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Uso de farinha de casca da pitaya vermelha como fonte de fibras em macarréo fresco
Julia Schwade Surdo, Simone Hickmann Fléres ICTA — UFRGS

O processamento da fruta pitaya vermelha (Hylocereus polyhizus) gera muitos residuos
apos a extracdo da polpa, sendo a casca o principal deles. A farinha obtida através da casca
possui uma alta quantidade de fibras quando comparada com farinhas de outros frutos. Dessa
forma, o objetivo do trabalho foi adicionar farinha de casca de pitaya na formulagdo de
macarrdo fresco a fim de ser fonte de fibras e substituto de ovos para obtengdo de um macarrao
nutritivo e voltado para o publico vegano. Segundo a legislacdo RDC N° 54, de 12 de novembro
de 2012, para um alimento ser considerado fonte deve conter no minimo de 3 g de fibra por 100
g de alimento, e para ser considerado vegano ndo pode ter nenhum ingrediente de origem
animal. As fibras alimentares s&o um conjunto de substancias derivadas de vegetais que séo
resistentes a digestdo e a absor¢do no intestino. Além de nao fornecerem calorias, diminuem a
absorcdo do colesterol, de gorduras, agucares e causam sensacdo de saciedade prolongada.
Além disso, tém o poder de regular o transito intestinal e aumentar o bolo fecal. O produto
escolhido para adicionar a farinha da casca da pitaya vermelha foi o macarrdo fresco, pois tem
alto valor energético, é nutritivo e de facil preparo. Para obtengdo da farinha, a casca do fruto,
previamente higienizada e congelada a -18° C em freezer doméstico, foi descongelada, cortada
em pequenos pedacos e levada a estufa para secagem a 60 °C por um periodo de 9 horas. Depois
de seca, foi entdo moida em Moinho de Facas passada em peneira de 35 Mesh a fim de obter a
granulometria adequada. A composicdo centesimal da farinha da casca foi determinada de
acordo com a metodologia AOAC (2000), o resultado para o teor de proteinas 5,52 £ 0,18 % e
de lipideos 1,15 + 0,16 % foi baixo, para as cinzas obteve-se 15,39 + 0,29 % indicando que a
farinha da casca da pitaya vermelha possui grande quantidade de minerais, para os carboidratos
obteve-se 7,82 £+ 1,15 %. A quantidade de fibras totais foi de 57,47 + 1,65 %, sendo 36,48 +
2,97 % de fibras insoliveis e 20,99 + 1,32 % de fibras soluveis. O teor de fibras soltveis confere
uma caracteristica funcional importante, indicando que esse ingrediente pode ter uma boa
aplicacdo tecnoldgica em produtos alimenticios, ja o teor de fibras insoliveis aumenta o transito
intestinal, diminuindo a prisdo de ventre. O pH 4,07 + 0,01 e a atividade de agua 0,41 £ 0,05
indicam valores favoraveis para conservacao, ja que estes valores proporcionam menor risco
de deterioracdo. Para producdo do macarrdo foi utilizado extrusora para obtencéo de macarrdo
no formato de fetucine. Foram produzidas trés formulacdes de macarrdo: macarrao fresco com
ovos (MO), macarrdo fresco sem ovos (MSO), macarrdo fresco fonte de fibras vegano (com
adicdo da farinha da casca de pitaya e sem ovos) (MFP). Com a finalidade de dar continuidade
ao trabalho, e a fim de comparar as trés formulacdes, todas as analises serdo feitas em duplicata
para definir se é possivel a obtencéo de uma formulacdo de macarrdo com fonte de fibras vegano
comparando com os valores obtidos nas formulag6es controle MO e MSO. O comportamento
das massas durante e apds o cozimento € um dos parametros mais importantes para observarmos
a qualidade do produto. As analises de parametros de coc¢do serdo submetidas segundo o
método 16-50 da AACC sendo avaliados nos seguintes parametros: o tempo 6timo de cocgéo,
0 ganho de peso e aumento de volume, e a perda de solidos soluveis em agua. A cor sera
avaliada em colorimetro pelo sistema L, a* e b.



