations
containing high and low concentrations of flour in the composition.

Keywords: Functional food. Sensory analysis. Passion fruit. Nutrition. Passiflora edulis.
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INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e consumidor de
maracuja a nivel mundial, chegando a atingir aproxi-
madamente 1 milhao de toneladas por ano. Em 2005,
a produgdo mundial de maracuja aumentou de um
milhao de toneladas para 1,2 milhao em 2009. Ja em
2010, o crescimento pode ser estimado em mais de 1,6
milhdo de toneladas (FAO, 2011; IBGE, 2017).

As espécies com maior expressao comercial sdo o
maracuja-azedo (PASSIFLORA EDULIS) e maracuja-doce
(PASSIFLORA ALATA). O cultivo do maracuja possui
uma grande importancia social, pois ¢ fonte de gera-
¢do de renda para micro, pequenos, médios e grandes
produtores (FALEIRO; JUNQUEIRA, 2016).

Apesar de o Brasil ser considerado o maior produ-
tor de maracuja do mundo, ainda ndo é um exportador
significativo devido ao grande consumo domeéstico. O
pais possui ha muito tempo uma industria de maracuja
bem estabelecida com plantas para extragdo de suco
(GOULART JR.; REITER; MONDARDO, 2018).

A palavra maracuja é uma denominagao geral
dada ao fruto e a planta de varias espécies do género
Passiflora. Além disso, vem de origem tupi-guarani e
significa “alimento que se toma de sorvo” ou “alimento
em forma de cuia”. O maracuja da espécie Passiflora
edulis, pertencente ao género Passiflora L, é ampla-
mente conhecido por suas propriedades terapéuticas
(BELLON et al., 2007; FALEIRO; JUNQUEIRA, 2016).

Desse modo, o fruto desta espécie, maracuja-ama-
relo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg), tem sido
apontado como um alimento funcional por atuar em
respostas fisioldgicas especificas, pois de acordo com
os estudos realizados nos ultimos anos, muitas pro-
priedades funcionais foram encontradas em maior
parte na casca do maracuja, principalmente relacio-
nadas ao teor de fibras. A casca de maracuja representa
52% da composi¢ao do fruto e por esta razao nao pode
ser considerada como residuo industrial, uma vez que
suas caracteristicas e propriedades funcionais podem
ser utilizadas para o desenvolvimento de novos pro-
dutos (MEDINA, 1980; ZERAIK et al., 2010).

Além das fung¢des nutricionais e promogao de apelo
sensorial, nos ultimos anos, os alimentos receberam
uma terceira fungdo associada a resposta fisiologica
especifica, conhecidos assim como alimentos funcio-
nais. Esses tipos de alimentos possuem a capacidade de
prevenir, curar ou auxiliar na recuperagao de algumas
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doencas. Na década de 1980, o governo japonés tinha
como objetivo desenvolver alimentos saudaveis para
uma populacdo que envelhecia e apresentava uma
grande expectativa de vida. Por este motivo, os ali-
mentos funcionais trazem essa concepgao (CULHANE,
1995; ANJO, 2020).

Os alimentos funcionais sao alimentos que provém
a oportunidade de combinar produtos comestiveis
de alta flexibilidade com moléculas biologicamente
ativas, como estratégia para corrigir disturbios meta-
bolicos, resultando em redugio dos riscos de doengas
e manutengdo da saide. Os alimentos funcionais se
caracterizam por oferecer varios beneficios a saude,
além do valor nutritivo inerente a sua composi¢do qui-
mica, podendo desempenhar um papel potencialmente
benéfico na redugdo do risco de doencas crénico-de-
generativas (NEUMANN, et al., 2000; TAIPINA, et al.,
2002; WALZEM, 2004).

O maracuja apresenta varios beneficios para a
saude devido ao grande teor de proteinas, fibras,
vitamina A, vitamina C, riboflavina, niacina, ferro,
magnésio, fosforo, cobre e substancias flavonoides
e antioxidantes que compdem todo o fruto. A parte
branca da casca do maracuja € rica em pectina, nia-
cina, ferro, célcio e fésforo. A niacina, popularmente
conhecida como vitamina B3, atua no crescimento e
na produ¢ao de hormonios, assim como previne pro-
blemas gastrointestinais. O ferro ajuda a prevenir a
anemia, o calcio é responsavel pelo crescimento e
fortalecimento dos ossos, além da formacio celular
(cORDOVA, 2005; OPAS, 2017).

Quanto a composigdo de fibras, a casca do maracuja
é rica em fibras soltveis como as pectinas e mucila-
gens, benéficas ao organismo humano. Ao contrério
da fibra insoluvel contida no farelo dos cereais, que
pode interferir na absorg¢do do ferro, a fibra soluvel
pode auxiliar na prevengdo de doengas cardiovascu-
lares e gastrointestinais, além do diabetes e obesidade
(CHAU; HUANG, 2004; CORDOVA, 2005).

O retardo no esvaziamento gastrico promovido
pela pectina reduz o pico glicémico decorrente da
ingestao elevada de carboidrato, reduzindo a absorgao
de glicidios. Ademais, a pectina favorece a forma-
¢d0 de uma camada gelatinosa na mucosa intestinal,
reduzindo a absorcdo de lipideos. Desta forma, este
recurso tem sido empregado em estados patoldgicos
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caracterizados por alteragdes no metabolismo gliceé-
mico e lipidémico (MEDEIROS et al., 2009).

No intestino grosso, a pectina, ap6s ser fermen-
tada, origina acidos graxos de cadeia curta (acetato,
butirato e propianato). Estudos indicam que o butirato
estd associado a redugéo da resisténcia a insulina nos
tecidos periféricos, enquanto o propianato, através de
seu metabolismo hepatico, estimula a gliconeogénese
e lipogénese. Estas acoes conferem a pectina proprie-
dades anticancerigenas e imunoestimulatdrias (BRAGA;
MEDEIROS; ARAUJO, 2010).

Nos tltimos anos, a industria alimenticia visando
combater o desperdicio e minimizar despesas eco-
nomicas comegou a produzir a farinha da casca do
maracuja amarelo, tendo em vista garantir o apro-
veitamento do residuo alimentar e melhorar a
aceitabilidade entre os consumidores. Para sua apli-
cacdo na alimentacio humana e beneficio a saude, é
importante atentar-se as caracteristicas fisicas, quimi-
cas e sensoriais do produto (CAZARIN, 2014).

Para inserir a farinha da casca de maracuja como
um produto comercial, se faz necessaria a elaboragdo
de anilise sensorial introduzindo o ingrediente em
preparacdes para valorar os subprodutos do proces-
samento dos frutos de Passiflora edulis e incentivar
o uso das espécies silvestres. A Rede de Pesquisa
para o Desenvolvimento Tecnolédgico das Passifloras
(passITEC) vem desenvolvendo formula¢des para apli-
cac¢do industrial da farinha de casca espessante, com
destaque as da linha de lacteos, panificagao, sorvetes
e massas alimenticias (FALEIRO; JUNQUEIRA, 2016).

A anilise sensorial tem como objetivo analisar
as caracteristicas sensoriais de um produto para um
determinado fim. Através da andlise sensorial é pos-
sivel avaliar a selegdo da matéria prima a ser utilizada
em um novo produto, o efeito de processamento, a
qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de arma-
zenamento, a rea¢ao do consumidor, entre outros.
Para alcangar o objetivo especifico de cada analise,
sdo elaborados métodos de avaliacdo diferenciados,
visando a obten¢ao de respostas mais adequadas ao
perfil pesquisado do produto. Esses métodos apresen-
tam caracteristicas que se moldam com o objetivo da
analise. O resultado, que deve ser expresso de forma
especifica conforme o teste aplicado é estudado estatis-
ticamente concluindo assim a viabilidade do produto
(TEIXEIRA, 2009).
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Diante do que foi apresentado a respeito das pro-
priedades nutricionais do fruto do maracuja na sua
totalidade e no desenvolvimento e aceitabilidade de
produtos alimenticios com farinha da casca de mara-
cuja em sua composicdo, este trabalho tem como
objetivo verificar o nivel de aceitabilidade e a inten-
¢d0 de compra de alimentos produzidos com a farinha
de casca de maracuja em testes sensoriais realizados e
publicados em forma de artigos nas plataformas cien-
tificas mais populares no meio académico.

METODOLOGIA

Este trabalho é uma revisdo integrativa de lite-
ratura. Este tipo de revisdo é um método especifico,
que resume o passado da literatura empirica ou ted-
rica, para oferecer uma compreensao mais integral de
um determinado fend6meno (BOTELHO; DE ALMEIDA
CUNHA; MACEDO, 2011).

A revisao integrativa faz parte de um método de
investigacao que possibilita a sintese de conhecimento
sobre uma tematica e permite a avaliagdo critica, além
de inserir a aplicagao de resultados de estudos signifi-
cativos na pratica. Durante o processo de elaboragio,
a revisao integrativa baseia-se em seis fases: cria¢ao
da pergunta norteadora busca ou amostragem na
literatura, coleta de dados, analise critica dos estudos
incluidos, discussio dos resultados e apresentagdo
(MENDES et al., 2008; SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010).

Para a constru¢do do presente estudo de carater
exploratério e descritivo, primeiramente foi elabo-
rada uma pergunta norteadora: Durante os ultimos
cinco anos, quais as evidéncias de aceitabilidade
dos consumidores em rela¢do a produtos alimenti-
cios que utilizaram farinha da casca de maracuja em
sua composi¢ao?

Apos a formulagdo da pergunta para a iniciali-
zagdo da pesquisa, foi realizado um levantamento
bibliografico acerca da tematica nos mecanismos de
busca de dados: SciELO, Medline e LILACS, utilizando
os descritores por meio da ferramenta DeCS/MeSH:
“passiflora edulis’, “farinha’, “casca’, “analise sensorial’,
“aceitabilidade”
mais as pesquisas, foram utilizados operadores boolea-

alimento funcional”. Para sintetizar

nos da seguinte forma: “passiflora edulis AND analise
sensorial” “passiflora edulis AND flour” “farinha AND
casca AND passiflora edulis” “passiflora edulis AND
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Fluxograma 1 - Bases de dados e os respectivos artigos encontrados:

N° de artigos encontrados de
acordo com as bases de dados:
SciELO: 19

LILACS: 22

MedLine: 12

Total: n° 53

J

I

("

N° de artigos duplicados
acordo com as bases de dados:
SciELO: 01

LILACS: 02

MedLine: 01

Total: n° 04

\_

de

(

SciELO: 02

LILACS: 05
MedLine: 01
Total: n° 08

N° de artigos com potencial de inclusio (abordavam a
tematica, porém nfo se enquadraram nos critérios de
inclusio) de acordo com as bases de dados:

~

J

N° de artigos eliminados de acordo com

as bases de dados:
SciELO: 14
LILACS: 17
MedLine: 10
Total: n° 41

—

Fonte: elaborado pelo proprio pesquisador (2021)

NUTRIVISA — REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE 4

N° de artigos selecionados de
acordo com as bases de dados:
SciELO: 05

LILACS: 05

MedLine: 02

Total: n° 12
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functional food”. Ao final das buscas, foram encon-
trados 19 artigos na base SciELO, 12 na MedLine e 22
na base LILACS.

A determinacao dos critérios deve ser realizada
em concordancia com a pergunta norteadora, consi-
derando os participantes, a intervencao e os resultados
de interesse (SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010). Os crité-
rios de incluséo utilizados para a producédo da revisio
integrativa em questao foram: artigos publicados em
peri(')dicos entre os anos de 2015 a 2020, com acesso
gratis na integra, artigos em lingua portuguesa do
Brasil, com descritores semelhantes aos utilizados no
decorrer do levantamento bibliografico e que utiliza-
ram analise sensorial por meio de teste afetivo, com
escala heddnica e escala com avalia¢ao de intengédo de
compra para a coleta de dados.

Foram descartados desta pesquisa acervos acadé-
micos em formato de monografias, teses de dissertacao
de mestrado e doutorado, artigos para apresentac¢ao
de congressos e semindrios, artigos de revisao, artigos
publicados fora do espago temporal exigido e dos quais
o eixo central da tematica nao fosse o desenvolvimento
e aceita¢do de produto alimenticio.

E necessario utilizar um instrumento previamente
elaborado capaz de assegurar a totalidade de dados
relevantes para extrair os pontos importantes dos arti-
gos selecionados e minimizar os riscos de erros na
transcrigao, garantindo assim uma precisao no registro
das informag¢des (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008;
SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010).

O presente trabalho estd em consonancia com a
NBR 6023/18, mencionando todos os autores utiliza-
dos na descrigdo do texto. Esta resolugéo estd formada
por principios normativos que direcionam a execugao,
informacao e documentagio de artigos cientificos.

Analisando os artigos encontrados nas bases de
dados citadas, somente 12 artigos atenderam aos crité-
rios de inclusdo para a realizagao deste estudo. A seguir
é possivel visualizar o fluxograma da revisao integra-
tiva da literatura: denominagdo das bases de dados e
os respectivos artigos encontrados, publicagdes cien-
tificas com potencial de incluséo, artigos duplicados,
artigos eliminados e os que compuseram a amostra-
gem desta revisdo integrativa:

Apos a selecdo dos 12 artigos, foi realizada uma
leitura minuciosa de cada artigo para extrair as infor-
magcdes mais relevantes e enumera-las em uma tabela
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contendo: o nome dos autores e 0 ano da publicagio, o
produto alimenticio desenvolvido, o objetivo geral do
estudo, a metodologia utilizada e os resultados obtidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostragem final desta revisdo foram 12 artigos
selecionados pelos critérios de inclusdo previamente
estabelecidos dispostos nas bases de dados SciELO,
LILACS e MedLine. O Quadro 1 demonstra uma apre-
sentagdo geral dos estudos abordados, indicando: a
autoria do estudo com o ano de publica¢io, o titulo do
artigo e o produto alimenticio desenvolvido.

O Quadro 2 demonstra de forma detalhada os
objetivos das pesquisas, o numero de amostragem, a
metodologia abordada e os principais resultados apre-
sentados pelas pesquisas.

A Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT) define analise sensorial como a ciéncia que
busca informagdes quantitativas e qualitativas a res-
peito das caracteristicas de determinado alimento.
Neste tipo de analise, sao identificadas as qualidades
percebidas pelos sentidos da visao, olfato, tato e paladar
e a partir dai estudadas de modo a atender aos dese-
jos e a satisfacdo do consumidor. A andlise sensorial
¢ importante para avaliar a aceitabilidade mercadold-
gica, por esta razdo que ¢ fundamental um criterioso
preparo das amostras testadas e adequada aplica¢do
dos testes (TEIXEIRA, 2009; RICARTE et al., 2019).

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008),
os testes afetivos sdo métodos utilizados em andlise
sensorial de alimentos, bebidas e dgua. O julgador
expressa seu estado emocional ou reagdo afetiva ao
escolher um produto pelo outro. Este tipo de teste é
a forma usual de mensurar a opinido de um grande
nimero de consumidores, respeitando as suas prefe-
réncias, gostos e opinides. As escalas mais empregadas
sa0: de intensidade, a hedo6nica, do ideal e de atitude ou
de intengao. Os julgadores ndo precisam ser treinados,
basta ser apenas consumidores frequentes do produto
em avaliacdo. Os testes afetivos em funcéo do local de
aplica¢ao podem ser de laboratorio, localizagao cen-
tral e uso doméstico. Basicamente, os testes afetivos
podem ser classificados em duas categorias: de prefe-
réncia (escolha) e de aceitagdo (categoria).

As escalas mais aplicadas nos testes afetivos dos
artigos selecionados para o desenvolvimento deste
trabalho foram as escalas hedonica e de intengdo de
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Quadro 1. Caracterizacdo dos estudos segundo autoria, ano de publicago, produto alimenticio desenvolvido. Aracati,
Ceara, Brasil, 2021.

CODIGO

AUTORIA E ANO DE PUBLICACAO

TITULO

PRODUTO
DESENVOLVIDO

01

CENTENO et al. (2015)

Farinha de casca de mara-
cuja: producao e aplicacdo
na elaboracdo de cookies
integrais.

Biscoitos integrais tipo
cookie

02

COSTA et al. (2015)

Producao e aceitagdo de
massa fresca tipo talharim
enriquecida com farinha de
maracuja (Passiflora edulis
Sims f. flavicarpa) e verifica-
¢do do seu efeito na glicemia

Massa fresca tipo talha-
rim

03

OZORES; STORCK; FOGACA. (2015)

Aceitabilidade e caracteris-
ticas tecnologicas de bolo
enriquecido com farinha de
maracuja

Bolo

04

COSTA et al. (2016)

Elaboragao e analise senso-
rial de barras de cereais com
farinha da casca de maracuja

Barra de cereais

05

SANTIAGO et al. (2016)

Qualidade de biscoitos diet
adicionados de farinha da
casca do maracuja avaliados
sensorialmente por diabéti-
cos

Biscoitos diet

06

ALMEIDA et al. (2017)

Elaboragao e aceitacdo sen-
sorial de hamburguer de
frango com substitui¢ao par-
cial da gordura por farinha
da casca de maracuja

Hamburguer de frango

07

SENA; SAMPAIO (2017)

Elaboragao de um chocolate
enriquecido com fibras da
farinha da casca do maracuja

Chocolate

08

DAMASCENO et al. (2018)

Efeito da adi¢do de farinha
da casca de maracuja (Passi-
flora edulis) na aceitabilida-
de do pao

Pao

09

MAIA et al. (2018)

Farinha de maracuja na ela-
boracao de bolo de milho

Bolo de milho

10

CARLOS et al. (2019)

Elaboragdo de sorvete de
cupuacu utilizando fibra de
casca de maracuja como
substituto de gordura

Sorvete de cupuacu

11

CUNHA, CATTELAN (2019)

Desenvolvimento de produto
alimenticio com substitui¢ao
parcial da farinha de trigo
por farinha da casca de ma-
racuja

Biscoitos tipo cookie
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Quadro 2. Descrigao dos estudos segundo os objetivos, amostragem, metodologia e resultados da pesquisa.
Aracati, Ceara, Brasil, 2021.

CODIGO OBJETIVOS AM((})SE/IRA' METODOLOGIA RESULTADOS
Foram elaboradas for-
mulagdes com diferentes
concentragdes: formu-
Avaliar o aproveita- | 50 provadores lagdo 1 (controle) com | A formulagédo 1 pro-
mento de cascas de | de ambos 0s g€- | 0% de adicéo de farinha, | porciona maior aceita-
maracujd na elabo- | neros, incluindo | formulagio 2 com 25%, |¢@0, entretanto quando
01 ragdo da farinha e funcionarios, es- | formulacdo 3 com 50% e | adicionado a farinha
aplicé-la no proces- | tudantes e docen- | formulagdio 4 com 75% | da casca de maracuja,
samento de cookies | tes da Faculdade | de adicdo. Foi realizada | @ formulacdo 2 obtém
integrais sabor cho- | de Tecnologia de | a analise sensorial, ba- maior aceitacdo em to-
colate Jales seada na escala hedoOnica dos os atributos
de nove pontos
Preparacao da farinha
a partir de cascas de
130 provadores [ maracuja, analise cente-
nao treinados simal e microbioldgica, |As analises de composi-
convidados alea- | elaboracio da massa e ¢do quimica mostraram
Avaliar a aceitagdo | toriamente. ApOs | submissio das massas as fibras como principal
sensorial e resposta | a escolha da para o teste sensorial, componente, com umi-
glicémica de massa | formulacdo com | ytilizando a escala he- dade e qualidade mi-
02 fresca tipo talharim [ melhor aceitagdo, | donica de 9 pontos ¢ a crobiologica adequados
formulada com fa- dos 130 prova- intengdo de compra de a legislagdo vigente. A
rinha da casca do dores, 20 vo- 5 pontos. Apos o teste, a | formulagado de melhor
maracuja. luntarios foram | massa de melhor aceita- | aceitacdo (25%) foi
selecionados para | ¢c3o foi selecionada para | aplicada para o teste
a pesquisa de res- | a pesquisa de resposta glicémico.
posta glicémica | glicémica
Elaboracao de bolos
com 5%, 10% e 20%
Elaborar um bolo da farinha de maracuja | Em relagdo a aceitabili-
com adic¢do de fa- substituindo a farinha de | dade e inten¢do de com-
inha de maracuja 59 proyadores trigo e realizag¢do da ana- | pra, o bolo produzido
03 rnha )a, ndo treinados, de | ;. g 1236ao ¢ pra, 0 bo'0 p .
avaliando suas ca- lise sensorial, utilizando | com até 10% da farinha
. . | ambos os sexos n e
racteristicas tecnold- uma escala hedonica de | de maracuja foi mais
gicas e sensoriais 9 pontos e uma escala de | bem aceito.
5 pontos para verificar a
inten¢ao de compra
NUTRIVISA — REVISTA DE NUTRIGCAO E VIGILANCIA EM SAUDE 7 VOLUME 8 2021




NASCIMENTO & PINTO.

Elaborar ¢ avaliar a
aceitacdo sensorial
de trés formulagdes

74 professores
da Universidade

Elaboragao das barras
de cereais, realizacao da
composi¢do centesimal,

Qualidade microbio-
logica aceitavel, sem
presenca de coliformes,
bolores e leveduras.
Alto teor de proteinas e
fibras. Dentre as duas
formulagbes com a

com fibras da farinha
da casca do mara-
cuja

anos.

04 de barras de cereais Federal de Vi- analise microbiologica, | substitui¢do da farir'ﬂ’la
entre professores cosa, campus de | avaliagio sensorial com | da casca de maracuja, a
univefsitérios Rio Paranaiba teste de aceitacdo e in- | barra com 30% apresen-

: tengdo de compra. tou melhores
resultados em relagdo a
barra com 40% para a
impressao global.
Elaboraciio de trés for- Os biscoitos apresenta-
mulacses dos biscoitos | 2M valores expressivos
diet: flrna formulacio de nutrientes, qualidade
Elaborar biscoitos e C‘ésca microbiolégica dese-
diet adicionados de | 87 portadores de de Maracuia e as outras javel e boa aceitagdo
farinha da casca do | diabetes tipo II duas fOI’mi],l lagdes com sensorial, com notas

05 maracuja para alva.- recmtados em 7% e 10% da farinha. eqtre goster” e g?,s—

liagdo fisico-quimi- | Unidades de Sau- . 1. | tei moderadamente”.
. g e Foram realizados analise S o
ca, microbiologica e | de da Familiaem | ST O biscoito com 10%
X ~ microbiologica do pro- .
sensorial por porta- | Jodo Pessoa — PB Juto. composicio cente- da farinha de casca de
dores de diabetes. uto, composig ; maracuja apresentou a
simal, analise sensorial e menor intencio de com-
avaliagdo de intengdo de ¢
compra do produto pra pelos portadores de
: diabetes.
60 julgadores
ndo treinados, Foi realizada a elabo- O produto ﬁnal~apresen—
compostos por racdo do hamburguer tou.boa aceltagao sen-
Elaborar um ham- o sorial, ndo diferindo do
, alunos, profes- de frango, analise sen- .
burguer de frango o . 0 controle nos atributos
P sores e funciona- | sorial utilizando escala N
com substituicao . . a - aparéncia, aroma, textu-

06 . rios da Unidade |hedonica de 9 pontos e PR

parcial da gordura . . . ~ ra e sabor. Além disso,
. Académica de avaliacao da intengdo , o
por farinha da casca 0 hamburguer com 3%
- Garanhuns da de compra do produto )
do maracuja R i de farinha da casca do
Universidade utilizando uma escala de maracuid teve boa in-
Federal Rural de |5 pontos. e
Pernambuco tencao de compra.
Para a analise sensorial, | O chocolate com 20%
foram elaborados qua- de adi¢do de farinha da
tro tipos de chocolate: casca do maracuja foi
formulagdo padrdo, sem | o mais preferido e o
Elaborar e analisar adicdo da farinha da chocolate sem adi¢do de
a aceitacdo de cho- 80 provadores casca do maracuj, e farinha o menos prefe-
07 colates enriquecidos entfe 18 a 50 ’ formula¢des com adi¢do | rido. O chocolate teve

de 10%, 15% e 20% da
farinha. Os provadores
avaliaram o produto uti-
lizando escala hedonica
com 9 pontos e outra
escala de intengdo de
compra.

uma boa aceitagao glo-
bal, visto que metade

dos provadores revelou
ter gostado muitissimo
dos chocolates elabora-
dos, e que 82,5% certa-
mente 0 comprariam.
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08

Elaborar pao com
incorporagdo de 5,
10 e 15% de farinha
da casca de maracuja
(FCM) e a avalia-
¢do da composi¢ao
quimica, das suas
caracteristicas fisicas
e sensoriais, bem
como a inten¢do de
compra pelo consu-
midor.

20 provadores
entre estudantes,
funcionarios e
professores da
Universidade
Catolica Dom
Bosco (UCDB),
selecionados
aleatoriamente.

Foram elaborados trés
tipos de paes com subs-
tituicdo da farinha de
trigo por farinha da cas-
ca de maracuja (PFCM)
em diferentes concentra-
coes: 5%, 10% e 15%.
Também foram realiza-
das a analise quimica,
analise sensorial, analise
estatistica dos dados ¢
avaliacdo de intencdo de
compra do produto.

As amostras ndo diferi-
ram significativamente
p < 0,05 nos atributos
aroma, aparéncia e tex-
tura. Pdes elaborados
com 5 e 10% de FCM,
foram os mais aceita-
veis para os atributos
analisados. Quanto a
intengao de compra, foi
positiva para o pao com
menor percentual de
FCM.

09

Produzir o bolo de
milho acrescido de
farinha de maracuja
e farelo de aveia, e
estudar suas carac-
teristicas sensoriais,
fisico-quimicas e
nutricionais.

80 provadores
ndo treinados

Foram processadas 03
formulagdes de bolo de
milho com adigdo de
concentracoes crescentes
de farinha de maracuja
(5%, 7,5% e 10%) e
15% de farelo de aveia.
Foram realizadas anali-
ses fisicas, sensoriais €
microbiologicas.

A formulagdo com 5%
de farinha de maracuja
foi a mais aceita em
relagdo aos atributos
aparéncia, sabor e acei-
tacdo global, além de
apresentar menor valor
caloérico.

10

Investigar a possibi-
lidade de substituir
a gordura do sorvete
de cupuagu pela fi-
bra de casca de ma-
racuja.

100 julgadores
ndo treinados,
alunos pertencen-
tes a UFMS

Foram preparadas trés
formulagdes de sorvete:
F1 padrao (com gordura
e sem fibra de casca de
maracuja) e as demais
sem gordura e com dife-
rentes concentragdes de
fibra de casca de mara-
cuja: 0,4% (F2) e 0,8%
(F3). Os sorvetes elabo-
rados foram submetidos
a testes sensoriais para
analise da aceitabilidade
do produto e intengado de
compra, ¢ analises fisi-
co-quimicas objetivaram
a determinacdo da com-
posicao centesimal, va-
lor caldrico, pH, acidez
titulavel, teor de solidos
soluveis, overrun e taxa
de derretimento

Os sorvetes formulados
obtiveram resultados
satisfatorios nas carac-
teristicas nutricionais e
aspectos fisico-quimi-
cos e foram bem aceitos
provadores, demons-
trando potencial merca-
dologico.

11

Desenvolvimento

e analise sensorial
de um biscoito tipo
cookie com a adi¢ao
parcial da farinha da
casca de maracuja.

70 colaboradores
ndo treinados
(alunos, docentes
¢ funciondrios)

Elaboragao do biscoi-
to tipo cookie, analise
sensorial do produto
com aplicagdo da escala
hedoénica de 9 pontos,
intengdo de compra
através de uma escala
de 5 pontos e calculo do
Indice de Aceitabilidade
(1A).

Boa aceitagdo sensorial
do produto em relagdo

a todos os requisitos
analisados, alta inteng¢do
de compra entre os con-
sumidores (93%) e [A
superior a 70%.
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compra. Na escala hedonica o individuo expressa o
grau de satisfagdo ou insatisfagdo sobre determinado
produto, de forma globalizada ou em relagdo a um
atributo especifico. As escalas mais utilizadas sao as
de sete e nove pontos, que contém os termos defini-
dos entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”
contendo um ponto intermediario com o termo “nem
gostei; nem desgostei”. Ja na escala de atitude ou de
inten¢do de compra, o individuo pode expressar sua
vontade em consumir, adquirir ou comprar um pro-
duto que lhe é ofertado. As escalas mais utilizadas
sdo as verbais de 5 a 7 pontos. Os termos definidos
podem ser entre “provavelmente compraria” a “pro-
vavelmente ndo compraria” e, no ponto intermediario
“talvez compraria, talvez ndo compraria” (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

Observando a metodologia aplicada em cada
estudo sobre analise sensorial, os doze artigos selecio-
nados obedeceram aos protocolos dos testes afetivos,
utilizando os instrumentos de avaliagdo adequa-
damente. A partir dos resultados encontrados, foi
possivel observar que os produtos alimenticios desen-
volvidos e avaliados sensorialmente, com formulagoes
contendo um percentual minimo entre 3 a 20%, alcan-
garam um grau de aceitabilidade maior que 70% em
relagao a outras formulagdes do mesmo produto com
uma quantidade superior a 20% da farinha.

Ozores, Storck e Fogaga (2015) realizaram um
experimento com a elaboragdo de bolos com 5%, 10%
e 20% da farinha de maracuja substituindo a farinha
de trigo. O bolo produzido com até 10% da farinha
de maracuja foi mais bem aceito em relagdo a aceita-
bilidade e inten¢do de compra. Assim como o estudo
de Maia et al. (2018), sobre a aplicagdo de farinha de
casca de maracuja em bolo de milho, onde evidenciou
que a formulacdo contendo 5% de farinha foi a mais
aceita em relagdo aos atributos aparéncia, sabor e acei-
tagao global. Além de apresentar menor valor calérico
e maior inten¢do de compra.

Damasceno et al. (2018), desenvolveram trés tipos
de paes com substitui¢do da farinha de trigo por fari-
nha da casca de maracuja em diferentes concentragdes:
5%, 10% e 15%. De acordo com os resultados desse
estudo, os paes elaborados com 5 e 10% da farinha
foram os mais aceitaveis para os atributos analisados.
Quanto a inten¢do de compra, 0 pdo com menor per-
centual de farinha de casca de maracuja obteve uma
resposta positiva.
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De acordo com a literatura, a presenca da farinha
de casca de maracuja nas formulagoes pode apresentar
efeitos positivos ou negativos na aceitagao sensorial,
dependendo da quantidade adicionada (costa et al.,
2015). Vidigal et al. (2006) observaram que a aceitagao
do biscoito diet enriquecido com farinha da casca de
maga e farinha da casca do maracuja atingiu indices de
aceitacdo de 27% e 30%, respectivamente. Os autores
registraram que as formulagdes com casca de mara-
cuja apresentaram sabor residual amargo, justificando
a menor aceitagao.

O estudo de Costa et al. (2016) corrobora com esta
prerrogativa, pois foi a inica andlise sensorial entre as
selecionadas para esta revisdo que relatou uma baixa
aceitabilidade das formulagdes contendo altos percen-
tuais da farinha de casca de maracuja. A barra de cereal
com 30% apresentou melhores resultados em relagao a
barra com 40% para a impressao global, a qual obteve
nota média de 6,36 que equivale a “gostei ligeiramente”,
enquanto a substituicao de 40% obteve nota média de
5,9 que equivale a “indiferente”

A farinha da casca de maracuja também pode ser
incorporada na substituicdo das gorduras saturadas,
com o objetivo de trazer ao consumidor uma alter-
nativa de alimentacdo saudavel através de refeicoes
praticas, como foi demonstrado no estudo de Almeida
etal. (2017). Os autores desenvolveram hamburger de
frango, substituindo a gordura por 3% de farinha de
casca de maracuja. De acordo com os resultados da
avaliacdo sensorial, o produto apresentou boa acei-
tacdo, ndo diferindo do controle de atributos e com
indice de aceitabilidade acima de 70%.

A mesma estratégia de substitui¢ao de gordura pela
fibra da farinha de casca de maracuja foi utilizada por
Carlos et al. (2019), onde foram preparadas trés for-
mula¢des de sorvete: uma formulacdo padrdo, com
gordura e sem fibra de casca de maracuja e as demais
sem gordura e com diferentes concentragdes de fibra
de casca de maracuja, 0,4% e 0,8%, respectivamente. A
analise sensorial também resultou num indice de acei-
tabilidade maior que 70%, indicando que o produto
desenvolvido seria bem comercializado.

Sena e Sampaio (2017) realizaram teste de aceita-
bilidade utilizando quatro formulagées de chocolate:
uma amostra padrao, sem adi¢do da farinha da casca
do maracuja e as outras com adigao de 10%, 15% e
20% da farinha, respectivamente. O chocolate com
20% de adi¢ao de farinha da casca do maracuja foi
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numericamente mais preferido, enquanto o chocolate
sem adi¢do de farinha foi o menos preferido. Estes
resultados diferiram dos demais estudos que utiliza-
ram uma quantidade minima da farinha de casca de
maracuja. As autoras alegaram que a boa aceitagdo
do chocolate contendo maior concentrac¢io de fari-
nha pode estar relacionado com uma maior crocéncia,
semelhante com os chocolates ja existentes no mer-
cado, como os adicionados de amendoim, castanhas
e farinha de arroz, por exemplo.

Outro estudo que também apresentou boa acei-
tabilidade em relagdo a maior percentual de farinha
de casca de maracuja nas formulagdes foi realizado
por Costa et al. (2015), onde foi observado que a fari-
nha concentrada em 25% na composi¢do da massa
fresca obteve uma maior aceitagdo sensorial com-
parada as outras formula¢cdes com 30 e 35% e uma
redugdo significativa da glicemia no grupo amostral
de 20 voluntdrios. Diante desse resultado, os autores
chegaram a conclusao que os produtos desenvolvidos
com farinha da casca de maracuja podem auxiliar no
tratamento de diabetes, principalmente por conta da
maior concentracao de fibras.

Santiago et al. (2016) realizaram a analise sensorial
com uma amostragem de diabéticos, com faixa eta-
ria acima de 55 anos. Os biscoitos diet apresentaram
boa aceitagdo sensorial, nao havendo diferenca esta-
tistica para nenhum dos atributos sensoriais avaliados.
Para os pesquisadores, a adi¢do de farinha da casca de
maracuja em diferentes percentuais nao influenciou
nas notas para todos os atributos de aceita¢ao des-
tes biscoitos e que a farinha pode ser utilizada como
matéria-prima alternativa para a elaboragao de outros
produtos alimenticios.

O desenvolvimento e lancamento de novos produ-
tos alimentares aumentou significativamente devido
a globalizagdo e um crescimento das exigéncias por
parte dos consumidores. Por esta razdo que muitas
industrias do ramo alimenticio buscam produzir ali-
mentos com sabores e texturas diferenciadas, além
de produtos destinados a publicos especificos e que
obtenham sucesso na previsdo das expectativas de con-
sumo (ABREU, 2012).

A Pesquisa de Orgamentos Familiares (2017-2018)
constatou que nas ultimas décadas, os brasileiros pas-
saram a consumir mais carnes e industrializados como
refrigerantes, biscoitos e comidas prontas e diminuiram
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o consumo de cereais, leguminosas, oleaginosas, rai-
zes e tubérculos em sua alimentagdo. A adocio desses
padroes alimentares com altos niveis de sodio, gordu-
ras e agucares desenvolvem um maior risco de doengas
que podem levar a morte (IBGE, 2019).

Por essas razoes, é possivel observar o quanto é
fundamental para saude humana ter uma alimen-
tagdo saudavel. A ingestdo de alimentos funcionais,
como os elaborados com farinha da casca de mara-
cuja, é somente uma das estratégias nutricionais para
prevenir e controlar alguns tipos de doengas cronico-
-degenerativas. E importante frisar que esse tipo de
alimento nao impede o aparecimento da doenga, mas
tem a fungdo de controlar os sintomas no organismo
(vIDAL et al., 2012).

Portanto, com base nas discussdes acerca desta
tematica, a verificagdo da aceitabilidade de produtos
alimenticios elaborados com farinha da casca de mara-
cuja mostrou-se positiva, com indices esperados de
aceitacdo em quase todos os estudos realizados.

CONCLUSAO

Diante do que foi exposto neste artigo de revisao
integrativa, os artigos selecionados para o desenvolvi-
mento deste estudo apresentaram uma padronizagdo
das analises sensoriais, obedecendo aos protocolos
existentes na literatura.

Os produtos alimenticios elaborados com a farinha
da casca de maracuja mostraram uma diversidade de
preparagdes, incluindo biscoitos, bolos, sorvete, barra
de cereal, hamburguer, chocolate, etc. Apesar de algu-
mas formulagdes conterem na composicgdo altas e
baixas concentragoes de farinha da casca de maracuja,
a maioria dos alimentos obtiveram indices de acei-
tabilidade maiores que 70% entre os consumidores,
indicando que as pessoas estao se adaptando a novos
produtos funcionais que surgem no mercado e estdo
procurando novas alternativas para melhorar seus
habitos alimentares. Visto que no Brasil ha uma grande
incidéncia de doencas relacionadas a ma alimentacéo.

A partir disso, pode-se concluir que a industria
alimenticia precisa explorar mais esse universo da ali-
mentagdo saudavel, identificando as preferéncias do
seu publico-alvo por meio dos testes sensoriais.
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