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INTRODUCAO

Bolos e tortas sdo categorias de produtos que vem adquirindo crescente importancia quanto ao consumo e a comercializagdo, além de grande aceitacao pela populagao tornando-
se um fator motivador para a utilizacao destes como objeto de estudos que visam melhorar sua qualidade sensorial e nutricional (CHUDZIKIEWICZ, 2005). 0 maracuja (Passiflora
edulis Flavicarpa) é constituido fisicamente de endocarpo ou polpa, sementes e casca, sendo esta composta por flavedo ou epicarpo, parte colorida; e albedo ou mesocarpo, parte
eshranquicada (MONTEIRO et al, 2010; REOLON, 2008). Ele é composto por 23,2% de suco; 26,2% de sementes e 50,3% de casca sendo este (ltimo subproduto, 0 que mais
contribui para o desperdicio praticado pelas indtstrias na producao de suco (FERRARI, COLUSSI E AYUB, 2004). 0 uso de sua casca como matéria-prima se justifica tanto pela
questao econdmica quanto por sua composi¢do nutricional, fonte de fibra insoltivel e minerais (CORDOVA et al, 2005; REOLON, 2008). As abdboras sio consideradas ricas fontes de
carotenoides. A espécie Curcubita mdxima, conhecida popularmente como moranga, € de facil producdo e longa vida de prateleira o que pode resultar numa maior variabilidade
da composicao em nutrientes. A casca de abébora possui teores de nutrientes como proteinas, fibras, vitamina C e calcio superiores em comparagdo a sua polpa. (MONTEIRQ, 2009;
Rodriguez-Amaya, Kimura e Amaya-Farfan, 2008; CONAB, 2010). Aincorporagdo de produtos agricolas nutritivos, como albedo de maracuja e abébora, constitui uma alternativa de
ingrediente de boa disponibilidade e haixo custo para o desenvolvimento de novos alimentos (IDRIS et al., 1996; MOSCATTO; RUDENCIO-FERREIRA; HAULY, 2004).

OBJETIVO

Desenvolver bolos a partir da substituicdo percentual da farinha de trigo por farinha de casca de abobora (Curcubita maxima) e albedo de maracuja amarelo (Passiflora
edulis Flavicarpa). Otimizar a concentracao ideal de casca de abdbora e casca do maracuja utilizando planejamento experimental como varidvel resposta as anélises
fisico-quimicas.

METODOLOGIA

A farinha do albedo do maracujd e a casca de abdbora foram processados no Laboratério de Bromatologia, sendo adquirido na CEASA ou pequenos
fruticultores da cidade do Rio de Janeiro. 0 método utilizado foi o planejamento experimental. No processo de elaboracdo dos bolos, as varidveis
independentes escolhidas foram as concentracdes de casca de abdbora, aglicar e farinha do albedo do maracuja. Apés os pré-testes, foi definida para cada
produto trés concentracdes de farinha de casca de abobora, aclcar e farinha de albedo de maracuj (-1, 0, 1) a ser testadas em andlise fatorial 23 com
trés repeticdes pontos centrais. A varidvel resposta utilizada na otimizacdo da substituicao de farinhas para a elaboracdo de bolos serdo as caracteristicas
fisico-quimicas. Os parametros finais de otimizacao da formulacéo serao definidos pela andlise fatorial utilizando Statistc/Windows 6.0. Com as andlises
de regressao serd possivel obter graficos de superficie de resposta, assim como suas respectivas curvas de nivel e modelos matematicos, definindo o bolo
otimizado.

RESULTADOS

0 planejamento experimental ainda esta em desenvolvimento. Até 0 momento, foram feitas a padronizacdo das farinhas, os pré-testes triangulares, as andlises
fisico-quimicas e o planejamento de cinco formulagdes. As formulagdes ja realizadas consistiram em duas do ponto central (0:0); uma com concentragdes equivalentes
das farinhas (3:3); uma com preponderancia da farinha de casca de abdbora (8:1) e outra com preponderancia da farinha de albedo de maracujd. Os resultados
preliminares estdo expressos no gréfico.
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Gréfico 1. Analise sensorial de bolos formulados com substituicdo percentual de farinha de trigo por casca de
abdbora e maracuja em diferentes concentracbes

No Gréfico 1., sdo representadas as notas obtidas da aplicacdo de cinco testes sensoriais Nele, podemos observar que todas as formulagdes tiveram excelente aceitacdo
por parte dos provadores com médias préximas ao 8 da escala sensorial, que varia de 1a 9 (escala heddnica) para todos os atributos (aparéncia, aroma, sabor, textura
e impressao global). Os dados foram submetidos a andlise de variancia de ANOVA e comparacdo de médias de Tuckey, que demonstraram ndo haver diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras. As andlises do planejamento experimental e a otimizacdo da concentracdo ideal ainda estao sendo concluidas para que se
possa elaborar os gréficos de superficie de resposta e seus respectivos modelos matematicos.

CONCLUSAO
Esses resultados mostraram, que de maneira geral foi possivel desenvolver um bolo com melhoria sensorial, nutricional e excelente aceitagdo com o uso de farinhas das
cascas de abdhora e albedo de maracuja. No entanto, é necessaria a continuidade da pesquisa a fim de otimizar a concentracdo ideal.
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