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AVALIACAO DA TEXTURA DE MUFFINS ENRIQUECIDOS COM FARINHA DAS
CASCAS DE POROROCA E RAMBUTAN

Cuthbert Ivan Davis de Sousa!, Bruna Jardim da Silva2, Ana Betine Bender?, icaro
Pereira Silva®*, Tassiane dos Santos Ferrdo®.

O Brasil € um grande produtor mundial de frutas, porém algumas frutas sdo poucas
exploradas e/ou conhecidas, como a pororoca e o rambutan. Além disso, o0s
residuos de frutas sdo geralmente descartados. No entanto, as cascas de frutas
podem ser aproveitadas na alimentacdo como fonte de minerais e fibra alimentar. As
fibras possuem beneficios a saude, podendo auxiliar no funcionamento do intestino
e na reducdo da glicemia. Diante disso, este trabalho teve como objetivo o
desenvolvimento e a avaliacdo do perfil de textura instrumental de muffins funcionais
enriquecidos com farinha das cascas de pororoca e de rambutan. Foram elaborados
muffins com diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo pelas farinhas das
cascas de pororoca e rambutan (0%; 2,5%; 5% e 7,5%). Para a fabricacdo dos
muffins, além de 150 g da farinha e/ou mistura de farinha, foram usados como
ingredientes 25 g de margarina e chocolate; 2,5 g de fermento quimico; um ovo
(aproximadamente 50 g); 100 g de acUcar; e 75 ml de leite. Os ingredientes foram
misturados em batedeira doméstica (4,5 min), apds a massa preparada (90 g) foi
posta em formas de papeis individuais e levadas ao forno industrial por 25 minutos a
220 °C. Os muffins assados foram resfriados a temperatura ambiente e embalados
em sacos de polipropileno até a realizacdo das analises. Os perfis de textura de
fatias dos muffins (10 mm) foram analisados em texturémetro TA-XTPIlus, usando
uma probe cilindrica de aluminio de 75 mm de diametro (P/75). Os muffins foram
avaliados quanto aos parametros de dureza, elasticidade, coesividade, gumosidade
e mastigabilidade. Os resultados foram analisados estatisticamente através de Teste
de Tukey utilizando o programa Statistica 7.0. Os resultados demonstraram que a
elasticidade e a coesividade dos diferentes muffins desenvolvidos ndo apresentou
mudancas significativas estatisticamente. Ja a dureza, gumosidade e a
mastigabilidade ndo foram afetadas com a inclusdo de até 5% da farinha das
cascas, apresentando reducgéo significativa destes parametros no muffin com 7,5%
de substituicdo. Dessa forma, os resultados da analise de textura evidenciaram que
a inclusdo de até 5% da farinha das cascas de pororoca e rambutan ndo afetou a
textura dos muffins, apesar de um provavel aumento favoravel do teor de fibra
alimentar e minerais devido a adicdo das cascas. Assim, foi possivel o
desenvolvimento de muffins com uma maior qualidade nutricional sem afetar as
caracteristicas de textura do produto.
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