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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, vem se percebendo uma grande procura por alimentos
alternativos que contribuam de alguma forma para o controle de varias doencas, entre
elas, o diabetes (ROCHA et al, 2007).

Sabe-se que frutas e hortaligas, essencialmente em suas cascas, apresentam
teores considerdveis de diversas fibras. Pelo fato desta substincia apresentar certa
atividade na reduc@o do indice glicémico, existe um grande interessante por parte da
inddstria de alimentos em desenvolver produtos a partir destas matérias primas,
agregando desta forma propriedades funcionais e de satide (SOUZA et al, 2004)

Um dos alimentos ja investigados e citados € o maracuja-amarelo, (Passiflora

edulis flavicarpa), mais propriamente dito, o pé de sua casca.



Algumas propriedades do fruto do maracuja ji sdo conhecidas, tais como:
propriedade sedativa e tranquilizante e fornecimento de vitamina C a partir do seu suco
(MEDEIROS et al, 2009; TOGASHI et al, 2008).

Sabe-se que a casca deste fruto € composta por carboidrato, fibras e proteinas
(JANEBRO, 2009).

Dentre as fibras presentes no produto, a pectina € uma daquelas que fornece
importante atividade hipoglicemia, colaborando no sentido de reduzir a absor¢do de
colesterol e glicose. Sendo a mesma de facil aquisi¢dao, uma vez que e obtida da parte
branca das frutas citricas como o maracujd e que pode ser utilizado como alimento
funcional, devido a sua capacidade de formar géis aquoso, sendo usados na producao de
gomas, geleias, produtos lacteos, entre outros (BRAGA; MEDEIROS; ARAUJ O, 2010;
JENEBRO, 2009; MUNHOZ; ARGANDONA; JUNIOR, 2010; SHEMIN et al, 2005).

A pectina € um polissacarideo constituinte da parede celular de plantas
dicotileddneas, responsavel pela adesdo entre as células e pela resisténcia mecanica da
parede celular (MUNHOZ; ARGANDONA; JUNIOR, 2010).

Estudos indicam que houve redugdo significativa na glicemia em jejum de
humanos ao ingerirem 30 g da farinha da casca de maracuja ao longo do dia. Podendo
ser ingerida ao longo do dia juntamente com os alimentos, como por exemplo, sucos,
frutas e leite. J4 com relagcdo a perda de peso corporal, este estudo nao apresentou valor
significante (JANEBRO e al,2008).

Hoje € importante estudar e explorar o uso da casca de maracuja como
ingrediente de novos produtos, pois ainda ndo existem resultados cientificos de que a
farinha da casca do maracujd possa realmente ter uma a¢do hiperglicémica em humanos
e que seu uso estd isento de efeitos toxicos ao organismo (C()RDOVA et al, 2005;

MEDEIROS et al, 2009).



As fibras tém defini¢do nutricional, ndo digerivel, a qual resiste a digestdo e
absor¢do intestinal, podendo contribuir dessa forma, na reducdo da absor¢do de
colesterol e de glicose. Podem sofrer fermentacdo completa ou parcial no intestino
grosso. As fibras dietéticas sdo de importancia na manipulacdo de alimentos a fim de
auxiliarem no melhor controle glicémico (SALGADO et al, 2010; MELLO;
LAAKSONEN, 2009).

As fibras soldveis sdo benéficas ao ser humano, tendo a capacidade de reter 4gua
formando géis viscosos que retardam o esvaziamento gastrico e o transito intestinal, ao
contrario da fibra insolivel que pode interferir na absor¢do do ferro entre outros
nutrientes (CORDOVA et al, 2005; JANEBRO et al, 2008).

A Diabetes mellitus ¢ um grave problema de satde publica, por ter alta
prevaléncia na populacdo. E uma doenca cronica caracterizada por hiperglicemia,
devido a deficiéncia na secrecdo da insulina pelas células B das ilhotas de Langerhans
do pancreas, ocasionando anormalidades no metabolismo de carboidratos, lipideos,
proteinas, entre outros (KUZUYA et al, 2002; BRAGA; MEDEIROS; ARAUJO, 2010;
JANEBRO et al, 2008).

Vem sendo a principal causa de mortalidade nos paises subdesenvolvidos, pelos
altos custos de hospitalizacdo envolvidos no tratamento. Considerada a quarta causa de
morte no mundo, correspondendo aproximadamente 3% da popula¢do do mundo e 7,6%
da populagdo brasileira entre 30 e 69 anos (SALGADO et al, 2010; JANEBRO et al,
2008; MOREIRA et al, 2003; MEDEIROS et al, 2009).

Embora a idade e fatores genéticos possam estar presentes na realidade da
Diabetes mellitus tipo 2, os fatores ambientais como obesidade, sedentarismo, stress e

depressao também podem estar associados no risco desta doenca, dos quais 80% dos



pacientes apresentam sobrepeso ou obesidade (FRAGUAS; SOARES; BRONSTEIN,
2009; LYRA; OLIVEIRA; CAVALCANTE, 2006).

Quanto ao tratamento, o importante € manter o controle glicEmico adequado,
seja com dieta hipocaldrica, aumento da pratica de exercicios fisicos ou uso de
medicagdes, sem necessidade do uso de insulina. Existem no momento diversas opcoes
terapéuticas, que podem ser utilizadas isoladamente ou em associagdes: sensibilizadores
da acdo de insulina (metformina), anti-hiperglicemiantes, drogas anti-obesidade e/ou
insulina (MARASCHIN et al, 2010; ARAUJO; BRITTO; PORTO DA CRUZ, 2000).

Na dieta, a alimentagdo do diabético deve ser individualizada e associada as
necessidades caldricas didrias, atividade fisica e habitos alimentares. Desta forma, ja se
torna possivel a reducdo de fatores de risco para doenca cardiovascular, que sdo a
obesidade, a dislipidemia (presente em cerca de um ter¢o dos diabéticos) e a hipertensao
arterial (ARAUJO, BRITTO, PORTO DA CRUZ; 2000).

As indicacdes de medicagdes no Diabetes mellitus tipo 2, ocorre quando a dieta
e a realizacdo de atividade fisica nao forem capazes de obter um bom controle, ou seja,
manter a glicemia de jejum e pés-prandial e hemoglobina glicosilada préxima aos niveis
normais (ARAUJO, BRITTO, PORTO DA CRUZ; 2000).

Pesquisas realizadas nos ultimos anos relatam que as dietas com elevado teor de
fibra alimentar, ttm mostrado resultados positivos em relacdo a tolerancia a glicose,
com diminui¢do de hiperglicemia e taxa secretora de insulina, em pacientes diabéticos
(DERIVI et al, 2002).

MCKEOWN et al, 2004 relataram que a concentragdo de insulina em jejum é
menor em individuos que ingerem fibras através do consumos de graos integrais.

Estudos também comprovam que cdes e gatos que tém sua dieta enriquecida

com fibras, reduzem a glicemia pés-prandial (PINHAO et al, 2010)



As principais fibras alimentares sdo os cereais integrais, leguminosas, frutas e
hortalicas (EUFRASIO e al, 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da RDC 360 de
2003, institui que qualquer alimento que seja embalado longe das vistas do consumidor
deve apresentar em sua embalagem, a rotulagem nutricional obrigatéria. Entende-se por
rotulagem nutricional, a descricdo do valor nutricional do produto que compreende o
valor caldrico, a quantidade de carboidrato, proteina, lipideo (gordura total, gordura
saturada e gordura trans), fibra e s6dio, bem como a propor¢cdo destes nos valores
diarios recomendados de cada item citado (BRASIL, 2003b).

Sendo assim, este estudo busca conhecer, através da anélise direta, a composicao
centesimal de um alimento preparado a base de farinha de casca de maracuja-amarelo

(Passiflora edulis flavicarpa) para pacientes diabéticos.



METODOLOGIA

Preparaciao da amostra

A amostra utilizada foi o pao a base de farinha de casca de maracuj4, elaborada
por graduandos do Curso de Nutri¢do, no Laboratério de Técnica Dietética e Tecnologia
dos Alimentos da Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), localizada em
Criciima — Santa Catarina.

Nao existe a comercializacdo deste produto. Em sua formulacdo constam os

ingredientes e respectivas quantidades conforme descrito na tabela 1.

Tabela 1: lista de ingredientes e respectivas quantidades adicionadas na formulacdo do
pao a base de farinha de maracuja.

QUANTIDADES | MASSA
2 Ovos
3 Tabletes (45g) fermento biolégico fresco
2 Colheres (sopa) margarina light sem sal
1 Xicara (chd) leite desnatado morno
4 Colheres (sopa) adocante culindrio forno e fogao estévia
Y5 Colher (cha) Sal
2 kg farinha de trigo
12 Xicara farinha de maracuja
Gema para pincelar
RECHEIO
2 kg ricota light fresca amassada
Ervas fina a gosto

Previamente as andlises, realizou-se a preparacdo da amostra através de
processos de moagem, mistura e quarteamento (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Os parametros analisados foram: umidade, cinzas, proteina, lipidio, carboidrato e

fibras e para cada nutriente analisado, realizou se a técnica em triplicata.



Determinaciao da composiciao centesimal

Para determinar a composicdo centesimal, analisaram-se os teores dos seguintes
parametros: umidade, determinada através da secagem gravimétrica a 105°C; cinza,
determinada pelo método por incineracdo a 550°C; fibra bruta, determinada pelo
método de Hernemberger; lipideo, determinado através do método de Soxhelt; proteina,
determinada pelo método de Kjeldahl; carboidrato, determinado através do somatério de
todos os valores encontrados, subtraidos de 100; e o valor energético (expresso em
Kilocalorias), onde os valores foram calculados utilizando os fatores de conversio de
4Kcal/g para proteinas e os carboidratos, e 9Kcal/g para os lipideos (INSTITUTO

ADOLFO LUTZ, 2008).

Analise estatistica

Para cada nutriente analisado, fez-se uma média e desvio padrdo dos valores

encontrados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da andlise dos parametros que compdem o alimento, determinou-se a

sua composicdo centesimal, conforme consta na tabela 2.

Tabela 2. Composicdo centesimal direta do pao a base de casca de farinha de maracuja —
Parametros com porcentagens e respectivos desvio padrao

PARAMETROS %
Valor calérico 274,03
(kcal/100)

Carboidrato 41,44
Proteina 10.01+0.31
Lipideo 7.5+0.59
Umidade 38+0.43

Cinza 0.79+0.0009
Fibra 2.1+0.76

Fonte: Dados do autor.

A partir da formulagdo do alimento em estudo, verifica-se que os teores de
carboidrato provem das farinhas e do leite adicionados.

O teor considerdvel de proteina pode ser atribuido a presenca da ricota light, a
qual apresenta um valor proteico proximo a 12% (UNICAMP, 2006).

Ja o teor de lipidio presente no produto corresponde a gordura animal encontrada
também na ricota e a gordura vegetal fornecida através da margarina light.

Na tabela 3 pode-se observar a informac¢do nutricional do pao elaborado a base
de farinha de maracujd, considerando uma dieta de 2000 Kcal/dia e uma porcao de 55g.

A confec¢do do rétulo foi baseada nas especificagdes da RDC 360 de 2003 da
ANVISA, que trata sobre rotulagem nutricional obrigatoria.

Ressalta-se que a medida indicada da porcao foi determinada com base na RDC
n°® 359 da ANVISA de 2003 (BRASIL, 2003a), que diz que para paes fatiados ou ndo, a

porcao deve apresentar em torno de 150 kcal, podendo ter uma alteracio de +/-30%.



Tabela 3. Informacdo Nutricional: valores da porcdo estabelecidos com base nos
resultados obtidos na anélise direta do alimento.
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PARAMETROS PORCAO (55g) VDR (%)
Valor calérico 150,72 7,5
(kcal/100)

Carboidrato 22,79 7.59
Proteina 5,50 7.33
Lipideo 4,16 7.56
Umidade 20,89 -

Cinza 0,43 -
Fibra 1,19 4.76

Fonte: Dados do autor.

De acordo com a RDC 360 de 2003 da ANVISA, a informacdo do valor
nutricional compreende a declaracdo de valor energético e nutriente, tais como:
proteinas, gorduras, carboidratos e fibra alimentar presentes em uma por¢do do
alimento, bem como o percentual correspondente ao valor didrio de referéncia (VDR) a
partir de uma dieta de 2000 Kcal (BRASIL, 2003b).

Os VDRs sao baseados em uma dieta de 2000 Kcal didrias, divididas em 300g
de carboidrato, 75g de proteina, 55g de lipidios e ainda 25g de fibras (BRASIL, 2003b).

A Portaria 27 de janeiro de 1998 dispde que, para um alimento ser considerado
fonte de fibras, o mesmo deve apresentar, a cada 100g, 3 g deste componente.

Portanto, a partir dos resultados obtidos para o teor de fibras, e com relacdo na
por¢do definida do alimento em estudo, verifica-se que este produto, nesta formulagao,
encontra-se muito préximo de ser considerada fonte de fibras.

A partir do resultado obtido com relacdo ao teor de fibras e considerando a
importancia de um alimento ser considerado fonte de fibras, sugere-se a adi¢do de uma
quantidade maior da farinha do p6 da casca do maracujd nesta formulacdo. Da mesma
forma, pode-se também sugerir que o consumo deste ingrediente seja feito por outras

formas, adicionando-o a outros alimentos, entre eles, sucos, leites, iogurtes, etc.
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Porém, para que o alimento preparado a partir desta formulacdo em estudo ou
alteracdes em sua composi¢do torna-se imprescindivel a realizacdo de andlises
sensoriais com a intengdo de verificar a aceitacdo do mesmo pelo consumidor. Pois vale
ressaltar que os atributos sensoriais devem sempre estar em harmonia com a qualidade
nutricional e beneficios a satde.

E valido também lembrar que para se atingir a finalidade do consumo de fibras,
o mesmo deve estar associado a uma dieta equilibrada e hébitos de vida saudaveis
(BRASIL, 1999). Ressalta-se também a importancia em ndo interromper o tratamento
medicamentoso em substitui¢do aos alimentos que proporcionam a reducdo na absor¢ao

de glicose, principalmente em diabéticos.
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CONSIDERACOES FINAIS

Diabetes mellitus € um problema de saide publica, por ter alta prevaléncia na
populacdo e alta mortalidade. Hoje, procura-se terapias alternativas, envolvendo
exercicio fisico, mediamento e nutri¢ao.

A farinha de casca de maracuja-amarelo (Passiflora edulis flavicarpa) ainda que
o conhecimento cientifico de seu beneficio seja recente, se mostrou eficaz na reducao da
glicemia, assim, podendo auxiliar no tratamento da diabetes Mellitus, em quantidades
de fibras consideradas como alimento funcional .

De acordo com o resultado obtido para o teor de fibras, verificou-se que esta
formulacdo ndo pode ser considerada um alimento funcional por ndo apresentar o
requisito “fonte de fibras”.

Sugere-se a alteracdo da formulacdo do alimento para aumentar a quantidade de
fibras ou ainda, fazer esta complementacdo a partir de outros alimentos que as

contenham.
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