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.
INTRODUCAO

A goiaba (Psidium guajava L.) € uma fruta rica em
nutrientes e € utilizada para fabricacao de doces,
geleias, goiabada, polpas e sucos. O residuo gerado
pelo despolpamento de goiaba €& composto por
cascas, bagacos e principalmente sementes.

A abdbora (Cucurbita moschata Duch) é uma planta
com alto valor nutricional, contendo fibras,
carotenoides, vitamina A e minerais. O cultivo de
abobora no Brasil ocorre principalmente no Nordeste
e Sudeste e grande parte da producao € exportada.
Suas sementes sao muito consumidas como petisco
em diversas regioes.

As barras de cereais sao lanches rapidos que
utilizam uma grande variedade de ingredientes em
sua composicao, sendo o sabor o fator determinante
no momento da compra. A industria tem procurado
ingredientes mais nutritivos para serem utilizados na
formulacao desses alimentos, e o0s residuos
agroindustriais tém sido uma boa alternativa para
esses produtos.

Este trabalho teve como objetivo o aproveitamento
de coprodutos do despolpamento de goiaba e
abobora gerados no Setor de Processamento de
Frutas e Hortalicas do Instituto Federal Fluminense
(IFF) campus Bom Jesus do Itabapoana para a

elaboracao de barra de cereal.

o
MATERIAIS E METODOS

Os materiais utilizados foram: semente de abobora,
residuos da goiaba, flocos de arroz, flocos de milho,
aveia, mel, xarope de glucose, bandejas, forma,
forno, talheres, estufa, liofilizador, congelador,
dessecador, cadinho, mufla, placa de petri, balanca
analitica, seladora a vacuo.

Para a obtencao da farinha foi utilizada a casca da
goiaba, que foi seca em estufa de circulacao de ar com
temperatura média de 75° C, por aproximadamente 7
horas, até peso constante. Apds a secagem, o
coproduto foi triturado em moinho de facas, obtendo a
farinha, que foi armazenada em temperatura ambiente

As sementes de abobora foram obtidas a partir do
despolpamento da abobora, sendo secas em estufa de
circulacao de ar com temperatura media de 80° C por
12 horas, até peso constante. Apos a secagem, o
coproduto foi fracionado, armazenado e mantido em
temperatura ambiente.

A polpa e a semente da goiaba foram trituradas,
congeladas e secas a vacuo por 72 horas a uma
temperatura de -60°C. O residuo seco foi usado como
substituto da uva passa.

A barra de cereal foi processada utilizando a farinha

da casca da goiaba em substituicao total ao coco,
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0 coproduto do mesocarpo da goiaba liofilizado em

substituicao total a uva passa e a semente de
abobora em substituicao a 20% da aveia. O
mesocarpo liofilizado e as sementes de abobora
foram fracionados para melhor distribuicao sobre
toda a barra de cereal e melhor aceitacao sensorial.
Foi feita a mistura de todos os ingredientes, a massa
prensada foi levada ao forno, em uma temperatura
de 100°C, por cerca de 20 minutos. A barra foi
resfriada em temperatura ambiente, apos o
resfriamento foi realizado o corte e embalagem.

Para determinacao do teor de umidade, foi
realizada secagem em estufa a 105°C ate peso
constante, de acordo com metodologia descrita no
Manual de Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz.

A determinacao de cinzas foi realizada apos a
carbonizacao da amostra a 2509 C e incineracao a
5500 C em forno mufla, até obter-se cinzas claras,
de acordo com metodologia descrita no Manual de

Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Obteve-se um resultado satisfatdorio na obtencao
da farinha da casca visto que ela apresentou boa
dissolucao, incorporacao aos demais ingredientes
durante o preparo das formulacoes das barras de

cereais.

A secagem no liofilizador para o coproduto do
mesocarpo da goiaba foi efetiva, a textura
apresentou aspecto agradavel que remete a goiaba
desidratada assemelhando-se a uva passas na

formulacao das barras de cereais.

As sementes de abobora submetidas a secagem
em estufa apresentaram resultados dentro do
esperado em relacao aos atributos sensoriais como

crocancia e sabor agradavel ao paladar.
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Grafio 1: Curva de secagem da semente de abdbora.

Foto 1: Teste da barra de Foto 2: Preparagio das Foto 3: Mesocarpo da goiaba
cereal finalizada e cortada; Sementes de abdbora para a liofilizado.

secagem:

Como resultado dos testes da barra de cereal foi

obtida a formulacao apresentada na metodologia,
onde os atributos sensoriais foram avaliados
positivamente, sendo que essa formulacao sera
aplicada para execucao das analises do presente
trabalho.
Em relacao ao teor de umidade, a semente de
abobora apresentou menor teor que os demais,
comprovando que o produto apresentou crocancia
como era esperado. O mesocarpo liofilizado
apresentou teor de umidade mais elevado
semelhante a fruta desidratada na forma de
passas, COMO uva passas que apresenta esse teor
em até 20%, mostrando-se como um bom
substituto para esse ingrediente na formulacao da
barra de cereal.

O teor de cinzas (residuo mineral fixo) foi maior
Nno mesocarpo da goiaba, mostrando que a

liofilizacao preserva as caracteristicas do produto.

C
CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a aplicacao das técnicas de
secagem foram efetivas para os coprodutos e que,
atraveés da execucao dos testes de formulacoes das
barras de cereais, pode-se concluir que 0os mesmos
apresentam-se com as caracteristicas compativeis

para aplicacao nas barras de cereais.

Portanto o aproveitamento dos coprodutos do

processamento da goiaba torna-se uma alternativa

viavel para reducao do desperdicio e poluicao
ambiental, assim como para o aproveitamento dos
recursos nutricionais de um coproduto que seria

descartado.
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