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INTRODUGAO

Algumas frutas vém ganhando reconhecimento no mercado, a pitaya (Hylocereus
polyrhizus) é um dos exemplos que podemos citar. Essa fruta apresenta um grande potencial
para sua utilizacdo pelos agricultores na alternativa de renda de comercializagdo. A demanda
por essa fruta surgiu ndo apenas por sua beleza exédtica, mas também por suas propriedades
organolépticas, nutricionais, medicinais e funcionais (SILVA, 2014) por ser uma excelente
fonte de minerais e vitaminas.. Considerada como uma fonte de vitaminas do complexo B,
como tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3), terpendides, como beta-caroteno (pro-
vitamina A), vitaminas de licopeno e vitamina E, polifendis, vitamina C, Minerais como
Potéssio, Magnésio e Calcio, Coloracdo Natural Betaina, Carboidratos e Acidos Graxos
Essenciais (ABREU et al., 2012; COSTA, 2012). Essas propriedades tem atraido a atengéo de
pesquisadores em todo o mundo Atualmente, muitos trabalhos sdo feitos com a utilizagédo da
polpa da pitaya, entretanto com a utilizacdo da casca ainda sdo bem escassos, tornando dificil
obter informac0es a respeito desse residuo, bem como, suas caracteristicas quimicas. Portanto,
ressalta a necessidade de estudos para averiguar o potencial da mesma na elaboragcdo de
subprodutos na industria. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi o aproveitamento dos
residuos de pitaya apds o processamento da polpa para a produgdo de subprodutos na
panificacdo, minimizando o impacto ambiental e contribuindo com a sustentabilidade.

MATERIAL E METODOS

Analise Estatistica

Os experimentos foram conduzidos em DIC com trés repeti¢des. Os resultados obtidos
foram analisados, ao nivel de 5% de significancia, usando programa Statistica, versao 7.0 .

Obtencéo da farinha de casca de Pitaya

A farinha de casca de pitaya (FP) foi obtida de acordo com SILVA, I. R. A.,2008, com
modificaces.
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Caracterizacdao fisica e fisico-quimica da farinha

A distribuicdo granulométrica foi determinada segundo método 66-20 da AACC
(AACC, 2000). A umidade foi de acordo com método n° 925.09 da AOAC (2005). O teor de
cinzas segundo método gravimétrico n°® 930.30 descrito pela AOAC (2019). O teor de proteinas
foi segundo o protocolo n® 920.87 descrito pela AOAC (2005). A atividade de agua foi
determinada, utilizando-se um higrémetro de ponto de orvalho (Aqualab®, 3 TE).

A capacidade de absorcdo de agua (CAA) e de 6leo (CAO) foi determinada
segundo o método descrito por Batham et al. (2013) com modificacdes.

Analise Reoldgica da farinha

A reologia foi conduzida com a substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha da
casca da pitaya em diferentes concentracdes (0, 1, 3, 6, 9%). Foi realizada a analise no
texturdbmetroTA.XT.plus, com o acessorio A/KIE e DOUI/KIE com auxilio do software
Exponent Stable Micro Systems, utilizando metodologia padronizada.

Elaboracédo de macarrao incorporado com farinhas de casca de pitaya.
Preparacgédo da massa

As massas foram preparadas com diferentes concentragdes de farinha de casca de pitaya
(1, 3, 6 e 9%) além da formulacdo padréo (0%). Foram incorporadas em todas as formulagoes
sal, Oleo, lecitina e agua nas quantidades de 2%, 3%, 1% e 75% respectivamente. Os pds foram
pré-misturados por 1 minuto e logo em seguida, foram acrescentados o 6leo e a agua,
continuando a homogeneizagdo por mais 2 minutos. A massa foi entdo extrusada e cortada em
extrusora Indiana série 372707 com trefila para talharim. As massas foram espalhadas em
bandejas para secagem. O processo de secagem foi realizada em secador vertical com
circulacdo de ar com velocidade média de 3m/s. A temperatura utilizada foi de 65°C por 5 horas
e com controle de umidade, para que valores de umidade estivessem sempre abaixo de 13%.
Ormenese, et al., (2001) modificada.

Analises Tecnoldgicas do macarréao

O tempo de cozimento, indice de absor¢do de 4gua, aumento de volume e perda de
solidos foram determinado de acordo com a metodologia descrita por CRUZ (2004).

Analises Fisico-Quimicas do macarréao

A umidade do macarrdo foi determinada por balanca de infravermelho, com
temperatura ajustada a 90°C e com tempo de estabilizacdo de 60s (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO (ou Anélise e discussdo dos resultados)

Classificacdo granulométrica

A classificacdo granulométrica da farinha estd apresentada na Tabela 1. A
Portaria n°® 354, de 18 de julho de 1996 — Norma técnica referente a farinha de trigo, reporta
que 98% do produto devera passar através de peneira com abertura de malha de 60 mesh (0,250
mm). Foi observado no presente estudo que a farinha analisada passou 100% por essa peneira,



portanto, pode-se dizer que essas farinhas devera ser classificada como muito fina, comparada
a de trigo.

Tabela 1. Resultados da analise granulométrica da farinha da farinha de casca de Pitaya.

Peneira (mesh) Porcentagem retida
80 54,69+ 0,60

100 10,04+ 1,85

115 6,61+ 0,87

150 6,31+ 0,69

170 5,32+ 1,04

Anélises fisico-quimicas
Os resultados das analises fisico-quimicas da farinha analisada estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas da farinha de casca de Pitaya.

Parametro Farinha de casca de Pitaya
!

Umidade (%) 5,59 £ 0,07

Cinzas (%) 14,13 + 0,05
Proteina (%) 2,52 +0,12
Atividade de agua (%) 0,322 £0,03

CAA (%) 379,24 £ 25,38

CAO (%) 96,41 £1,22

* Valores médios de trés repeticdes com + desvio padréo.
* CAA sendo capacidade de absor¢do de dgua e CAO capacidade de absorcédo de 6leo.

A farinha analisada pode ser considerada produto de fécil conservagdo, uma vez que
para a maioria dos alimentos, as reacdes de deterioracao acontecem em aw > 0,65 e para farinha
de casca de Pitaya obteve como resultado 0,322. A umidade da farinha estudada esta dentro
dos padroes, visto que A legislacdo brasileira (Portaria 354/96) relata um maximo de 15% de
umidade para as farinhas integrais, comum e especial.

A absorcdo de agua de farinhas de origem vegetal € atribuida principalmente ao
elevado teor de fibras normalmente encontrado nestas farinhas (PORTE et al., 2011). Sendo
isso o responsavel pelo maior valor encontrado no CAA da farinha da casca de Pitaya. A
capacidade de absorcao de 4gua (CAA) de uma farinha é considerado viavel para avaliacdo do
acréscimo deste componente em produtos carneos, pées e bolos, permitindo a adicdo de dgua
a fim de facilitar o manuseio da massa e evitar seu ressecamento, durante 0 armazenamento
(PORTE et al, 2011, CLERICI; EL-DASH, 2008). Sendo assim, quanto maior a
porcentagem de farinha de casca de pitaya, utilizada para a elaboracdo destes produtos,
maior sera a absorcdo de agua e, consequentemente, mais liquido podera ser utilizado no
processo, diminuindo, possivelmente, os custos de produgé&o.

A Capacidade de Absorcédo de Oleo (CAO) é conferida, principalmente, a ligacéo de
partes proteicas da amostra as moléculas do o6leo. Altos indices de absorcdo em 6leo
determinam se a farinha podera ser utilizada em produtos carneos ou em produtos
emulsionados como massas de bolos, maionese ou molhos para saladas, sopas, queijos
processados e extensores de carne (SILVA-SANCHEZ et. al., 2004;PORTE et al., 2011).



Analise Reoldgica das Farinhas

O modelo Res = 0,5306*[FT] + 4,4967*[FP] com R2 = 0,71 e o modelo Ext =
0,3351*[FT] + 13,6737 [FP] — 0,1667[FT]*[FP] com R? = 0,94, foram significativos para
avaliar a interferéncia da concentracdo da farinha da casca da pitaia a farinha de trigo. Observa-
se um aumento na resisténcia a extencdo com o aumento do teor de farinha de pitaia. O efeito
contrario pode ser observado para a extensibilidade. Esse enfraquecimento na extensibilidade
pode ser explicado pela adigdo de farinhas com elevado teor de amido e, ou fibras, caso da
pitaia. WANG, ROSELL e BARBER (2002) comentaram que fibras interagem com as
proteinas, agindo como pontos de fraqueza ou “stress”, facilitando a ruptura fisica da matriz do
gluten e, consequentemente, prejudicando a estrutura da massa.

Andlises tecnoldgicas
Os resultados obtidos do tempo de cozimento estdo na tabela 3.

Tabela 3. Resultado das Analises Tecnoldgicas da Massa Alimenticia elaborados com 100%
farinha de trigo (tratamento FO) e com adicéo de 1, 3, 6, 9% de farinha de casca de Pitaya.

Formulacéo Tempo de cozimento (min)  Perda de sélidos (%)
FO 12 5,33+0,73

F1 11 7,31+£0,85

F3 10 10,16 £1,85

F6 8 12,11 £ 0,02

F9 7 13,58 + 0,47

A formulacdo com adicao de 9% de farinha de casca de Pitaya apresentou tempo de
cozimento menor dentre todas as formulagdes. O tempo de cozimento tem um efeito
significativo sobre a absorcdo de dgua e a perda de sélidos soliveis em massas alimenticias.
Reinhard et al. (2004) observaram que quanto maior o0 tempo de cozimento maior serdo a
absorcéo de agua e a perda de solidos soltveis das massas alimenticias.

Como é observado na tabela 3, os resultados apresentaram diferencas significativas
entre as formagdes. Segundo Hummel (1966), o macarrdo seco que apresenta até 6% de perda
de sdlidos é considerado muito bom; até 8%, regular; e acima de 10%, ruim. (Apud CRUZ e
SOARES, 2004). Dessa forma, a Unica formulacdo com adi¢do da farinha de casca de Pitaya
que se apresentou boa para esse parametro foi a F1.

Analises Fisico-Quimicas do macarréao

A determinacdo do teor de umidade em macarrdo € feita com objetivo de controlar a
eficiéncia do processo de secagem e verificar se o produto obtido apresenta boas condi¢6es de
armazenamento. Sendo assim, a umidade foi controlada para que nao extrapolasse 13% ficando
em média de 10,49 % + 0,22. Pardmetro pré-determinado pela ANVISA na RDC n° 93, de 31
de outubro de 2000, que rege os padrdes de identidade e qualidade da massa alimenticia e
determina que massa alimenticia seca apresente umidade maxima de 13,0% (g/100g). Nesta
faixa o produto teoricamente esta isento de problemas microbiol6gicos. Todas as formulacdes
obtidas estdo dentro da faixa de seguranga.



CONSIDERACOES FINAIS (ou Conclusao)

A Partir dos resultados obtidos observou-se que a farinha de casca de Pitaya estd com
a umidade dentro dos padrdes que rege a Legislacdo. Em relacdo as analises reologicas com o
acréscimo da farinha de casca de Pitaya houve uma diminuicdo da extensibilidade e aumento
na forca maxima da massa, possivelmente influenciada pelo grau de dano nos granulos de
amido decorrente do processo de obtencdo da farinha. Apenas as formulagdes 0 e 1 obtiveram
resultados satisfatdrios para perda de sélidos, sendo esta analise de grande importancia para a
verificacdo da qualidade tecnoldgica do macarrdo. Com relacéo as analises fisico-quimica do
macarrdo todos estdo conforme rege a legislacdo, evitando possiveis atividades
microbioldgicas. Portanto, o aproveitamento da casca de frutas, como a pitaya, pode ser uma
alternativa viavel para a reducdo de desperdicio alimentar.
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