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DESENVOLVIMENTO DE IOGURTE ENRIQUECIDO DE FARINHA DE CASCA DE
MAMAO FORMOSA (Carica papaya)

Bruna Eduarda Pereira Lunardon’, Camila Prando de Medeiros?; Murilo Mendes Bueno?®; Mayara Scibor
Amaral*, Paula Mattanna Mastella®

Resumo

O desperdicio de alimentos esta cada vez mais em evidéncia no mundo, para que essa realidade comece a
mudar devemos mudar alguns de nossos habitos em relagdo a nossa alimentacao, através do uso ao maximo
dos residuos dos alimentos que consumimos. Tendo em vista que o Brasil € um dos paises que se destacam
na sustentabilidade ambiental e no aproveitamento de residuos gerados pela agroindustria e pelas atividades
humanas, este estudo teve como objetivos a utilizagdo dos residuos que seriam descartados € que podem
ser utilizados para gerar subprodutos. Foram elaboradas farinhas através dos processos de desidratacao
e trituragdo das matérias primas como casca de maméo, sendo utilizada na fabricagcado de iogurtes, foram
elaborados iogurtes de frutas com as formulagdes F 0,5 (com adicdo de 0,5% de farinha), F 1,0 (com adi¢ao
de 1,0% de farinha) e F 1,5 (com adicao de 1,5% de farinha). Além de teste fisico-quimicos e microbiologicas
destas farinhas de cascas.
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Abstract

Food waste is becoming more and more evident around the world. For this reality to begin to change, we must
change some of our habits in relation to our diet, by making the most of the waste from the food we consume.
Considering that Brazil is one of the countries that stands out in terms of environmental sustainability and the use
of waste generated by agroindustry and human activities, this study aimed to use waste that would otherwise
be discarded and that can be used to generate byproducts. Flours were prepared through the processes of
dehydration and grinding of raw materials such as papaya peel, which are used in the manufacture of yogurts,
fruit yogurts were prepared with the formulations F 0.5 (with addition of 0.5% flour), F 1.0 (with the addition
of 1.0% flour) and F 1.5 (with the addition of 1.5% flour). In addition to physical-chemical and microbiological
testing of these shells.

Keywords: Papaya. Peel. Flour. Analysis. Yogurt.

1 Introducgao

A definicao de iogurte € um produto obtido por coagulacao e diminuicdo do pH do leite ou leite
reconstituido, sendo adicionado ou nao de outras substancias alimenticias, por fermentacao lactica
sobre acao de microrganismos especificos segundo a Instru¢ao Normativa n°. 46 e a Resolugao n°
5/2000. De acordo com agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA) farinhas séo os produtos
obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de sementes, cereais, frutos, leguminosas,
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rizomas e tubérculos por moagem e ou outros processos tecnholdgicos considerados seguros para
producao de alimentos (BRASIL, 2005; BRASIL, 2007).

O desperdicio € um grande problema que precisa ser solucionado na distribuicao e produgao
de alimentos. Cerca de 20% das frutas e vegetais produzidos em todo o0 mundo sao perdidos desde
a pos-colheita até a prateleira do mercado, apresentam perdas maiores devido por serem altamente
pereciveis. Porém, a FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) estimou que
essa porcentagem € muito maior dada a dificuldade de mensurar todas as perdas (CARVALHO
et al., 2009; FAO, 2019; SCHIAVON et al., 2016). O aproveitamento de residuos resultantes do
processamento de alimentos de origem vegetal apresenta potencial para utilizagdo como matéria-
prima no processo de elaboragao de novos produtos. Cascas e sementes de mamao em alguns
casos, apresentaram teores superiores de proteinas e cinzas, em relagao as polpas. Pensando
em minimizar o desperdicio dos residuos vegetais, eles passam por um processo de secagem e
moagem para fabricagédo de farinha, assim podendo em algumas formula¢des substituir uma parte
ou complementar as farinhas tradicionais (INNOVA, 2020; RINALDI, 2010; SILVA, 2021).

Todo alimento consumido deve ser um alimento seguro, para ele ser classificado como tal,
além de fornecer nutrientes importantes ao organismo, deve garantir que esse esteja livre de micro-
organismos que possam causar doencas e trazer prejuizos a saude (AMERICANAS, 2019).

Visto que a demanda de nutrientes € alta, os recursos sdo escassos e 0 desperdicio €
uma realidade, o objetivo do trabalho foi trazer uma alternativa para a utilizacdo de residuos
vegetais, fazendo o desenvolvimento de uma farinha com a casca do mamao, e posteriormente
desenvolvidos iogurtes contendo a farinha da casca deste mamao, foram realizadas as analises
microbioldgicas, andlises fisico-quimicas na farinha de casca de maméao e analises sensoriais nos
iogurtes desenvolvidos.

2 Materiais e Métodos

O presente trabalho foi realizado no laboratério de Analise Sensorial e no laboratério de
Bromatologia da Universidade Tuiuti do Parana (UTP) — Campus Barigui, Curitiba, Parana.

2.1 Elaboracgéo da Farinha de Casca de Mamao

A farinha foi produzida no laboratério de Bromatologia do curso de Agronomia da Universidade
Tuiuti do Parana. A casca do maméao foi obtida de mamdes comprados no CEASA. Foram
necessarios para o experimento 500g de casca de mamao, estes foram devidamente higienizados
com uma solugao de 200 ppm de hipoclorito de sédio (uma colher de sopa de agua sanitaria em
4 litros de agua), por 15 minutos e, posteriormente lavadas em agua corrente para retirada do
excesso de cloro. A seguir as cascas foram colocadas em uma estufa de circulagao de ar forgcada
a uma temperatura de 50°C por aproximadamente 24 horas para que os vegetais passassem pelo
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processo de desidratacdo (CRUZ, 1989). Apds a secagem foram retirados da estufa e armazenadas
em sacos alimenticios e acomodados de um armario por aproximadamente 48 horas até realizacao
do preparo das farinhas. Para a realizacido da farinas as cascas, folhas e talos foram triturados em
um liquidificador e peneirados individualmente. Em seguida as farinhas foram armazenadas em
novos sacos plastico de alimentos e etiquetados, foram depositados em um local com temperatura
de 25°C e com baixo teor de umidade.

2.2 Elaboragéo das Polpas

Foram elaboradas 3 polpas de frutas para a produc¢ao do iogurte, sendo elas de banana
(Musa spp.), macé gala (Malus domestica) e mamao formosa. As 6 bananas tiveram suas cascas
retiradas, e sua polpa foi batida no liquidificador e em seguida despejada em uma tigela de aluminio
com tampa e armazenada na geladeira. As 5 macgas tiveram a casca e as sementes descartadas,
sua polpa foi picada em cubos e fervida por 15 minutos em 1 litro de agua mineral. Em seguida
foi batida no liquidificador e armazenada em uma tigela de aluminio com tampa na geladeira. Os
2 mamoes tiveram a polpa picada em seguida batida no liquidificador e armazenadas em saco
plastico e resfriadas na geladeira. As sementes foram descartadas e as cascas foram separadas
em uma vasilha para a producgéao da farinha.

2.3 Elaboragéo dos logurtes

Para a elaboracdo do iogurte foram utilizados 6 litros de leite integral UHT (Ultra high
Temperature) que foram escolhidos preferencialmente pela embalagem, 2 potes de iogurtes
naturais de 165 gramas cada, leite em pé integral instantaneo e cultura lactea comercial YF-L812.
Primeiramente com um auxilio de um termémetro os 6 litros de leite foram aquecidos até 42 °C,
porém enquanto o leite estava atingindo esta temperatura, foi adicionado 3 colheres de sopa de leite
em po integral instantédneo para cada 1 litro de leite, totalizando 18 colheres para assim melhorar a
consisténcia. Em seguida foram adicionados e homogeneizados os 2 iogurtes naturais juntamente
com uma colher de sopa da cultura lactea YF-L812 (Figura 1-A). A partir deste momento, iniciou-
se a fermentacao, nesse processo o leite permaneceu em repouso por aproximadamente quatro
horas, a temperatura de 41 a 45°C na estufa, esta etapa foi realizada na propria embalagem do leite.
Depois do iogurte ser retirado da estufa (Figura 1-B), foi transferido para geladeira para ficar sob
resfriamento até a elaboracao das formulagdes.
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YF-L812

Figura 1: A) Cultura Lactea YF — L812 utilizada na elaboragéo dos iogurtes. B) Estufa com temperatura de 42°C utilizada
para fermentagéo dos iogurtes. Fonte: O Autor (2023).

Foram realizadas 3 formula¢des de iogurte que a diferenca entre elas é apenas a quantidade
de farinha de casca de mamao adicionada, sendo 10, 20 e 30 gramas de farinha. 10 gramas de farinha
correspondem 0,5% do iogurte (esta formulagao foi definida como F 0,5), 20 gramas correspondem
a 1,0% do iogurte (esta formulagéo foi definida como F 1,0) e 30 gramas correspondem a 1,5% do
iogurte (esta formulacgao foi definida como F 1,5). Em cada formulacgéo foi utilizado 2000 mililitros de
iogurte, 200 gramas de polpa de mamao que é equivalente a 10% do iogurte, 130 gramas de polpa
de banana prata correspondendo a 6,5% do iogurte, 130 gramas de polpa de maca galam resultando
6,5% do iogurte e 100 gramas de agucar equivalente a 5% do iogurte. Os ingredientes foram
adicionados em uma vasilha identificada para cada formulagdo e misturados manualmente com um
batedor de claras até a sua homogeneizacao, em seguida foram refrigeradas. As formulac¢des estéo
representadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Quantidade dos ingredientes e formulagbes dos iogurtes elaborados

Ingredientes Formulacies
F 0,5 F 1,0 F1,5
Togurte (ml) 2000  2.000  2.000
Polpa de mamio (g) 200 200 200
Polpa de Banana (g) 130 130 130
Polpa de Magi (g) 130 130 130
Actcar (g) 3 5 5
Farinha de Casca de Mamaio (g) 10 20 30

2.4 Analises Fisico-Quimicas da Farinha de Casca de Mamao

A analise de umidade foi determinada via secagem com emprego de calor, baseando na
determinacgdo da perda de peso do material aquecido na estufa. Conforme procedimento da (AOAC,
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2005). A analise de cinzas foi baseada na determinacao da perda de peso do material submetido
ao aquecimento na mufla & 550°C. Conforme procedimento da (AOAC, 2005). Analise de proteina
foirealizada por meio do teor de nitrogénio onde séo utilizados tubos onde foram introduzidos 0,5
g de cada amostra com 2,5g da mistura catalitica (Sulfato de Cobre + Sulfato de Sédio a 4%).
Conforme procedimento da (AOAC, 2005). A analise de lipidios foi determinado através do processo
gravimétrico, baseado na perda de peso do material submetido a extracdo com solvente de Eter
de Petréleo (IAL, 2008). Para a realizacao das analises de potencial hidrogeniénico (pH), foram
pesadas na balanca volumétrica, em 3 Becker foram adicionados 10 gramas de cada uma das
amostras e logo em seguida em uma proveta de 100 ml foram adicionados 100 ml de agua destilada
e por fim foi utilizado o pHmetro digital de bancada (Cienlab®), ja calibrado com solug¢ao tampao,
para a realizagao da medigao das farinhas (IAL, 2008).

2.5 Anélises Microbioldgicas da Farinha de Casca de Maméao

Para a analise dafarinha, foi necessario 25g da farinha, o qual foi transferida para um erlenmeyer
contendo 225mL de agua peptonada estéril previamente preparada a 0,1%. Apds a diluicdo, foram
feitas diluicbes subsequentes, necessarias a analise. Para o teste de coliformes totais e fecais utilizou-
se a técnica dos tubos multiplos com determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP/g).

Utilizou-se o método de plaqueamento através do meio Agar Sabouraud com Cloranfenicol
para contagem de bolores e leveduras (MOURA et al., 2014).

2.5.1 Preparo para coliformes totais

Foram utilizados para a inoculagao nove frascos com nove ml de caldo verde brilhante (caldo
VB), e em cada frasco foi colocado um tubinho de durham e os tubos foram fechados e logo apés
foram esterilizados na autoclave por 15 min.

2.5.2 Inoculacéo para coliformes fecais

Foi necessario realizar os testes para determinar se dentre os coliformes existentes nos
frascos teria a presenca de coliformes fecais (Escherichia coli). Para isso, foi inoculado 1ml de
cada diluicao dos tubos com caldo verde brilhante em tubos com caldo EC (Escherichia coli) para
determinacéao de coliformes fecais. (AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION, 2001).

2.6 Analise Sensorial dos logurtes Adicionados de Farinha de Casca de Mamao

A analise sensorial foi realizada por 60 voluntarios nao treinados, de ambos os sexos, entre
alunos e colaboradores presentes na Universidade Tuiuti do Parana, que foram direcionados para
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cabines individuais de analise sensorial. Cada cabine apresentava uma amostra de cada formulacao
em copos descartaveis de 50 ml, um copo descartavel de 180 ml com agua mineral, a ficha de
analise sensorial e uma caneta. A ficha de analise sensorial utilizada possuia um teste de aceitacéo
com escala hedbnica de 9 pontos, entre 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente),
que avalia quanto o provador gostou ou desgostou de determinada amostra. Neste caso avaliando:
Aroma, Sabor, Textura e Aparéncia Geral (DUTCOSKY, 2013).

3 Resultados e Discussao

3.1 Resultados das Anélises Fisico-Quimicas da farinha de Casca de Mamao

Os resultados das analises fisico-quimicas, a determinacdo de umidade, cinza, proteina,
lipidio e carboidrato, através da formulacido da farinha de mamao estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados das analises de umidade, cinza, proteina, lipidio e carboidrato da farinha de residuos de mamao.

ANALISES DA FARINHA

Carboidratos

Amostras Umidade (%) Cinzas (%) Proteinas (%) Lipidios (%) (%)™

Farinha de Casca de

Mamao® 8,54+0,10a 9,567+0,14b 5,54£0,16b 0,33+0,43b 76,02+0,23

Todas as analises foram realizadas em duplicata. Os resultados sdo as médias e + desvio padréo.
**Carboidratos totais, incluindo fibras.
*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey, a p<0,05 de probabilidade.
Fonte: Autora.

De acordo com Cruz (1989), que afirma que os alimentos quando passam por um processo
de desidratagdo apresentam uma porcentagem minima de umidade, chamada de umidade residual
onde o ato é desejavel e normal ao produto. Tendo em vista que a umidade tem como referéncia
na qualidade dos alimentos, estando associada com a atividade de agua, se apresentar niveis
elevados de agua, maior sera a sucessibilidade ao crescimento de microrganismo como fungo e
bactérias (GASPAR et al., 2020).

As cinzas representam a quantidade total de minerais em uma amostra de alimento e pode
ser usada como uma medida geral de qualidade dos alimentos. Raramente alimentos frescos
chegam a ultrapassar 5% de cinzas, sendo que alimentos desidratados possuem um percentual
maior (RODRIGUES et al., 2019.

3.2 Resultados das Analises Microbiolégicas da Farinha de Casca de Maméao

Os resultados para coliformes, tanto totais, quanto fecais, foi calculado multiplicando-se o
valor encontrado na tabela do Numero Mais Provavel, pela menor diluicdo que contenha resultado
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positivo e reportado como Numero Mais Provavel por grama (NMP/g) de farinha (MOURA et al.,
2014).

Os resultados das analises microbiologicas sao apresentados na Tabela 3, juntamente
com os padrdes microbiolégicos exigidos para alimentos segundo legislacao vigente da Instrucao
Normativa 161 (2022) da ANVISA, que define os padrdes microbiolégicos para alimentos (BRASIL,
2022).

Tabela 3: Resultado das analises microbioldgicas da farinha de casca de maméao e comparagéo com a legislagao atual.

MICRO-ORGANISMO FARINHA de casca de mamao padrdes da LEGISLACAO atual
Bolores e leveduras 8,2 x 103 UFC/g* 103 a 104
Coliformes totais 11 Nmp/g*™* e
Coliformes fecais (Escherichia coli/g) <3 NMP/g 10a 102

UFC/g - Unidade formadora de coldnia por grama
NMP/g - Numero mais provavel por grama.
Fonte: Autora.

Pode-se observar através dos resultados da tabela 3, que a farinha de casca de mamao
ficou dentro dos padrbes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo para o teor de bolores e
leveduras.

Os fungos sao indesejados nos alimentos porque produzem enzimas que provocam a
deterioracao do alimento e além disso muitos fungos produzem micotoxinas, que ao serem ingeridas
causam alteracbes bioldgicas prejudiciais em humanos. As principais leveduras patogénicas
encontradas nos alimentos sdo: Candida app, e Cryptococcus spp, a maioria das leveduras nao
causam danos a saude, porém o excesso desses microrganismos no alimento significa que houve
uma contaminagao do material por diversos motivos como por exemplo mas condi¢des de higiene
(CARNEIRO, 2022; FRANCO e LANDGRAF, 1996; JAY, 2005).

3.3 Resultados das Analises Sensoriais dos logurtes Adicionados da Farinha de Casca de Mamao

Na Tabela 4 encontram-se os valores médios do teste de aceitagdo juntamente com o
desvio padrao do logurte de banana, magé e mamao nas suas 3 formulagbes. A aparéncia geral
das amostras nao apresentou diferenca significativa entre si, as trés formulagcbes eram muito
semelhantes visualmente.

Em geral as notas recebidas situam-se entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
moderadamente), somente para o parametro de sabor e textura da F 1,5 que receberam notas
mais baixas. Estes resultados revelaram que as amostras estudadas ndo apresentaram diferenca
significativa entre si (p < 0,05) em relagédo a aparéncia geral. Nas formulagcées F 0,5 e F 1,0
apresentaram as maiores médias de aceitacao para os atributos aroma, sabor e textura, diferindo
significativamente da amostra F 1,5 (p < 0,05).
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Tabela 4: Resultados das analises sensoriais do iogurte de banana, maca e mamao enriquecido com farinha de casca

de mamao.

FORMULACOES AROMA SABOR TEXTURA AP@;}EX‘LQIA
F0,5 7,158a (+1,45) | 7,123a (+1,62) | 6,930a (1,68) | 7,333a (+ 1,66)
F1,0 7,123a (+1,65) | 6,965a (+1,70) | 6,596a (+ 1,83) | 7,070a (+ 1,68)
F15 6,333b (+1,85) 5,807b (+2,08) 5,930b (+1,89) 6,719a (+1,96)

Valores expressos como

média + desvio padréo em
parénteses. Letras diferentes
na mesma coluna diferem entre
si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. F 0,5: formulagéo
com adigéo de 0,5% de farinha
de casca de maméo; F 1,0:
formulacdo com adicéo de 1,0%
de farinha de casca de mamao;
F 1,5: formulagéo com adicéo
de 1,5% de farinha de casca de
mamao.

*Sem diferengca minima
significativa do teste de Tukey

a 5%.

E possivel analisar que as 2 formulagdes com menor teor de farinha de casca de mamao (F
0,5 e F 1,0), obtiveram uma média maior em todos os atributos em relagao a formulagdo com maior
teor de farinha (F 1,5). E possivel analisar que somente a amostra F 1,5 n&o atingiu o valor minimo
aceitavel que é de 70% segundo Dutcosky (2013), porém chegou bem proximo. Ja as amostras F
0,5 e F 1,0 apresentaram valores acima do minimo aceitavel, com resultados muito semelhantes,
porém a F 0,5 se destacou levemente, sendo mais aceita pelos avaliadores em todos os atributos.

No Grafico 1, na préoxima pagina, esta representado o teste afetivo de preferéncia realizado
pelos avaliadores logo apds o teste de aceitagdo, com 49% das pessoas preferindo a amostra F
0,5, foi a com maior preferéncia. Logo em seguida bem préxima preferida por 45% das pessoas, a
amostra F 1,0 foi a segunda mais escolhida pelos avaliadores. E a amostra F 1,5 com maior teor
de farinha de casca de mamao apresentou a menor preferéncia com somente 5% das avaliagoes.
Com diferenca de apenas 3% entre as formulagdes F 0,5 e F 1,0, é possivel observar que nao
houve preferéncia por uma amostra, ja que os resultado foram muito préximos, porém ambas se
diferem significativamente de formulagdo F 1,5. foram muito préximos, porém ambas se diferem
significativamente de formulagéo F 1,5. Assim como no teste de aceitacdo quanto maior o teor
farinha, menor foi a preferéncia.

Os iogurtes antes de serem adicionados as polpas e a farinha, em geral apresentaram uma
boa aparéncia e consisténcia bem homogénea, comprovando a combinac&o dos iogurtes naturais
com a cultura lactea YF — L812. Realizando uma analise geral é possivel perceber que quanto
menor o teor de farinha de casca de mamao, melhor foi a sua avaliagdo. Quanto maior o teor de
farinha no iogurte menos agradavel ao paladar era sua textura, pois foi possivel senti-la na lingua
resultando em um leve amargor.
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Grafico 1 — Resultado do teste afetivo de preferéncia realizado com as formulagbes de iogurte de banana, magéa e
mamao adicionado de farinha de casca de maméao.
F 0,5: formulagdo com adigéo de 0,5% de farinha de casca de mamao; F 1,0: formulagdo com adi¢do de 1,0% de farinha
de casca de mamao; F 1,5: formulagdo com adigéo de 1,5% de farinha de casca de maméao.

Conclusao

A farinha de casca de mamao se encontra dentro dos padrées microbiolégicos descritos na
legislacao vigente, sendo assim, € um alimento seguro para o consumo humano.

Sendo assim a produgéo de farinha com as cascas de maméao, bem como de outras frutas
constitui uma alternativa para mitigar o desperdicio desses residuos, trazendo o aproveitamento
integral dessas fontes de nutrientes e ao mesmo tempo pode gerar mais renda para a industria ao
produzir mais uma linha de produto. No caso da farinha aqui analisadas foi possivel verificar que
mesmo com algumas diferencas estatisticas entre elas os resultados foram satisfatérios para o pH,
acidez alcool soluvel, densidade aparente, volume de intumescimento e indice de absor¢éo de agua
e Oleo.

Com isso podemos concluir que a farinha aqui correlacionada pode ser utilizada para
consumo e/ou para adigao em outros produtos para panificagao, isso porque os resultados obtidos
elas possuem um baixo teor de crescimento microbiano, fazendo com que assim a farinha possa
ser armazenada por um longo prazo, sendo viavel para a comercializagdo das mesmas, visando
ser um alimento saudavel e ajudando a anemizar o desperdicio de alimentos. Apresentou baixa
concentracdo de umidade sendo este um dos pontos que favorece seu processamento, pois
expressa baixo crescimento microbiano tendo como o favorecimento no armazenamento por um
tempo prolongado. Outro dado que pode se destacar sdo os valores de concentracdo centesimal
satisfatérios, em especial o teor de cinzas, onde se concentra altos teores de minerais.
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O aproveitamento das cascas de mamao para enriquecer os iogurtes pode ser uma alternativa
para agregar valor ao residuo desse fruto. Os iogurtes de banana, ma¢a e mamao acrescidos de
farinha da casca obtiveram uma boa aceitagdo na analise sensorial, para as formulagées com teor
de farinha igual ou menor que 1,0%. A tendéncia € diminuir a aceitabilidade quando o teor de farinha
€ aumentado, pois com 1,5% de farinha a aceitacao ficou abaixo de 70%. Mediante aos resultados
obtidos pode-se concluir que € viavel a producéo de iogurte de banana, magé e maméao enriquecido
com farinha de casca de mamao.
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