Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e501974333, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4333

Nascimento, NC, Medeiros, HIR, Pereira, IC, Oliveira, RES, Medeiros, IL & Medeiros Jr , FC. (2020). Preparation of biscuit with the flour
of maracuja skin (Passiflora edulis). Research, Society and Development, 9(7): 1-16, e501974333.

Elaboracéo de biscoito com a farinha da casca do maracujé (Passiflora edulis)
Preparation of biscuit with the flour of maracuja skin (Passiflora edulis)

Preparacion de galleta con la harina de la cascara de la fruta de la pasion (Passiflora edulis)

Recebido: 08/05/2020 | Revisado: 10/05/2020 | Aceito: 14/05/2020 | Publicado: 23/05/2020

Nathalia Cardoso Nascimento

ORCID: http://orcid.org/0000-0003-0910-0991
Centro Universitario de Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo, Brasil
E-mail: eunathaliacardoso@gmail.com
Herbert Igor Rodrigues de Medeiros
ORCID: http://orcid.org/0000-0003-0478-9769
Universidade Federal da Paraiba

E-mail: igorpls_15@hotmail.com

Irislene Costa Pereira

ORCID: http://orcid.org/0000-0001-8993-2020
Universidade Federal do Piaui, Brasil

E-mail: irislleny_cx@hotmail.com

Renan Elan da Silva Oliveira

ORCID: http://orcid.org/0000-0002-4146-2581
Universidade Federal de Lavras, Brasil

E-mail: renanesoliveira@gmail.com

lany Louise de Medeiros

ORCID: http://orcid.org/0000-0002-9139-875X
Universidade Federal de Campina Grande
E-mail: ianylouise43@gmail.com

Francisco Cesino de Medeiros Junior
ORCID: http://orcid.org/0000-0002-3252-7830
Centro Universitario de Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo, Brasil

E-mail: cesinocaico@yahoo.com.br

Resumo
O maracuja, uma fruta bastante conhecida e comercializada, atualmente é alvo de estudos que

evidenciam suas propriedades nutricionais, a citar da sua casca, rica em vitaminas, minerais e
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em fibra alimentar, especificamente pelas fibras sollveis, que trazem beneficios como o
controle glicémico e prevengdo de doengas cardiovasculares. Em raz&o ao elevado indice do
descarte das cascas do maracuja, a utilizacdo da mesma em produtos de panificacdo se
constitui como uma alternativa para evitar o seu desperdicio, aproveitando a fruta em sua
totalidade. O objetivo deste estudo foi a elaboragdo dos biscoitos com a farinha da casca do
maracuja. Trata-se de um estudo experimental, transversal e quantitativo que foi desenvolvido
nos laboratorios de Técnica Dietética e Andlise Sensorial de Alimentos do Centro
Universitario de Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA, localizado na cidade de
Caxias - MA. A analise sensorial do produto foi realizada com 62 avaliadores néo treinados,
utilizando a escala heddnica de 9 pontos e de intencdo de compra de 5 pontos, mediante a
assinatura do TCLE. Para determinar as condi¢es microbiol6gicas do produto foi realizado a
analise microbioldgica. Os resultados obtidos mostram que das trés amostras (A, B e C)
desenvolvidas, duas (A e B) obtiveram aceitacdo por parte dos avaliadores. Os resultados da
analise microbioldgica indicaram que as trés amostras estdo de acordo com a legislacdo
vigente. Portanto, a elaboracdo do biscoito mostrou-se como potencial tecnolégico no
mercado de panificacdo e como uma opcao alimentar saudavel, sustentavel e econémico.

Palavras-chave: Maracuja; Aproveitamento tecnolégico; Farinha; Biscoito.

Abstract

Passion fruit, a well-known and commercialized fruit, is currently the target of studies that
show its nutritional properties, namely its bark, rich in vitamins, minerals and dietary fiber,
specifically soluble fibers, which bring benefits such as glycemic control and prevention of
cardiovascular diseases. Due to the high rate of disposal of passion fruit peels, the use of the
same in bakery products is an alternative to avoid its waste, taking advantage of the fruit in its
entirety. The aim of this study was to prepare the biscuits with the flour from the shell of the
passion fruit. This is an experimental, cross-sectional and quantitative study that was
developed in the laboratories of Dietary Technique and Sensory Analysis of Food of the
University Center of Science and Technology of Maranhdo - UNIFACEMA, located in the
city of Caxias - MA. The sensory analysis of the product was performed with 62 untrained
evaluators, using the 9-point hedonic scale and 5-point purchase intention, by signing the
TCLE. Microbiological analysis was performed to determine the microbiological conditions
of the product. The results obtained show that of the three samples (A, B and C) developed,
two (A and B) obtained acceptance by the evaluators. The results of the microbiological

analysis indicated that the three samples are in accordance with current legislation. Therefore,
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the preparation of the biscuit proved to be a technological potential in the bakery market and
as a healthy, sustainable and economic food option.

Keywords: Passion fruit; Technological use; Flour; Biscuit.

Resumen

La fruta de pasidn, una fruta conocida y comercializada, es actualmente el objetivo de
estudios que muestran sus propiedades nutricionales, a saber, su corteza, rica en vitaminas,
minerales y fibra dietética, especificamente fibras solubles, que aportan beneficios como el
control glucémico y la prevencion de enfermedades cardiovasculares. Debido a la alta tasa de
eliminacién de cascaras de maracuyd, el uso de las mismas en productos de panaderia es una
alternativa para evitar sus residuos, aprovechando la fruta en su totalidad. El objetivo de este
estudio fue preparar las galletas con la harina de la cascara de la maracuya. Se trata de un
estudio experimental, transversal y cuantitativo que se desarrolld en los laboratorios de
Técnica Dietética y Analisis Sensorial de Alimentos del Centro Universitario de Ciencia y
Tecnologia de Maranhao - UNIFACEMA, ubicado en la ciudad de Caxias - MA. El analisis
sensorial del producto se realizd con 62 evaluadores no entrenados, utilizando la escala
heddnica de 9 puntos y la intencion de compra de 5 puntos, firmando el TCLE. Se realizaron
analisis microbioldgicos para determinar las condiciones microbioldgicas del producto. Los
resultados obtenidos muestran que de las tres muestras (A, B y C) desarrolladas, dos (A y B)
obtuvieron la aceptacion por parte de los evaluadores. Los resultados del analisis
microbioldgico indicaron que las tres muestras estan de acuerdo con la legislacion vigente.
Por lo tanto, la preparacion de la galleta resultd ser un potencial tecnol6gico en el mercado de
la panaderia y como una opcidn alimentaria saludable, sostenible y econémica.

Palabras clave: Maracuyd; Utilizacion tecnoldgica; Harina; Galleta.

1. Introducéo

O maracuja (Passiflora edulis), conhecido por seu amplo uso na medicina popular e na
comercializa¢do do suco, hoje, as propriedades da sua casca ganham destaque. Estudos tém
evidenciado as suas propriedades funcionais, principalmente aquelas relacionadas ao teor e ao
tipo de fibra (soltvel), fazendo com que a casca do maracuja nao seja mais considerada um
residuo industrial, uma vez que pode ser utilizada na elaboracdo de novos produtos,
denominados de coprodutos (Ramos et al., 2007; Coérdova et al., 2005).

Neste sentido, o0 uso de farinhas mistas em alimentos se constitui como uma tecnologia
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alimenticia amplamente demonstrada e empregada na industria. Com uma rica composicao
nutricional, a insercdo de farinha feitas a base de coprodutos, surge como uma estratégia de
orientacdo para o consumo do integral de frutos e como forma de oferecer nutrientes e suprir
possiveis deficiéncias nutricionais, decorrente da mudanca no padrdo da alimentacdo das
pessoas, que consomem cada vez mais alimentos industrializados em detrimento dos in
natura, naturalmente ricos em fibras, vitaminas e minerais (Fasolini et al., 2007; Santana et
al., 2011; Kaefer et al., 2013).

A farinha da casca do maracuja, consequentemente, também sera rica nos compostos
da casca, assim como calcio, sédio e potéssio, podendo ser utilizada como complemento em
alimentos, enriquecendo-os, ou ainda, podendo ser usada na elaboragdo de novos produtos,
tais como: biscoitos, paes, sopas, entre outros (Uchoa et al., 2008; Dias et al., 2016).

O biscoito, por exemplo, é obtido pelo amassamento e cozimento da massa preparada
com farinhas e outros ingredientes, constituindo-se um produto de facil incorporacdo de
ingredientes alternativos. Além disto, € um tipo de produto que é comum aos lares dos
brasileiros, além de ser de grande interesse comercial, devido a sua praticidade, relagdo custo-
beneficio e longo tempo de prateleira. Contudo, possuem baixo valor nutricional, no qual o
enriquecimento deste tipo de alimento com farinhas de cascas de frutas pode ser uma
excelente alternativa para o reaproveitamento agroindustriais, agregando valor nutricional a
um alimento bastante consumido pela populacdo (Santos et al., 2017). Com base neste
contexto, o objetivo do presente estudo foi elaborar biscoitos com a farinha da casca do

maracuja.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo do tipo experimental, de carater transversal e de abordagem
quantitativa como preconiza Pereira et al. (2018). Ele foi realizado no més de outubro de
2019. Os espacos utilizados para essa finalidade foram os laboratérios de Técnica Dietética e
Andlise Sensorial de Alimentos, do Centro Universitario de Ciéncia e Tecnologia do
Maranh&o — UNIFACEMA, localizada em Caxias - MA.

O produto foi elaborado utilizando a matéria-prima farinha da casca do maracuja-
amarelo, seguindo um procedimento padrdo para a elaboracdo do biscoito respeitando, neste
processo, a adequacdo dos ingredientes utilizados na receita. Adicionalmente, ap6s a
formulacdo das amostras, foi realizado testes sensoriais. Quanto aos ingredientes, foram

utilizados: farinha da casca do maracuja-amarelo, amido de milho, aclcar demerara, coco
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ralado, margarina e ovos, obtidos por meio do comércio local.

Para a elaboracdo dos biscoitos, a metodologia proposta foi adaptada de Santos et al.
(2011). Realizou-se a principio, a separacdo e pesagem dos ingredientes para cada tratamento.
Posteriormemte, misturou-se a margarina, agucar e 0s ovos, depois o coco ralado e por ultimo,
a quantidade formulada para cada amostra, composta por amido de milho e farinha da casca
do maracujd. Com a massa uniforme, foram moldados e dispostos na assadeira no forno
industrial a 180 °C por 20 minutos e armazenados em um recipiente higienizado em
temperatura ambiente.

As formulagdes dos biscoitos foram desenvolvidas em trés tipos de amostras, todas
adicionadas a farinha da casca do maracuja, e a composicao dos respectivos ingredientes de

cada amostra, conforme a Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para formular os biscoitos com a farinha da casca do

maracuja (Plassifora edulis).

Formulacdes

Ingredientes Amostra Amostra Amostra
A B C

Amido de milho 220 200 175
Farinha da casca

do Maracuj 30 (10%) 50 (20%) 75 (30%)
Acucar demerara 160 160 160
Coco ralado seco 30 30 30
Ovos 50 50 50
Margarina 100 100 100

Fonte: Adaptado de Santos et al. (2011).

As andlises foram realizadas no Laboratdrio Multi Il do Centro Universitario de
Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA, quanto a determinacéo de coliformes
termotolerantes pela técnica de tubos mdltiplos e contagem de bolores e leveduras pela
técnica de plagueamento e Salmonela spp de acordo com a metodologia proposta pela
Association of Official Analytical Chemists (A.O.A.C, 2016). Os resultados obtidos foram
comparados com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo vigente no Brasil.

A analise sensorial do biscoito com a farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis)
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foi realizada com assessores ndo treinados para teste de aceitacdo com Escala Heddnica,
recrutados no Centro Universitéario de Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA. O
teste sensorial utilizado para verificar a aceitacdo dos assessores foram a Escala Heddnica de
nove pontos com teste de intencdo de compra acoplado com Escala Heddnica de cinco pontos
(Dutcoski, 2013).

Os assessores sensoriais ndo treinados foram estudantes e funcionarios do
UNIFACEMA, que foram abordados e convidados a participar da presente pesquisa, onde 0s
mesmos foram informados sobre os objetivos do estudo e somente participaram apds a
aceitaco e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Os dados obtidos foram quantificados e inseridos através de planilhas no programa
Microsoft Excel 2013, calculado frequéncia simples e apresentados em forma de Tabelas e
Figuras. Para comparacdo entre as amostras foi aplicada a Analise de Variancia (ANOVA) e
existindo diferenca, foi aplicado o teste de média Tukey ao nivel de 5% de significancia
(Ibidem, 2013).

O projeto foi submetido e aprovado sobre o nimero CAAE: 15354619.6.0000.8007 e
nimero do Parecer: 3.560.487, pelo comité de Etica e através de submissdo na Plataforma

Brasil de acordo com as normas e pesquisa para seres humanos (Brasil, 2012).

3. Resultados e Discussao

A elaboracgdo do biscoito com a farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis) foi
realizada com 62 avaliadores ndo treinados. Para tracar o perfil dos avaliadores, foi
respondido um questionario sobre o consumo, frequéncia e conhecimento em relacdo ao
maracuja e a farinha da casca. Os dados relacionados com o perfil dos avaliadores podem ser

observados na Tabela 2.
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Tabela 2. Perfil dos avaliadores sensoriais do biscoito com a farinha da casca do maracuja
(Passiflora edulis).

Perfil dos Avaliadores N° de (%)
Avaliadores

Género Masculino 11 17,74

Feminino 51 82,25

Consomem derivados Sim 62 100

do maracuja N3o 0 -

Habito de consumir Sim 56 90,32

maracuja Nao 6 9,67

Diariamente 14 22,58

2 vezes/ semana 32 51,61

Frequéncia de consumo 1 vez/més 14 22,58

do maracuja A cada 6 meses 2 3,22

1 vez/ ano - -

Conhece algum produto Sim 11 17,74

feito com a casca do Né&o 51 82,25
maracuja

Razé&o para ndo Alto custo 5 8,06

consumir o biscoito N&o conhece 40 64,51

com a casca do N&o gosta 8 12,90

maracuja Outros 9 14,51

Fonte: Dados obtidos na pesquisa, 2019.

Dentre os 62 provadores, 82,25% foram do género feminino e 17,74% do género
masculino, nos quais todos relataram o consumo do maracuja (100%). A maioria dos
participantes (90,32%) possuiam 0 habito de consumir o maracuja e ao serem questionados
sobre a frequéncia do seu consumo, predominou o de até 2 vezes na semana, com mais de
70%. Em relagdo ao conhecimento de algum alimento com a casca do maracuja, 82,25% néo
conhecia. Por fim, ao serem perguntados sobre a possivel razdo para ndo consumir o biscoito

com a farinha do maracuja, 64,51% afirmaram nao conhecer o produto.
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Corroborando com o presente estudo, no trabalho de Araujo et al. (2019) sobre o
desenvolvimento de biscoitos a base de abdbora, ao tracar o perfil dos entrevistados, dentre os
54 provadores, 85,19% eram do género feminino e ao serem indagados quanto a frequéncia
de consumo da abobora, 44,44% consumiam 2 vezes por semana.

De acordo com Miranda et al. (2013), ao desenvolverem e analisarem bolos
enriquecidos com farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis) como fonte de fibras,
ressaltaram a importancia do aproveitamento integral dos alimentos na elaboracdo de
produtos, os quais ainda sdo incomuns para o consumidor. Nesse estudo, 84% dos provadores
nunca havia consumido ou desconhecia produtos elaborados com o aproveitamento integral
de alimentos.

Na Tabela 3 estdo os resultados dos valores médios e desvio padrdo da andlise

sensorial do biscoito com a farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis).

Tabela 3. Valores médios e desvio padrdo da anélise sensorial do biscoito com a farinha da

casca do maracuja (Passiflora edulis).

) Amostras
Atributos
A B C
Aparéncia 7,98 £1,21a 7,59 £1,36ab 7,09 £1,53b
Aroma 7,45 £1,50a 7,13 £1,54ab 6,77 £1,70b
Textura 7,85 %1,3% 7,69 £1,12a 6,51 £1,79b
Sabor 8,30 £1,02a 7,42 1,59 6,11 £2,14c
Aceitacdo global 8,33 +£0,79a 7,53 £1,63b 6,22 +2,08¢c

*Médias seguidas na linha por letras iguais ndo apresentam diferenga significativa pelo teste de tukey (p<0,05).
Fonte: Dados obtidos na pesquisa, 2019.

Quanto ao atributo aparéncia, aroma e textura, houve diferencas entre as amostras A e
C, sendo a amostra B estatisticamente igual as amostras A e C. Com rela¢do ao sabor e a
aceitacdo global do produto, as trés amostras divergiram a 5% de significancia. Entre as
amostras A e C, houve diferenca estatistica em todos os atributos avaliados.

A amostra A demonstrou-se com maiores valores, apresentando um resultado superior
com nota 7 e 8 (gostei muito e gostei moderadamente). A amostra C (com maior teor da
farinha da casca de maracuja) devido ao sabor amargo proeminente, reduziu a aceitacdo do
biscoito, que obteve nota entre 7 e 6 (gostei moderadamente e gostei ligeiramente).
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No trabalho de Ozores, Storck & Fogaca (2015), ao elaborarem bolos enriquecidos
com a farinha da casca do maracuja (Plassifora edulis) com as concentracdes de 5%, 10% e
20% da farinha, concluiram que, quando a quantidade foi aumentada para 20% de farinha de
maracuja, a aceitabilidade para todos os atributos diminuiu significativamente, provavelmente
devido ao sabor amargo da farinha da casca do maracujd. A amostra mais aceita pelos
avaliadores foi a que continha 5% a 10% da farinha de maracuji, com a nota entre 7 e 6
(gostei moderadamente e gostei ligeiramente), corroborando com o presente estudo.

Adicionalmente, no estudo de Rosolen et al. (2018) sobre a elaboracéo de cookies com
a farinha da casca de laranja, nas propor¢oes de 10%, 20% e 30% da farinha, a nota 7 (gostei
muito) evidenciou a aceitabilidade sensorial do sabor, aparéncia e textura. Ainda, 0s biscoitos
com maior indice de aceitabilidade foram os com 10 e 20% e os com menor indice de
aceitabilidade foi o com 30% de farinha de casca de laranja.

Ao adicionarem a farinha da casca de maracuja em bolos de milho, Maia et al. (2018)
observaram uma diferenca significativa em um nivel de 5% entre as médias de aceitacdo
global, entre todas as formulagdes testadas, sendo que os valores hedbnicos decresceram a
medida que foi aumentando o teor de farinha de maracuja adicionado a formulacéo.
Confirmando com este estudo que, quanto maior a quantidade de farinha utilizada em
produtos de panificacdo, menor seré a aceitacdo do produto, devido ao sabor forte e marcante
da farinha da casca de maracuja.

Na Figura 1, encontra-se as porcentagens dos biscoitos, na escala hedénica mista, com
0S requisitos: aceitacdo, neutralidade e rejeicdo para cada amostra, afim de identificar a
aceitacdo dos avaliadores em relacéo a intencdo de compra do biscoito com a farinha da casca

do maracuja (Passiflora edulis).
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Figura 1. Intengdo de Compra do biscoito com a farinha da casca do maracuja (Passiflora

edulis).

91,93%

72,58%
40,32%
29,03% 29,03%
17,74%
12,90%
I ==
A B C

m 06 Aceitagdo ™ % Neutralidade ™ % Rejeicdo

Escala hed6nica mista de 5 pontos: Rejei¢do:1= Certamente ndo compraria; 2= Possivelmente ndo compraria;
Neutralidade: 3= Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse; Aceitacdo: 4= Possivelmente compraria; 5=
Certamente compraria.

Fonte: Dados obtidos na pesquisa, 2019.

Com os resultados obtidos, pdde-se observar que a amostra com maior percentual de
intencdo de compra foi a amostra A, com 91,93% de aceitacdo, pois apresentava a menor
concentragdo e sabor mais suave, com 10% da farinha da casca do maracuja.

A amostra B também foi aceita pelos avaliadores, com 72,58% de intencdo de compra,
no qual apresentou mais concentracdo da farinha da casca de maracuja do que a amostra A,
com 20% da farinha. Devido a maior concentracdo de farinha da casca de maracuja (30%),
com sabor amargo acentuado, a amostra C foi a que obteve o maior percentual de rejeigéo e
neutralidade com 29,03% e aceita¢do de apenas 40,32% dos avaliadores.

Com o objetivo de elaborar um cookie com adicdo de diferentes niveis de farinha de
residuos de guavira (FRG) e avaliar a aceitabilidade sensorial, Medino et al. (2019)
formularam cinco amostras, 2,5% (F2), 5% (F3), 7,5% (F4) e 10% (F5) de FRG. Os
resultados evidenciaram que a menor aceitagdo das amostras adicionados de FRG ocorre em
razdo do sabor forte e citrico da fruta.

Validando-se com o presente estudo, os cookies com maiores teores de farinha de

guavira apresentaram uma coloracdo mais escura, efeito justificado pela cor amarronzada da

10
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farinha e por sua capacidade de retencéo de &gua das fibras insolUveis, fato que aproxima as
moléculas e deixa a cor do produto mais concentrada.

Ratificando-se com este estudo, Filho et al. (2018) ao desenvolverem brownies
utilizando a farinha do mesocarpo externo do pequi (FCP), no atributo intencdo de compra,
mostraram que as amostras com maior teor da FCP (37,5% e 50%) ndo obtiveram boas notas,
relacionado ao sabor amargo proeminente, que Sa0 mais notaveis nas amostras que possuem
maior quantidade.

Segundo Dutcosky (2013), para que um produto seja considerado aceito no que diz
respeito as suas caracteristicas sensoriais, € necessario que o produto obtenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70%. Frente a isto e de acordo com os resultados demonstrados,
0 presente estudo apresentou duas amostras (A e B) com porcentagens superiores a 70%,
confirmando, entdo, como um produto aceito pelos avaliadores.

Ainda, a Tabela 4 demonstra os resultados da analise microbiol6gica da amostra A, B

e C do biscoito com farinha da casca do maracuja (Passiflora edulis).

Tabela 4. Andlise microbioldgica das amostras do biscoito com a farinha da casca do

maracuja (Passiflora edulis).

Amostras Determinacéo Resultados Padroes
Coliformes a 45 °C (NMP/g) < 3,0 (NMP/qg) 5 x 102 (NMP/qg)
A Fungos e Leveduras (UFC/g) < 1,0 x 10? -
Salmonella ssp. Auséncia Auséncia em 25¢
Coliformes a 45 °C (NMP/g) < 3,0 (NMP/qg) 5 x 102 (NMP/qg)
B Fungos e Leveduras (UFC/g) <1,0x10! -
Salmonella ssp. Auséncia Auséncia em 259
Coliformes a 45 °C (NMP/g) <3,0(NMP/g)  5x 102 (NMP/g)
C Fungos e Leveduras (UFC/g) <1,0x10! -
Salmonella ssp. Auséncia Auséncia em 259

Fonte: Dados da pesquisa, 2019; Brasil, 2001.

De acordo com a Tabela 4, todas as amostras obtiveram valores dentro dos padrdes
para Coliformes a 45 °C (NMP/g), Fungos e Leveduras (UFC/g), bem como auséncia de

Salmonella ssp. Frente a isto, as trés formulagdes dos biscoitos ficaram de acordo com as
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normas da Resolucdo n° 12 de 02 de janeiro de 2001, que estabelece os padrdes
microbioldgicos para biscoito sem recheio (Brasil, 2001).

Corroborando com esse resultado, Maia et al. (2018) ao analisarem
microbiologicamente trés amostras de bolo de milho com a farinha da casca do maracuja,
constataram que todas as amostras estavam com valores abaixo para coliformes a 45 °C (<3,0
NMP/g) e auséncia de Salmonella ssp. (25 g da amostra).

Amaral et al. (2019) apresentaram 0s mesmos resultados na analise de biscoitos
desenvolvidos com especiarias, farinha de milho e semente de abobora, em que as trés
formulacGes do biscoito apresentaram tubos negativos de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, sendo expressos em <3,0 NMP/g. E a Salmonella ssp. estava ausente nas
amostras.

Ao analisar os parametros microbiologicos de biscoitos com a adi¢do de farinha de
feijdo caupi, Fiorentin et al. (2019) mostraram que 0s biscoitos elaborados estavam
compativeis com os exigidos na legislacdo. Nas analises, a Salmonella ssp. esteve ausente em
todas as formulac@es. Ja os coliformes termotolerantes a 45 °C e totais apresentaram valores
de <3,0 NMP/g em todas as amostras. Sendo assim, o produto desenvolvido néo traz risco aos
seus consumidores.

Diante do exposto, é possivel observar a concordancia entre os resultados obtidos e 0s
dados disponiveis na literatura acerca da aceitacdo de produtos alimenticios com potencial
functional e isto, deve-se a busca da populacdo por produtos com beneficios a satude. Um
ponto importante trata-se da seguranca deste alimento, em vista que ndo foi identificado
presenca de microrganismos patogénicos. Com isto, o presente trabalho demonstra a
importancia do reaproveitamento da casca do maracuja na fabricacdo de produtos inovadores,
uma vez que se constitui como uma Otima alternativa para evitar o seu desperdicio e para o

aproveitamento em sua totalidade.

4. Considerac0es Finais

Apbs os resultados, os biscoitos estavam seguros do ponto de vista microbioldgico,
sem risco a saude dos avaliadores. A padronizacdo na elaboracdo dos biscoitos foi de suma
importancia na aceitagdo do produto, confirmando que as amostras com as menores
concentragbes da farinha, obtiveram maiores valores na Escala Hedonica, e portanto, o
produto elaborado demonstrou-se com potencial tecnolégico no mercado de panificagéo.

Diante disto, o desenvolvimento do presente estudo possibilitou a elaboragdo de um
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produto alimenticio sustentavel em funcdo da farinha da casca de maracuja (Passiflora
edulis), destacando-se na utilizagdo dos coprodutos na industria alimenticia.

Alem disto, o produto evidenciou-se como uma opcao alimentar saudavel e alternativo
a pessoas com restricdes alimentares, no entanto, sugere-se novos estudos para melhorar a
aceitabilidade de produto a base da farinha da casca do maracuja, assim como caracterizar

quanto a parametros fisico-quimicos.
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