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RESUMO

A feijoa é uma fruta nativa do planalto meridional brasileiro, ainda pouco conhecida pelos
brasileiros, que quando processada pode gerar em média 70% de residuos. O objetivo
desse trabalho foi realizar o estudo de propriedades tecnoldgicas da farinha de residuos
do despolpamento da feijoa (FRF) e verificar a aceitabilidade sensorial de muffins com
substituicdo parcial da farinha de trigo pela FRF. Foram elaboradas trés formulagdes de
muffins: padrdo (0% FRF), F1 (10% FRF) e F2 (20% FRF). Foram determinados o0s
indices de absorc¢do de agua (IAA) e de absor¢do de 6leo (IAO) da farinha e a avaliacéo
da cor instrumental dos residuos, da farinha, da crosta e do miolo dos muffins, além da
perda de peso (%), da espessura e do diametro dos produtos. Participaram da analise
sensorial 55 provadores nao treinados e foram realizados testes de aceitacdo e intengédo
de compra. A FRF apresentou promissora potencialidade tecnologica (IAA, 1AO e
incremento de cor). Todas as médias das notas atribuidas pelos provadores no teste de
aceitabilidade, para as amostras F1 e F2, foram superiores a 7 na escala heddnica,
demonstrando que os provadores, a0 menos, “gostaram moderadamente”. Os indices de
aceitabilidade (%) foram 81,97; 90,06 e 86,78 para as amostras padrdo, F1 e F2,
respectivamente. Esses resultados evidenciam a potencialidade da utilizacdo da FRF, com
0 aproveitamento de residuos que podem agregar valor nutricional e contribuir
positivamente na aceitabilidade do produto final.
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ABSTRACT

Feijoa is a fruit native to the southern Brazilian plateau, still not well known by the
Brazilians, which when processed can generate an average of 70% of residues. The
objective of this work was to study the technological properties of feijoa residues flour
(FRF) and to verify the sensorial acceptability of muffins with partial replacement of
wheat flour by FRF. Three muffin formulations were prepared: standard (0% FRF), F1
(10% FRF) and F2 (20% FRF). The flour water absorption index (WAI) and oil
absorption index (OAI) were determined and the instrumental color of the residues, flour,
crust and crumb of the muffins, in addition to weight loss (%), thickness and the diameter
of muffins. 55 untrained tasters participated in the sensory analysis, acceptance and
purchase intention tests were carried out. FRF presented promising technological
potential (WAI, OAI and color increase). All the averages of the scores attributed by the
tasters in the acceptability test, for samples F1 and F2, were higher than 7 on the hedonic
scale, demonstrating that the tasters, at least, “liked it moderately”. Acceptability indexes
(%) were 81.97; 90.06 and 86.78 for the standard, F1 and F2, respectively. These results
show the potential of using FRF, with the use of residues that can add nutritional value
and contribute positively to the acceptability of the final product.

Keywords: Use of residues, Fruits residues, Native fruit, Sensory analysis.

1 INTRODUCAO

A feijoa (Acca sellowiana), também conhecida como goiaba serrana, € uma
espécie da familia Myrtaceae, nativa do planalto meridional brasileiro e nordeste do
Uruguai. Ocorre nas regides brasileiras da Serra Gaucha e dos campos de altitude do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e Parana, mostrando-se adaptada a condi¢des de clima frio,
sendo encontrada com maior frequéncia em areas com altitudes superiores a 800 metros
(WESTON, 2010; AMARANTE et al., 2018).

Além do seu consumo in natura, a feijoa pode ser processada e utilizada na
producdo de sucos, geleias, sorvetes e bebidas, gerando, em média, 70% de residuos que
também podem apresentar potencialidade nutricional e tecnoldgica para aplicacdo em
outros produtos, visto que a fruta da goiabeira serrana é considerada fonte de vitaminas e
minerais, apresenta atividade antimicrobiana, antioxidante e antialérgica, sendo que a
presenca de flavonoides auxilia na atividade imunoldgica, auxiliando no controle de
processos inflamatérios (WESTON, 2010; AMARANTE et al., 2017, SARTORI et al.,
2017; CHANG et al., 2018).

Uma das alternativas viaveis para a utilizacdo dos residuos agroindustriais é
através de sua transformacdo em farinha e incorporacdo em diversos alimentos, como

pées, bolos, biscoitos e outras massas. Além da concentracdo dos valores nutricionais, as
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farinhas de frutas, incluindo a dos residuos do despolpalmento da feijoa (ALMEIDA et
al., 2020), apresentam como vantagens uma boa conservacdo e diferenciadas
propriedades fisico-quimicas, o que permite uma ampla gama de aplicacdes (SANTANA;
SILVA, 2008).

No entanto, para sua utilizagdo, é preciso considerar sua propriedade funcional,
uma propriedade tecnolégica especifica (capacidade de absorcdo de agua, capacidade de
absorcdo de 6leo, etc.) que influencia a aparéncia fisica e 0 comportamento de um produto
alimenticio (MAIA, 2000). Diante disso, é necessario avaliar propriedades funcionais de
uma determinada farinha e assim verificar o uso potencial da mesma como ingrediente
em produtos alimenticios, conferindo-lhes ainda o beneficio de suas propriedades
nutricionais.

O objetivo desse trabalho foi avaliar as propriedades tecnol6gicas da farinha de
residuos do despolpamento da feijoa (FRF), verificar a potencialidade da mesma em

formulacdes de muffins e a aceitacdo sensorial desses produtos.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 OBTENCAO DA FARINHA DE RESIDUOS DE FEIJOA

As amostras de feijoa foram provenientes da Estacdo Experimental da Empresa
de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI) da cidade de
S&o Joaquim-SC, na safra de 2019. Apoés a colheita, as frutas foram transportadas em
caixa de polietileno até o Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortalicas do Instituto
Federal de Santa Catarina, campus Urupema, onde foram processadas. Primeiramente, as
amostras foram higienizadas com &gua corrente e sanitizadas com hipoclorito de sodio a
200 ppm por 15 minutos. Em seguida, as frutas foram cortadas ao meio com facas de aco
inox e a polpa foi manualmente separada da casca (endocarpo) e do mesocarpo,
considerados como residuos para fins deste estudo.

Para obtencdo da farinha, o residuo do processamento da feijoa foi cortado em
pequenas fatias (com 0,5 cm de espessura), as quais foram dispostas em bandeja para
posterior secagem. A secagem foi realizada em estufa com circulacdo forcada de ar
(Adamo®, modelo 310/81PID) a 55 °C, por aproximadamente 24 horas. Apds a secagem,
o residuo foi moido em moinho de facas tipo willey (Fortinox®, modelo STAR FT 50,
Piracicaba, Brasil), com tamanho de particula de 400 mesh e armazenado em recipiente

de vidro, hermeticamente fechado, até 0 momento das analises e da utilizacéo.
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2.2 PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA FARINHA DE RESIDUOS DE FEIJOA

As determinacdes do indice de absorcdo de &gua (IAA) e do indice de absor¢do
de 6leo (IAO) da FRF foram realizadas conforme metodologias descritas por Seibel e
Beléia (2009). O IAA foi obtido através da razdo entre o peso do sedimento Umido e o
peso da matéria seca e expresso em g de agua absorvida/g de matéria seca. Para o indice
de absorcdo de 6leo, a agua foi substituida por 6leo de soja comercial.

2.3 ELABORAC}AO DOS MUFFINS E POTENCIALIDADE TECNOLOGICA DE
APLICACAO DA FARINHA DE RESIDUOS DE FEIJOA

A partir dos resultados obtidos para as propriedades tecnoldgicas, a FRF foi
utilizada em formulagdes de muffins em substituicdo parcial da farinha de trigo (Padrdo
- 0% FRF, F1 - 10% FRF e F2 - 20% FRF). As formulagdes foram desenvolvidas de
acordo com metodologia descrita por Martinez-Cervera et al. (2012), com algumas
modificacdes.

Para a avaliacdo da cor instrumental dos residuos, da farinha e da crosta e do miolo
dos muffins utilizou-se colorimetro calibrado Delta Color, modelo Delta Vista 450G,
sendo obtidos os parametros L* que indica a luminosidade (claro/escuro); a* para a
cromaticidade no eixo da cor verde (-) para vermelha (+); e b* que indica a cromaticidade
no eixo da cor azul (-) para amarela (+) do sistema CIELAB. A diferenga de cor (AE*)
dos muffins foi calculada pela equagio AE*=((AL*?)+(Aa*?)+(Ab*2))Y2 em relagdo a
formulacédo padréo.

Os muffins foram pesados antes e apds 0 assamento para determinacdo da perda
de peso (%). Cada formulacéo foi preparada em trés repeticGes, sendo que trés muffins
de cada repeticdo (nove determinagdes) foram avaliados. A espessura e o diametro apos
0 assamento (uma hora apos esse processo) foram medidos com um paquimetro digital
(nove determinagbes) (MARTINEZ-CERVERA et al., 2012).

2.4 ACEITACAO SENSORIAL DOS MUFFINS

Para a andlise sensorial, o estudo foi previamente submetido e aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade do Planalto
Catarinense, mediante parecer n° 3.637.408. Foram realizados testes de aceitacdo e de
intencdo de compra com provadores de ambos 0s sexos, nao treinados, pertencentes a
comunidade académica do IFSC Campus Urupema, que aderiram livremente a pesquisa,

mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
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Para o teste de aceitabilidade, os muffins foram oferecidos a 55 provadores, em
ordem aleatdria e de forma monadica, para que avaliassem os atributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura e aceitacdo global, a partir de escala heddnica estruturada de nove
pontos, sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para “gostei muitissimo”.

A partir das medias do teste de aceitabilidade, calculou-se o indice de
aceitabilidade (1A) através da seguinte formula: I1A = (Ax100)/B, em que A = média das
notas atribuidas pelos provadores e B = nota maxima atribuida ao produto.

O teste de intencdo de compra foi realizado a partir de escala heddnica estruturada
de cinco pontos, sendo 1 para ‘“certamente ndo compraria” e 5 para ‘“certamente
compraria”.

Os resultados de todas as analises foram expressos como média e desvio padrao.
Os dados foram submetidos a analise estatistica de ANOVA, teste de comparacdo de
médias de Tukey ao nivel 5% de probabilidade pelo software Statistica 10.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA FARINHA DE RESIDUOS DE FEIJOA

Quanto as propriedades tecnoldgicas, foram verificados os valores de 3,04 + 0,07
g de agua absorvida/g de amostra e 1,90 + 0,03 g de 0leo absorvido/g de amostra,
respectivamente, para o IAA e 0 IAO da FRF.

Aquino (2018), caracterizando farinha de residuos do despolpamento de physalis,
encontrou para o I1AA e o IAO, respectivamente, os valores de 2,96 + 0,15 g de agua
absorvida/g de amostra e 1,71 £ 0,03 g de 0leo absorvido/g de amostra. Seibel e Beléia
(2009), verificando a funcionalidade de ingredientes de soja, observaram valores iguais a
3,8 g de agua absorvida/g de amostra para IAA e 2,4 g de 0leo absorvido/g de amostra
para IAO, em amostra de farinha desengordurada de soja.

O IAA estéa relacionado com a disponibilidade de grupos hidrofilicos (-OH) em se
ligarem as moléculas de agua. O IAO consiste na capacidade de sitios apolares das cadeias
de proteinas aprisionarem 6leo (RAVI; SUSELAMMA, 2005), ou seja, a quantidade e a
qualidade de proteinas presentes na farinha determinam a capacidade de absor¢édo de dleo

dos alimentos.

3.2 ELABORACAO DOS MUFFINS E POTENCIALIDADE TECNOLOGICA DE
APLICACAO DA FARINHA DE RESIDUOS DE FEIJOA
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Os muffins desenvolvidos com diferentes niveis de substitui¢do parcial da farinha

de trigo por FRF estdo apresentados na Figura 1.

Figura 1: Aspectos dos miolos dos muffins formulados com substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinha de residuos do despolpamento de feijoa (FRF).

10% FRF 20% FRF

Fonte: Os autores (2020).

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 é possivel verificar que a
adicdo da FRF resultou em uma redugdo significativa (p<0,05) dos valores de
luminosidade (L*) tanto na crosta como no miolo dos muffins formulados. Esse
escurecimento proporcional ao aumento na adigao da FRF pode ser justificado pela
concentragao de agucares verificada nessa farinha, 23,76 g/100g de agucares redutores
totais, segundo Aquino et al. (2018), favorecendo a rea¢ao de Maillard durante o
forneamento. Além disso, notou-se uma predominancia da cor amarela (+b*) em todos 0s
muffins, sendo que a adi¢do de FRF resultou em menores valores de b (p <0,05) tanto

para a crosta como para o miolo, em relagao a amostra padrao.

Tabela 1: Resultados de parametros de cor para as amostras em estudo (residuos de feijoa apds a secagem,
farinha de residuos de feijoa - FRF, crosta e miolo dos muffins formulados).

Amostras L* a* b* AE
Farinha 34,71 +£0,30¢ 2,02+0,07¢ 19,03 +0,52 -
Muffin Padrdo 0% FRF

(crosta) 51,08 +0,512 3,25+0,42¢ 37,97 +0,53? 0,00

Muffin F1 10% FRF (crosta) 44,11 +0,37° 6,05+ 0,40° 30,70 +0,43¢ 10,45
Muffin F2 20% FRF (crosta) 40,81+0,57° 6,70 £0,17%° 28,94 + 0,25¢ 14,10

Muffin Padrdo 0% FRF

(miolo) 50,78 £ 0,262 -2,23+0,26" 33,71 +0,87" 0,00
Muffin F1 10% FRF (miolo) 33,61 +0,16° 2,90+ 0,18 21,65 + 0,24¢ 21,60
Muffin F2 20% FRF (miolo) 32,57 +0,43" 4,81 +0,15° 21,57 +0,17¢ 23,00

AE*=((AL*?)+(Aa*?)+(Ab*?))2, diferenca de cor em relagdo a formulagio padrao.

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa (p < 0,05), para 0 mesmo grupo de
produtos analisados.
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Quanto a diferenga de cor (AE*) as duas formulagdes com adigao de FRF se
diferenciaram da formulagdo padrdao, como esperado, sendo os maiores valores
verificados (14,10 e 23,00) para a formulagao F2, principalmente na analise do miolo dos
muffins, a qual apresentou uma variagao de 23x da padrao.

Como apresentado na Tabela 2, as formulacGes F1 e F2 apresentaram maiores
perdas de peso (p<0,05) em relacdo a padrdo, assim como menores espessuras apos 0
assamento. No entanto, o muffin F1 teve maior valor (p<0,05) de diametro depois do
assamento em relacdo as formulacdes padrdo e F2, o que também pode ser observado na
Figura 1. Comportamento esse similar ao encontrado por Santos e Boéno (2016) durante
a elaboracdo de muffins com residuo de polpa de graviola, que afirmaram que o residuo
atuou favorecendo o crescimento e retencdo de ar durante o forneamento, ndo permitindo

que a crosta se rompesse, promovendo certa melhoria nas caracteristicas da massa.

Tabela 2: Espessura, diametro e peso dos muffins padrao e com substituigao parcial da farinha de trigo por
farinha de residuos do despolpamento de feijoa (F1 e F2).

Perda de peso Espessura depois Diametro depois
Amostras

(%) (cm) (cm)
Padrdo - 0% FRF 9,37 +0,78" 3,75 +0,11° 5,58 +0,10°
F1-10% FRF 11,27 + 0,05% 3,11 +£0,04° 5,78 + 0,042
F2 - 20% FRF 10,63 + 0,41% 3,03 +£0,09° 5,62 +0,09°

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca significativa (p<0,05) para os pardmetros
analisados.

3.3 ACEITACAO SENSORIAL DOS MUFFINS

No teste de aceitabilidade (Tabela 3), apenas nos atributos aparéncia e textura os
muffins ndo diferiram entre si (p>0,05). Quanto ao aroma, a F1 foi a formulagdo mais
aceita (7,82) e para o sabor, a padrdo foi menos aceita (6,93), diferindo estatisticamente
(p<0,05) das formulacdes com FRF. Esses resultados contribuiram para a menor
aceitacdo global da amostra padrdo (7,18) em relacdo as F1 (8,20) e F2 (7,75).

Todas as médias das notas atribuidas pelos provadores no teste de aceitabilidade,
para as amostras F1 e F2, foram superiores a 7 na escala heddnica, demonstrando que 0s
provadores, a0 menos, “gostaram moderadamente” dos muffins com FRF.

Os indices de aceitabilidade (Tabela 3) foram 81,97%; 90,06% e 86,78% para as

amostras padrdo, F1 e F2, respectivamente. Por apresentar sabor diferenciado e
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caracteristica 4cida marcante, a FRF possivelmente contribuiu para a maior aceitacao da
F1 em relacdo as amostras padréo e F2.

Tabela 3: Analise sensorial de aceitacdo e intencdo de compra dos muffins.

Teste de aceitabilidade Padrao F1 F2
Aparéncia 7,78 £ 0,992 8,18 + 0,84% 8,02 + 0,852
Aroma 6,96 + 1,39° 7,82 +1,35° 7,27 +1,58%
Sabor 6,93 + 1,36° 8,13 + 1,36° 7,73 £ 1,50°
Textura 7,84 £ 0,967 8,29 +£1,10? 8,22 + 0,98?
Aceitacio global 7,18 +1,11° 8,20 +1,16° 7,75+ 1,322
indice de aceitabilidade (%) 81,97 90,06 86,78

Teste de intencdo de compra 2,42 + 1,15 1,55 + 0,90° 1,96 + 1,022

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca estatistica
significativa nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de Tukey. Legenda: Padrdo (muffin 0% FRF), F1 (muffin
10%FRF) e F2 (muffin 20% FRF).

O teste de intencdo de compra reproduziu a aceitabilidade dos provadores, com
maior intencdo de compra para a F1. As medias das notas para as amostras F1 e F2
corresponderam a ‘“certamente compraria”’ e “provavelmente compraria” na escala

heddnica de intencdo de compra.

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que a FRF apresentou promissora potencialidade tecnolégica
para a aplicacdo em muffins, considerando os resultados de IAA, IAO e incremento de
cor. Observou-se ainda que a FRF contribuiu positivamente na aceitabilidade e na
intencdo de compra dos muffins, sendo que todas as médias das notas atribuidas pelos
provadores no teste de aceitabilidade para as amostras F1 (10% FRF) e F2 (20% FRF)
foram superiores a 7 na escala heddnica, e obtiveram indice de aceitabilidade de 90,06%
e 86,78%, respectivamente. Os resultados obtidos neste estudo evidenciam a
potencialidade da utilizacdo da FRF, podendo contribuir para a diversificacdo da oferta
de produtos, além de agregar valor ao residuo do processamento de uma fruta nativa com

potenciais caracteristicas nutricionais.
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