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BARRAS DE CEREAIS ENRIQUECIDAS COM FARINHA DE CASCA DE NMARACUJI:\:
DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL E AVALIACAO DO EFEITO
FISIOLOGICO EM PORTADORES DE HIV/AIDS EM TRATAMENTO ANTIRRETROVIRAL

AMANDA CRISTINA GOMES COELHO (Autor), sonia maria figueiredo (Orientador)

Este trabalho abre uma nova linha de pesquisa na Escola de Nutricao da Universidade Federal de Ouro
Preto, relacionada a “Propriedades nutricionais e funcionais de residuos industriais organicos”, que sera
desenvolvida em colaboracao com professores e pesquisadores de outros departamentos dessa
instituicdo. A composicdo quimica da casca de maracuja é composta pelo flavedo (camada externa), rica
em fibras insolUveis e o albedo (camada interna), rico em fibra sollvel (pectina e mucilagens) e compostos
fendlicos que possuem atividade antioxidante e anti-inflamatéria. Na pesquisa utilizando a Farinha de
Maracuja (FM) foi encontrado quantidade superior do teor de polifenéis na FM em relacdo a porcao
comestivel dos frutos e alta atividade antioxidante no extrato aquoso pelo método DPPH. Além dos
nutrientes ja citados acima, a FM também é fonte de niacina (vitamina B3), ferro, calcio, e fésforo. A FM
possui potencial, devido a alegacao funcional e capacidade de exercer diversos beneficios sobre a salde
de portadores com HIV/Aids e em outras patologias crénicas nao transmissiveis. A metodologia visa a
realizacao de testes para o desenvolvimento das barras de cereais. As formulacdes pretendem substituir o
uso da aveia em flocos pela farinha de maracuja nas seguintes concentracdes (15, 25, 50, 75 e 100 %). A
escolha das porcentagens de substituicao da farinha de maracuja foram baseadas em varios estudos. Os
demais ingredientes terao quantidades fixas nas barras de cereais. Esse projeto busca reunir as
informacdes nutricionais e sugerir barras de cereais que sejam impactantes no tratamento de diabetes, Ja
em relacdo ao contexto social, as receitas serao repassadas a comunidade em forma de oficinas de
culindria como alternativa para suplementacao alimentar, além de fomentar o bom uso dos recursos
naturais da terra, promovendo a sustentabilidade e saudabilidade com a exploracao econémica de cascas
e sementes do fruto
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