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RESUMO: Para prolongar a durabilidade de frutas e hortali¢as durante o processamento e diminuir ou evitar
o0 desperdicio, tem-se estudado a viabilidade da aplicacdo de materiais biopoliméricos em alimentos, com a
funcdo de protegé-los de danos e contaminacgdes, além de conservar suas propriedades quimicas. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a influéncia do filme a base de amido na pés-colheita da folha da couve manteiga
in natura e minimamente processada. Foram avaliadas as folhas inteiras e minimamente processadas, ambas
com revestimento a base de amido, sendo avaliadas ainda, amostras sem revestimento para comparativo como
controle. As andlises realizadas foram: teor de umidade, cinzas, vitamina C, clorofila a e b. As amostras
minimamente processadas com aplicacdo de revestimento a base de amido obtiveram melhores resultados
quanto a conservacao das propriedades avaliadas durante o periodo de conservacao.

Palavras-chave: clorofila A e B; p6s-colheita; revestimento; vida (til.
INTRODUCAO

A producéo de hortalicas é uma atividade que apresenta destaque na economia e agricultura brasileira.
O cultivo de Brassicas, a exemplo da couve-manteiga, tem grande importancia na olericultura brasileira,
principalmente devido ao grande volume de producdo, valor nutricional das culturas e rapido retorno
econdmico. Sua tolerancia ao calor permite que seu plantio seja realizado durante o ano todo, em varias regides
do Brasil. A maioria dos produtores de couve se concentram em areas com menos de 10 hectares, favorecendo
0 uso intensivo de méo de obra familiar, geragdo de renda para o pequeno produtor e fixacdo do homem no
campo (VARGAS, et al., 2019).

A couve possui alto teor de vitaminas e minerais, que sdo fundamentais para a dieta humana. Porém,
informacgdes sobre a influéncia dos fatores extrinsecos e intrinsecos, durante o seu cultivo, em sua composi¢ao
ndo sdo muito estudadas. No entanto, as diferentes formas de preparo e a grande oferta de couve no mercado,
contribuem para o enriquecimento nutricional da dieta da populagdo (LUENGO, et al., 2018).

Com o intuito de prolongar a durabilidade de frutas e hortalicas durante os processos de producao e
ainda evitar o desperdicio de alimentos, a aplicagcdo de materiais biopoliméricos sobre a superficie de alimentos
tem se mostrado viavel (CARNEIRO, 2019).

Os filmes comestiveis fornecem uma barreira protetora para evitar a transferéncia de material entre os
alimentos e o ambiente, melhorando a estabilidade dos alimentos. Esses filmes podem se tornar transportadores
de aditivos e nutrientes, bem como controlar a migracdo de umidade, gas e lipidios (L1, et al., 2020).

Assim, teve-se como objetivo neste trabalho avaliar a pos-colheita da folha da couve manteiga in
natura e minimamente processada, utilizando revestimento & base de amido.

MATERIAL E METODOS

A couve-folha foi selecionada visando a retirada de algumas injurias por pragas e doengas. Apos a
selecdo, a couve foi higienizada. A couve minimamente processada foi conservada sob refrigeracéo (5 £ 12
°C) e avaliadas a cada trés dias, durante doze dias. Foi utilizada uma amostra padrdo de couve in natura para
fins de comparagéo, sendo controle inteira (Cl), controle minimamente processada (CP), revestida inteira (RI),
e revestida minimamente processada (RP).

Todas as analises foram realizadas no Laboratorio de Pos-colheita da Embrapa Hortalicas, Rodovia
BR060 km 09, CP 218, CEP 70275-970, Brasilia, Brasil.
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O preparo das solucdes filmogénicas foi realizado a partir da dilui¢do de 3 g de amido/100 ml de 4gua
e 10% de sorbitol, em relacdo a massa de amido, sob aquecimento em agitacdo até atingir a 85 °C. Em seguida
a solucgdo filmogénica foi resfriada até 22°C. Algumas folhas foram selecionadas para serem utilizadas inteiras,
e outra parte foi minimamente processada, para entdo serem revestidas com a solucdo filmogénica. Em seguida,
as amostras foram reservadas para a secagem do gel e formacéo do filme. As amostras foram armazenadas sob
refrigeracdo por 12 dias.

Foram realizadas analises de umidade, cinzas, vitamina C, clorofila a, clorofila b e pH, nos tempos 0,
3, 6, 9 e 12 dias.

Para a interacdo entre as médias, empregou-se a analise de variancia ANOVA e quando significativos
foram comparados pelo teste de Tukey, usando o programa estatistico SISVAR, versao 5.6, adotando o nivel
de significancia de 5% de probabilidade (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base na analise de variancia observou-se que nao houve diferenca significativa entre as amostras,
nem entre a interacdo das mesmas em relacdo aos dias, para os valores de pH. Assim sendo ndo foi necessario
aplicar teste de médias para este aspecto.

Tabela 1. Caracterizacdo quimica da folha da couve manteiga inteira e minimamente processada, com e sem
revestimento a base de amido aos 0, 3e 6, 9 e 12 dias.

Caracteristica DIAS Média
avaliada 0 3 6 9 12

Cl 85,2395aA 82,9894aA 80,5817bAB  73,9475¢cB  53,1400cC 75,1796

UMIDADE CP 88,9246aA 88,8859aA 87,3982abA 85,2383abA 85,0619aA 87,1018

RI 87,2422aA 85,1151aA 79,4379bAB 80,0969bcAB 75,6957bB 81,5176

RP 92,0426aA 90,7996aA  90,7320aA 89,5143aA 89,1716aA 90,4520

Média: 88,3622 86,9475 84,5374 82,1993 75,7673 83,5627

Cl 12,4514 14,5383 14,8832 16,7595 14,9933 14,7252b

CINZAS CP 11,8351 14,2505 14,2125 14,7906 16,4935 14,3164b

RI 11,2951 11,9055 12,1347 12,9579 15,1770 12,6940a

RP 11,4901 12,6706 13,0723 15,1240 14,2043 13,3124a

Média: 11,7681C  13,3412B 13,5758B 14,9080A 15,2171A 13,7620

Cl 342,2998b 257,3022a 187,8216a 163,7459b  114,8423a 212,6024

VITAMINAC CP 536,7707a 278,8792a  260,9739a 162,2803b  165,0863a 280,7981

RI 372,3220b 213,6982ab  239,6116a 164,6263b  160,7321a 230,1980

RP 348,7066b 172,1348b  184,7486a 250,8107a  161,4568a 223,5715

Média  400,0248 230,5036 217,5389 185,3658 150,5294  236,7925

Cl 3,0885b 2,7040ab 0,5583b 0,2947b 0,1879a 1,3667

CLOROFILA A CP 2,7167ab 3,2254a 1,1802b 0,9430b 0,3220a 1,6775

RI 3,0885a 2,0353bc 0,5665b 0,3392b 0,2855a 1,0066

RP 3,6887a 1,5515¢ 2,6499a 2,2474a 1,1416a 2,2558

Média: 2,8251 2,3791 1,2387 0,9561 0,4843 1,5766

Cl 1,2200b 1,2633b 0,3709b 0,0807a 0,1150¢c 0,6100

CLOROFILA B CP 1,3021b 0,8334c 0,4307b 0,3531a 0,7360a 0,7311

RI 0,8069c 0,5157¢ 0,3334b 0,2184a 0,1747bc 0,4098

RP 2,0831a 1,6981a 1,3151a 0,4862a 0,5790ab 1,2324

Média: 1,3530 1,0777 0,6125 0,2846 0,4012 0,7458
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Para cada caracteristica avaliada, médias seguidas pela mesma letra mindscula, na coluna, ndo diferem entre si, e as médias seguidas
pela mesma letra maitscula, na linha, ambas pelo teste de Tukey (p<0,05).




Conforme dados da Tabela 1 observou-se que as amostras com revestimento (Rl e RP) mantiveram o
teor de umidade durante os dias de experimento, ja as amostras controle (Cl e CP) tiveram uma maior perda
de umidade, apresentando maior murchamento durante os dias de anélise. N&o houve diferenca significativa
para o teor de cinzas quanto a interagdo entre os tratamentos ao longo do experimento, porém pode-se observar
gue nos dias 09 e 12 os resultados para teor de cinzas sdo mais expressivos de modo geral. Os resultados
obtidos para o teor de umidade e cinzas se assemelham aos obtidos por LEITE, 2010 e FURLANETO,2019.

A amostra minimamente processada com revestimento (RP) obteve melhor conservagdo da vitamina
C, e valores superiores aos encontrados por outros autores e até mesmo indicado na tabela brasileira de
composicéo de alimentos.

Para os resultados de clorofila a e b, o decréscimo dos valores obtidos condizem com a anélise visual
da coloragdo das amostras ao longo dos dias, que amareleceram partir do 6° dia, sendo mais perceptivel e de
forma mais acelerada nas amostras sem a aplicagdo do revestimento (Cl e CP). Assim, as amostras
minimamente processadas com revestimento (R1 e RP) obtiveram maior conservacao do teor de clorofila a até
o0 dia 9 do experimento. J4 no dia 3 a amostra controle minimamente processada (CP) apresentou melhores
resultados. A amostra minimamente processada com aplicacdo de revestimento (RP) obteve melhor resultado
ao longo dos dias do experimento para clorofila b.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Pode-se concluir que a aplicacdo do revestimento na folha da couve inteira e minimamente processada
ndo influencia nos valores de pH. Porém, quanto a umidade, vitamina C, clorofila a e b, as amostras
minimamente processadas com aplicacdo de revestimento (RP) apresentaram melhores resultados quanto a
conservacdo ao longo dos dias de estudo. Assim, o revestimento a base de amido garante melhor qualidade as
folhas de couve minimamente processadas sendo uma alternativa para aumentar a vida Util do produto.
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RESUMO: A adicédo de inulina e subprodutos de processamento de frutas, como acerola, tem sido utilizados
como ingredientes em pées para aumento do teor de fibras e de compostos bioativos. Neste trabalho objetivou-
se verificar o comportamento do teor de umidade e atividade de agua nos pdes em um delineamento de
misturas, com diferentes proporc¢des de inulina (1) (5 a 15%), da farinha do subproduto de acerola (FSA) (5 a
20%) e da farinha de trigo (75 a 90%) e 1 formulacdo controle (sem adi¢do de FSA e 1). O teor de umidade e
a atividade de agua sdo importantes para vida (til, propriedades tecnolégicas e aceitacdo sensorial pelos
consumidores. A variacdo da adi¢do de inulina e farinha de subproduto de acerola, farinha de trigo neste
delineamento ndo apresentou modelo significativo, mais observou interacdo entre FSA e FT. Em relacdo a
formulagdo controle, sem adicdo de ingredientes com fibras, a formulagdo com 15%l, 5% FSA, 80% FT nédo
diferiu significativamente em relacdo ao teor de umidade e atividade de agua ao pdo controle, apresentando
similaridade ao pdo controle, contribuindo para uma potencial aceitacdo sensorial.

Palavras-chave: Estabilidade; fibras; panificacdo; subprodutos agroindustriais.

INTRODUCAO

Dentre os inimeros prebidticos encontrados tem-se a inulina, uma fibra solivel que promove o
equilibrio da microflora intestinal com seus efeitos bifidogénicos, utilizada no enriquecimento de produtos
alimentares com fibras (PASSOS; PARK, 2003). Ela também € um 6timo substituto de gordura, em altas
concentragdes, apresenta propriedades geleificantes, formando uma rede de gel ap6s o corte. Quando
completamente misturada em &gua, surge uma estrutura cremosa de facil incorporacdo no alimento,
substituindo a gordura e obtendo um paladar suave, melhorando o balanceamento e um sabor aprimorado
(GONCALVES et al., 2009).

No processamento da acerola para producéo de polpa ou suco é gerado um grande volume de residuos
organicos. Eles representam 40% do volume de producgéo, sendo na maioria das vezes desprezados, todavia,
poderiam ser aproveitados como fontes alternativas de nutrientes, devido a presenga de antocianinas e acido
ascorbico nesses residuos (RITZINGER; RITZINGER, 2011).

A elaboracéo de farinhas de residuos de frutas é uma alternativa viavel de reaproveitamento, podendo
ser utilizadas como ingredientes no preparo de diversos produtos (bolos, pdes, doces, dentre outros)
(MARTINS et al. 2019).

Pelo teor de fibras ser um dos principais chamamentos de produtos que possuem farinha mista, o uso
de cascas, sementes, talos e folhas, como material-prima é uma opgao util. Pois as fibras alimentares estéo
presentes nestas partes vegetais pouco convencionais (LUPATINI et al., 2011).

Os pées que contém ingredientes como farinha integral, adicionada de fibras e alegacdo "leve™" (tém
quantidade reduzida de algum ingrediente ou valor energético se comparados com o de um produto
convencional) foram os produtos de mais rapido crescimento no mercado devido & demanda dos consumidores
por alimentos saudaveis (ABIMA, 2017). Objetivou-se no trabalho realizar analises de umidade e atividade de
agua de pées de forma acrescidos de inulina e farinha de residuo de acerola.
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REVISAO DE LITERATURA

Os frutanos séo carboidratos soliveis ndo-digeriveis, resistentes a acidez gastrica, a hidrolise pelas
enzimas gastrointestinais dos mamiferos e a absor¢do gastrointestinal, sendo fermentados pela microbiota
intestinal e estimulando seletivamente o crescimento e/ou a atividade de bactérias intestinais associadas a saude
e bem-estar, como os lactobacilos e bifidobactérias (GIBSON et al., 2017).

A inulina estd bastante distribuida na natureza como em plantas, algumas bactérias e fungos.
(FRANCK, 2002). Pode ser encontrada em: alcachofra de Jerusalém, alho, arroz, aspargo, banana, cebola,
centeio, cevada, trigo, dentre outros vegetais (TUNGLAND, 2000; KELLY, 2008). Os frutanos do tipo inulina
ocorrem naturalmente em um grande nimero de plantas e vegetais, dos quais a raiz de chicéria é uma fonte
particularmente rica. Por conter frutose, glicose e sacarose, a inulina contém um sabor meio adocicado (10%
em relacdo a sacarose). Pode ser incorporada com outros ingredientes sem haver alteracdes no sabor e além de
ser soluvel em 4gua (FRANK,2002).

O aproveitamento de residuos pode acarretar em uma demanda ainda maior, tanto para sadde quanto
para beneficios alimentares, com o processamento da fruta podemos obter sua maior quantidade de vitaminas
e antocianinas para um uso com mais especificidades. Da forma que obtemos a farinha de residuo de acerola
podemos posicionar testes para melhoria da satde (SILVA, 2015). Parte do volume de fruto in natura é
destinada para operacdes de beneficiamento para producgdo de sucos, concentrados e néctares (MEZADRI et
al., 2008; MOREIRA et al., 2009).

Os co-produtos constituem mistura heterogénea de sementes, cascas e peles, e se caracterizam como
residuos organicos devendo ser tratados de forma adequada, uma vez que seu descarte pode trazer problemas
ambientais, além de perdas de matéria prima e de energia (PELIZER, PONTIERI, MORAES et al., 2007).
Em alimentos ricos em &gua, que possuem valores de Aw > 0,9, hdo de se formar solucBes diluidas com
componentes do alimento, servindo como substrato para os microrganismos (CELESTINO, 2010).

A farinha obtida do residuo do despolpamento de acerola mostra uma alternativa de aproveitamento
para fins alimenticios, uma vez que apresentou baixo teor de umidade, conferindo elevado tempo de
conservacao, e consideravel valor nutricional, reduzindo os impactos ambientais (MAGALHAES et al., 2020).

A atividade da agua (aw) € caracterizada pela razdo entre a pressao de vapor no alimento em equilibrio
com o meio envolvente com a pressao de vapor saturado a mesma temperatura. Permite determinar a agua livre
no alimento, e disponivel para favorecer o crescimento de microrganismos deteriorantes e rea¢fes quimicas e
bioguimicas (WATER ACTIVITY, 2019).

O teor de umidade designa-se pela percentagem de agua presente num alimento e permite controlar o
potencial crescimento microbiano, sendo que um baixo teor de umidade reduz o crescimento e baixa atividade
enzimatica, fornecendo estabilidade no armazenamento do produto; e a alteracdo organoléticas do produto
final, que influenciam diretamente a qualidade do mesmo. E dependente do teor de matéria seca e do tempo e
temperatura da cozedura. O teor de umidade tipico na massa de péo é de 40% (ROBERT; BRADLEY, 2010;
MAUER; BRADLEY, 2019).

MATERIAL E METODOS

Para o processamento dos pées foram utilizados: subprodutos do processamento da polpa de acerola
(doados pela industria de processamento de polpas de fruta Tagliari®), farinha de trigo comum Cristal®,
margarina Delicia®, fermento biolégico fresco Mauripan®, agucar, sal, inulina GR, dgua (comércio local) e
farinha do RA. Os experimentos foram realizados nos laboratorios de Analise de Alimentos e Panificacdo do
IF Goiano - Campus Morrinhos. O experimento foi dividido em duas etapas: secagem do subproduto de acerola
(FRA) e a producéo dos pées de forma com adi¢do da FRA e inulina GR.

Secagem da FSA: feita a temperatura de 60°C por 48h, em estufa Thoth® (modelo 510-4800 com
circulacdo de ar. Depois o residuo foi triturado em liquidificador Mondial® (turbo inox, L-1000 W) e peneirado
para obtencdo da farinha de residuo de acerola, sendo acondicionado em saco plastico de polietileno e
armazenado em temperatura ambiente até a sua utilizacao para analises posteriores.

Processamento dos pées de forma: na producédo dos péaes de forma foi utilizado farinha de trigo e de
RA, margarina, fermento, agUcar, sal e agua. Para a obtencdo da FRA, o residuo de acerola foi batido em
liquidificador Mondial®. A elaboragcdo dos pées consistiu na pesagem dos ingredientes na balanca semi-
analitica BEL® (modelo L3182, Brasil) com precisdo de 0,0001g, e com adigdo e homogeneizacdo dos
ingredientes, com adi¢do de 4gua morna, misturados manualmente até o ponto de véu da massa e acondicionada
em forma de aluminio (30cmx10cmx10cm) e deixada por mais 1 hora em temperatura ambiente para
fermentar. O forneamento foi realizado em forno (Best®, Brasil) a 180°C por 31 minutos e, depois de
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resfriados os pdes foram embalados em sacos plésticos (BD®, Brasil) tamanho (22cm x 45¢cm x 0,006cm) e
armazenados a temperatura ambiente até a realizacdo das analises. Na Tabela 1 est& o delineamento de misturas
com as diferentes proporg¢des de inulina (1) (5 a 15%), da farinha do subproduto de acerola (FSA) (5 a 20%) e
da farinha de trigo (75 a 90%), com 6 formulacBes e 1 repeticdo no ponto central, e o célculo dos
pseudocomponentes.

Tabela 1. Delineamento experimental de misturas com os teores inulina (1), farinha do subproduto de acerola
(FSA), farinha de trigo (FT) representados por valores reais e pseudocomponentes.

Proporc¢do dos ingredientes na mistura ternaria

Formulagio Concentrag0es reais Pseudocomponentes

(Experimen.) I(c1) FSA(c))  FT(cy) I (X1) FSA(X2))  FT(Xs)
1 0,05 0,05 0,90 0 0 1
2 0,15 0,05 0.80 0,67 0 033
3 0,05 0,20 0,75 0 1 0
4 0,10 0,15 0,75 0,33 0,67 0
> 0,15 0,10 0,75 0,67 0,33 0
6 0,10 0.10 0,80 0,33 0,33 0,33
7 0,10 0.10 0,80 0,33 0,33 0,33

Fonte: Statsoft (2007)
X1+ Xo+ X3=1 ou 100%

Para efeito de comparacdo, também foi feita uma formulacdo controle (sem adicdo de FSA e I). Os
dados de cada resposta foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e avaliaram-se a significancia (P
<0,05), o coeficiente de variacdo, o coeficiente de determinagio ajustado (R%aj) e a falta de ajuste dos modelos
matematicos (BARROS NETO; SCARMINIO; BRUNS, 2010). Utilizou-se o programa Statistica versdo 7.0
(STATSOFT, 2007) para obtencédo do planejamento experimental, analise dos dados e construcdo dos graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados das analises quimicas do teor de umidade e atividade de agua obtidos no
delineamento de mistura foram elaborados modelos matematicos de regressdo que expressaram a relacéo entre
o0s pseudocomponentes das misturas de. Assim, 0 modelo de regressdo, o nivel de significancia (p), a falta de
ajuste (FA) e o coeficiente de determinacdo (R?). Os modelos analisados nao foram significativos (P > 0,05).
Os efeitos da quantidade de inulina (I) ndo foram significativos (P > 0,05), e da farinha do subproduto de
acerola (FSA) e farinha de trigo (FT) foram significativos (P < 0,05) somente no modelo do teor de umidade.
Para 0 modelo de atividade de agua, os efeitos e as interacdes ndo foram significativas.

Para 0 modelo teor de umidade, foi apresentada falta de ajuste significativa, sendo apresentado por
possuir alguns efeitos significativos, ndo podendo ser utilizado para fins preditivos, mas somente com o
objetivo de verificar a tendéncia da resposta. O efeito da interagdo entre FSA e FT foi significativo (P < 0,05).

Na Tabela 2 estdo os resultados das analises de teor de umidade e atividade de 4gua nas formulagoes
de pées do delineamento de mistura.
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Tabela 2. Andlises de teor de umidade e atividade de 4gua da formulacéo controle e das formulagdes de péaes
do delineamento de mistura

Formulagoes Umidade (%) AW

Controle 33,18+ 0,19° 0,90 £ 0,003°
1 28,59 + 2,75¢ 0,94 +0,004%
2 31,65 +1,13™ 0,90+ 0,004°
3 39,89 +1,09* 0,91 + 0,004
4 39,07+ 1,28° 0,94 +0,013%
5 32,39 +0,80° 0,91 +0,015¢
6 30,96 + 2,64™ 0,93 +0,002°
7 30,96 + 0,50° 0,92 +£0,013°¢

Valores correspondem a média + desvio-padrédo. Letras diferentes entre as linhas diferem significativamente
da formulacédo controle (0% de adicdo de inulina e FSA) dos demais pontos do delineamento, pelo teste de
Tukey (P <0,05).

De acordo com a Tabela 2, a formulagdo controle apresentou teor de umidade de 33,18% e aw de
0,90As formulagBes do delineamento apresentaram variacao de 28,59% a 39,89% de teor de umidade e 0,90 a
0,94 de aw. Com relacéo as propriedades tecnoldgicas, a adicdo das farinhas em grande quantidade pode
prejudicar algumas caracteristicas dos produtos de panificacdo, por comprometer a formacao da rede de glaten,
como a circularidade dos alvéolos (FERREIRA et al., 2020) e o aumento da densidade (SANTOS et al., 2018).

De acordo com os resultados das analises de teor de umidade e atividade agua (Tabela 2), do pédo
controle (0% | e FSA) e em relacdo as formulaces da modelagem de mistura, pode-se observar que somente
a formulacgdo 2 (15%l, 5% FSA, 80% FT) ndo apresentou diferenca significativa (P > 0,05). As formulagdes 5
(15% 1, 10% FSA, 75%FT) e 6 (10% I, 10% FSA, 80% FT) ndo apresentaram diferenca significativa (P >
0,05) no teor de umidade em relagdo ao controle. Em comparagdo com o controle ndo houve diferenca
significativa na formulacdo 2, pois o teor de inulina e FSA utilizada ndo foi muito elevado, ndo permitindo
mudanga significativa, ja nas formulacGes 5 e 6 foram perceptiveis uma variagéo significativa em relagdo ao
controle na analise de aw, pois apresentam um teor de FSA elevado em comparacdo, em relacdo as
propriedades tecnoldgicas, a adicdo das farinhas em elevada quantidade pode prejudicar algumas
caracteristicas dos produtos de panificagdo, por comprometer a formacdo da rede de gluten, como a
circularidade dos alvéolos (FERREIRA et al., 2020) e 0 aumento da densidade (SANTOS et al., 2018).

As demais formulagGes do delineamento apresentaram diferenca significativa em relacéo a formulagéo
controle por terem em sua composi¢do um maior teor de FSA e inulina, entretanto na literatura, sdo encontrados
pées elaborados com subprodutos agroindustriais com diferentes teores de umidade, em g 100 g™, variando de
32,67 a 35,3, em pdes com casca e polpa de baru (ROCHA; CARDOSO SANTIAGO, 2009); 9,6, em paes
elaborados com casca de mandioca (VILHALVA et al., 2011) e de 35,5, com uso de farinha de quinoa na
fabricacdo de pdes de forma (BORGES et al., 2013). Essa variagdo, certamente, é devido aos ingredientes
utilizados na preparacéo dos paes. O teor alto de umidade em pées aumenta a atividade microbiana, deixando
0 produto grudento e borrachudo, e altera sua textura, sendo este um dos fatores responsaveis pela perda da
qualidade do produto (OLIVEIRA et al., 2011). Em contrapartida, as farinhas possuem valores consideraveis
de compostos bioativos com atividade antioxidante, que podem atuar como conservantes, retardando a
oxidagdo. Atualmente, os consumidores buscam produtos pela qualidade e seus ingredientes naturais, e 0s
antioxidantes naturalmente presentes constituem uma possibilidade de substituicdo dos sintéticos, agregando
valor ao produto final (LIMA et al., 2019).

CONSIDERACOES FINAIS

O teor de umidade e a atividade de agua sdo importantes para vida Gtil, nas propriedades tecnologicas e
aceitacdo sensorial pelos consumidores. A variacdo da adi¢éo de inulina e farinha de subproduto de acerola,
farinha de trigo neste delineamento ndo apresentou modelo significativo, mais observou interacdo entre FSA
e FT. E em relacdo a formulacdo controle, a formulagdo com 15%I, 5% FSA, 80% FT ndo diferiu
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significativamente em relacdo ao teor de umidade e atividade de &gua, apresentando similaridade ao pao
controle, sem adicdo de ingredientes com fibras, contribuindo para uma potencial aceitacdo sensorial.
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RESUMO: A secagem de produtos vegetais tem o objetivo de prolongar a sua vida ttil além de reduzir sua
massa e volume, aumentando a eficiéncia de transporte e armazenamento dos alimentos. No entanto, é um
processo intensivo com gastos de energia e tempo, tornando necessaria a busca por tecnologias mais
eficientes. Assim sendo, o objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre a
qualidade nutricional apds o processo de secagem nas folhas de ora-pro-nébis Pereskia aculeata Miller, e
avaliar sua influéncia nos compostos bioativos.

Palavras-chaves: Desidratacao; Estufa; Compostos Bioativos; Farinha.
INTRODUCAO

Considerada uma planta alimenticia ‘ndo convencional’ (PANC), a ora-pro-nébis (OPN) é
popularmente conhecida de ‘carne para os pobres’ devido ao seu alto teor proteico. Sua constitui¢do proteica
apresenta aminodcidos essenciais e ndo essenciais com alto teor de lisina (MARTIN et al., 2017) um
aminoacido encontrado em proteinas animais. As concentracdes desses aminodcidos essenciais e nao
essenciais sao proximos e/ou superiores aos recomendados pela FAO (Food and Agriculture Organization)
para dietas humanas com destaque para o triptofano, que é um dos mais abundantes (CRUZ et al., 2021). O
consumo desses vegetais ndo convencionais pode estar associado a beneficios de protecdo a satide, como
efeitos antioxidantes, anti-inflamatérios e antimicrobianos, que sdo parcialmente atribuidos as atividades
biolégicas de seus constituintes fitoquimicos, como compostos fenoélicos, vitaminas, carotenoides,
flavonoides e minerais (OLIVEIRA, et al., 2019).

Os estudos das folhas de ora-pro-ndbis, vislumbram possiveis alternativas para substituir e
incrementar nutricionalmente alimentos convencionais, pois seu teor em proteinas, vitaminas e minerais é
relativamente alto, quando comparado a hortalicas folhosas e graos de cereais, além de apresentarem baixo
custo e disponibilidade (BARONI; VOLPINI-RAPINA; COSTA-SINGH, 2017; CRUZ et al.,, 2020;
MARTINEVSKI et al.,, 2013; PAULA et al., 2016; SANTANA et al.,, 2018). Além de novos estudos
cientificos, sdo encontradas diversas formas de comercializacdo dos produtos de ora-pro-nébis, tais como as
folhas frescas e desidratadas, farinhas, encapsulados, suspensées, etc. (SOMMER, et al. 2022)

A desidratacdo é um método de conservacao de alimentos, que consiste na retirada de agua livre dos
alimentos, levando a uma reducdo da atividade de 4gua (YANG et al., 2016). A secagem em estufa é um dos
métodos de desidratacdo mais comuns, simples e de baixo custo de implementacdo, mas pode causar grandes
alteracdes sensoriais nos produtos alimenticios (ZIELINSKA & MARKOWSKI, 2016).

Diante do exposto este trabalho tem como objetivo realizar uma revisdo bibliogréafica sobre os
compostos nutricionais das folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller) em variados tipos de secagem.

MATERIAL E METODOS

Para identificar os estudos que abordavam o tema, foram realizadas buscas sistematizadas na base
de dados google academico (https://scholar.google.com.br/?hl=pt), e SciELO (https://www.scielo.br). Para
chegar a pré-selecdo, buscou-se os titulos e/ou palavras chaves que poderiam ter relagdo com a tematica
da revisdo deste trabalho. Foram usadas seguintes palavras para localizar os titulos dos artigos: Ora-pro-
nobis, Pereskia aculeata Miller e Drying, as palavras foram buscadas em inglés, idioma de origem dos
artigos. Em seguida, foi realizada uma leitura para melhor entendimento do contetiido dos mesmos.
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A avaliacdo para a selecdo dos artigos foi realizada pelos autores deste trabalho e, em seguida,
apresentada a todos os pesquisadores para verificar se havia divergéncia de opinides, e estas foram sanadas
por meio de um consenso. A selecdo inicialmente foi realizada através de titulos, seguida por resumos, e
quando selecionados, por leitura completa dos artigos.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Como as demais plantas ndo convencionais, a ora-pro-nobis também nasce espontaneamente, mas
caso queira cultiva-la, sua propagacéo é por meio de sementes. £ uma planta que se adapta a diferentes tipos
de solo, desde que haja uma drenagem satisfatéria (EMBRAPA, 2012). Segundo Souza et al. (2009) a
Pereskia aculeata Miller é comumente utilizada tanto para fins medicinais como alimentares.

No caso de integracdo a industria para producdo de concentrado desidratado e moido, como vem
sendo implementada pelas industrias, algumas empresas como a Metaldrgica Zenker estdo desenvolvendo
equipamentos para o processamento p6s-colheita de ora-pro-nébis, como por exemplo, mesas que facilitam a
desfolha, maquinas para picar as folhas e secadores a base de energia solar ou elétrica. Vislumbra-se a
utilizacdo de carvao e gas como fontes alternativas de calor por questdes de custo e de indisponibilidade de
poténcia elétrica necessaria em algumas propriedades (EMBRAPA, 2012).

Segundo Aratjo Filho et al. (2011), a obtencdo de hortalicas desidratadas possibilita a produgao de
subprodutos, como a farinha, podendo ser submetidas ao processo de trituracdo ou moagem, a fim de reduzir
as particulas. Desta forma, a incorporagdo destas hortalicas pode acontecer em diversos produtos, como
bebidas lacteas, tortas, salsichas e massas, bem como na producdo de sucos, geleias, licores e sorvetes
(KAZAMA et al., 2012).

Com relacdo a umidade (SANTOS et al., 2022), a ora-pro-nébis apresenta o valor de 7,38 + 0,61%
que é préoximo ao resultado de 6,53% determinado em estudo de Rocha et al., (2009) para folhas
desidratadas. O processo de secagem tem, como finalidade, a retirada de agua livre de um determinado
produto e, assim, possibilita 0 aumento de vida titil e agrega valor ao produto final (MAISNAM et al, 2017).

A umidade das farinhas de ora-pro-nébis quando compara-se a utilizacdo da matéria seca de 100g
das farinhas de ora-pro-nébis com 100 g dos feijoes cozidos (preto e roxo) que sdo fontes de proteinas de
origem vegetal (TACO, 2011), observa-se que as farinhas destas cactaceas apresentaram maior porcentagem
de teores proteicos que os feijoes. Como alguns grupos populacionais ainda apresentam dieta com acesso
limitado as proteinas animais, o consumo de fontes vegetais ricas em proteinas podera contribuir para
prevenir ou tratar caréncias nutricionais relacionadas a este nutriente. (ALMEIDA et. al. 2014).

Segundo Alves et al. (2019), a farinha de ora-pro-nébis obtida pela secagem em estufa (40 °C) com
circulacdo de ar apresentou teores de umidade, proteina, cinzas e lipidios semelhantes aos valores
encontrados por Almeida et.al. (2014) que foram de 12,46 +0,47; 28,99 +0,59; 14,81 +0,18 e 5,07
+0,15g/100g, respectivamente. Por outro lado, a farinha obtida sem circulacdo de ar apresentou valores mais
discrepantes e todos os parametros fisico-quimicos avaliados apresentaram valores inferiores em relacdo a
farinha obtida com circulacdo de ar, com excecdo o parametro de variacdo de cor (AE*). Isso demonstra que
o processo de secagem sem circulacdo é mais dificil de ser controlado/padronizado.

De acordo com Soares, Castro e Martins (2022) as folhas de ora-pro-nébis contém altos niveis de
proteinas quando comparadas a outras plantas comumente usadas, como alface, couve e milho. As folhas da
planta sdo consideradas como a principal fonte de proteinas. Além disso, a OPN também contém altos niveis
de minerais, fibra dietética e vitaminas A, C e acido félico. Avaliando compostos fenélicos totais em extratos
brutos e fragbes de folhas secas de OPN, Trennepohl, et al (2016) encontraram variagdes de 45,29 + 2,93 a
231,06 + 19,38 mg de EAG/g (miligramas equivalentes de acido galico por grama de extrato bruto), valores
superiores ao de 95,6 mg EAG/g encontrado por Sousa, et al (2014), todos em extrato alcodlico (etanol
70%).

Para Soares, Castro e Martins (2022) as folhas de ora-pro-nébis (OPN) apresentaram alta
concentracdo de proteinas, fibras e ferro, podendo ser uma importante fonte de nutrientes utilizando plantas
comestiveis ndo convencionais. O processo simples, rapido e barato usando uma solucdo solvente 50 mM
NaCl foi capaz de extrair ferro e compostos bioativos das folhas de OPN. O extrato aquoso de OPN
apresentou potencial atividade antioxidante demonstrada pelos métodos FRAP, ORAC e DPPH. A alta
concentracdo de ferro no extrato pode possibilitar importantes aplicacdes no desenvolvimento de novos
produtos ricos em ferro de origem natural.
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CONSIDERACOES FINAIS

A diferentes formas de secagem, bem como os diferentes métodos, podem interferir no valor
nutricional do produto obtido. Assim, foi possivel observar que a ora-pro-nobis possui um alto teor
nutricional, sendo também utilizado para fins medicinais, mesmo apds ser submetida a secagem. Os
diferentes métodos de secagem das folhas dessa planta podem ser fundamentais na obtencdo de um alimento
que pode ser utilizado como ingrediente para o enriquecimento nutricional na elaboracdo de alimentos
variados.

REFERENCIAS

ALVES, L. U. Valiacao Das Caracteristicas Fisico-Quimica das Folhas e da Farinha de Ora-Pro-Nobis.
Semindrio de Iniciacdo Cientifica (Graduagdo) — Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC, set.
2019.

LARISSA, C. S; CASTRO, A. B. MARTINS, M. V. Potencial antioxidante e valor nutricional das folhas da
ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Miller): um estudo de revisdo. Brazilian Journal of Development,
Curitiba, v.8, n.1, p. 6649-6659, 2022.

Maciel, V. B. V., Bezerra, R. Q., Chagas, E. G. L., Yoshida, C. M. P., & Carvalho, R. A. (2021). Ora-
pronobis (Pereskia aculeata Miller): a potential alternative for iron supplementation and phytochemical
compounds. Brazilian Journal of Food Technology, v. 24, 2020.

MADEIRA, N. R; AMARO G. B.; MELO R. A. C; NEIDE B; ELCIO R; Cultivo de Ora-pro-nébis
(Pereskia) em Plantio Adensado sob Manejo de Colheitas Sucessivas. Ministério Da Agricultura, Pecuaria
E Abastecimento, 2016.

MARTIN, A. A.; DE FREITAS, R. A.; SASSAKI, G. L.; EVANGELISTA, P. H. L.; SIERAKOWSKI, M.
R. Chemical structure and physical-chemical propertis of mucilage from the leaves os Pereskia aculeata,
Food Hydrocolleids, v. 70, p. 20-28, 2017.

SANTOS, P. P. A. et al. Development and characterization of high protein functional ice cream with ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata Miller) and inulin. Brazilizan Journal of Food Technology, v. 25, 2022.

SILVA, D. O., SEIFERT, M., NORA, F. R., BOBROWSKI, V. L., FREITAG, R. A., KUCERA, H. R,,
GAIKWAD, N. W. Acute toxicity and cytotoxicity of Pereskia aculeata, a highly nutritious Cactaceae plant.
Journal of Medicinal Food, v. 20, p. 403-409, 2017.

SOARES, L. C.; CASTRO, A. B.; MARTINS, M. V. Potencial antioxidante e valor nutricional das folhas de
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller): um estudo de revisdo. Brazilian Journal of Development,
Curitiba, v.8, n.1, 2022.

SOMMER, M. C.; Obtention and physicochemical characterization of ora-pro-ndbis flour. Brazilian
Journal of Health Review, v.5, n.2, p.6878-6892, 2022.

SOUSA, R. M. F. et al. Atividade antioxidante de extratos de folhas de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata
Miller) usando métodos espectrofotométricos e voltamétricos in vitro. Biescience Journal, Uberlandia, v.
30, suppl.1, p. 448-457, 2014.

SOUZA, G. B. et al. Aceitabilidade de Preparacoes Alimenticias com a Taioba (Xanthosoma Sagittifolium) e
Ora-Pro-Nobis (Pereskia Aculeata Miller): Uma Revisdo De Literatura. Faculdade Maria Milza, 2019.

SOUZA, L., CAPUTO, L., INCHAUSTI DE BARROS, I., FRATIANNI, F., NAZZARO, F., & DE FEO, V.
Pereskia aculeata Muller (cactaceae) leaves: Chemical composition and biological activities. International
Journal of Molecular Sciences, v. 17, p. 1478, 2016.

TRENNEPOHL, B. I. Caracterizagdo fisico-quimica, atividade antioxidante e atividades biolégicas da
espécie Pereskia aculeata Mill. 2016. Dissertacao (Mestrado em Alimentagdo e Nutricao) — Universidade
Federal do Parana, Curitiba, 2016.

SEE
HE _INSTITUTO FEDERAL

B Goiano
Campus Morrinhos




ZIELINSKA, M.; MARKOWSKI, M. The influence of microwave-assisted drying techniques on the
rehydration behavior of blueberries (Vacciniumcorymbosum L.). Food Chemistry, v. 196, p. 1188-1196,
2016.

SEE
BBl INSTITUTO FEDERAL

BEE Goiano
BB campus Morrinhos




04 A 06 DE
OUTUBRO DE 2022

SAUDABILIDADE E TENDENCIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 13H AS 22H30

DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA LACTEA COM SORO DE RICOTA
SABORIZADA COM MURICI

AUGUSTINHO, Bianca Ferreiral; PINTO, Ellen Godinho?; FERNANDES, Ana Paula Stort3;
MARTINS, Wiaslan Figueiredo*; SOARES, Dayana Silva Batista®

'Estudante do Curso de Superior em Tecnologia de Alimentos - TAL — IF Goiano, e-mail: biafer2308@gmail.com;
2Docente Depto de alimentos — TAL — IF Goiano. E-mail: ellen.godinho@ifgoiano.edu.br; Docente Depto de alimentos
—TAL — IF Goiano. E-mail: ana.stort@ifgoiano.edu.br; “Docente Depto de alimentos — TAL — IF Goiano. E-mail:
wiaslan.martins@ifgoiano.edu.br; SDocente Depto de alimentos — TAL — IF Goiano. E-mail:
dayana.soares@ifgoiano.edu.br

RESUMO: A bebida lactea é um produto obtido da mistura do leite, soro de leite e demais ingredientes. O
uso de soro proveniente do processamento de ricota em sua formulagdo serve para agregar valor, além de
eliminar os problemas ambientais gerados com o seu descarte inadequado. O presente trabalho tem por objetivo
a elaboracdo de uma bebida lactea com soro de ricota saborizada com murici. Foi realizado o processo de
colheita, selecéo e higienizagdo dos frutos. Em seguida foi realizada a formulagdo de bebida lactea. O soro,
polpa de murici e bebida lactea foram analisados quanto ao pH, Acidez Titulavel (g100g), Sélidos Solaveis
Totais (°Brix), Aw e Umidade, todos seguindo a metodologia do Instituto Adolf Lutz. A bebida lactea
apresentou boas caracteristicas fisico-quimica, assemelhando-se as literaturas, tendo divergéncia apenas no
valor de pH o qual foi inferior, sendo vantajoso do ponto de vista comercial, mas pode influenciar na
aceitabilidade sensorial.

Palavras-chave: Byrsonima crassifdlia; cerrado; lacteos;

INTRODUCAO

Segundo o Regulamento de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea (BRASIL, 2005), entende-se por
Bebida Lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT,
reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de
leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura
vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos.

Durante o processamento de ricota, o rendimento é de aproximadamente 5% em relagdo ao volume de
soro de queijo utilizado. O soro resultante da fabricacdo da ricota possui importantes propriedades nutricionais
(alto teor de lactose, minerais e vitaminas) que podem agregar valor ao desenvolvimento de novos produtos,
além de eliminar os problemas ambientais gerados com o seu descarte inadequado (ANTUNES, 2003).

O soro resultante da fabricacdo da ricota pode possuir gosto acido e elevado teor salino, o que tem sido
um fator limitante para o seu aproveitamento na alimentacdo humana, por isso é indispensavel a saborizagdo
dos produtos fabricados com o seu uso (DE PAULA et al., 2020).

O murici (Byrsonima crassifolia) é uma drupa que apresenta coloracdo amarela, com formato
levemente achatado e esférico, e dispde de um didmetro aproximado de 1,5 a 2,0 cm. E um fruto energético,
rico em lipidios, fibras alimentares, calcio e componentes antioxidantes como os fenolicos e os carotenoides,
com aroma e sabor caracteristicos (REIS & SCHMIELE, 2019).

O presente trabalho tem por objetivo a elaboracdo de uma bebida lactea com soro de ricota saborizada
com murici.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do Murici foram adquiridos na regido de Morrinhos- GO, sendo em seguida transportados
para o laboratério de Analise de Alimentos do Instituto Federal Goiano- Campus Morrinhos. Foram
selecionados, lavados com agua corrente e sanitizados com solugdo de hipoclorito de sédio 100 pL.L? por 15
minutos.
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O leite utilizado foi adquirido em mercado local, sendo este tipo UHT. O soro de ricota foi obtido do
processamento de ricota, armazenado e posteriormente utilizado para a elaboracgdo da bebida lactea.

Para a elaboragéo da bebida l4ctea utilizou-se as proporgdes de ingredientes dispostas na tabela 1.
Tabela 1. Lista de ingredientes e propor¢des

Ingrediente Quantidade (%)
Soro 36,36%

Leite 36,36%

AcUcar 9,09%

Murici 18,18%

O fruto, soro e bebida lactea foram submetidos a andlises fisico — quimicas em triplicata de umidade,
pH, acidez titulavel, atividade de agua (Aw) e solidos sollveis totais (°Brix) seguindo a metodologia do
Instituto Adolf Lutz (2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Constata-se na Tabela 2, os resultados da composicéo fisico-quimica do Murici in natura, soro do leite
e bebida lactea.
Tabela 2. Composicao fisico-quimica do Murici in natura, soro e bebida lactea

Analises Murici in Soro Bebida lactea
natura

pH 1,10+0,02 3,05+0,09 2,32 0,00

Acidez Titulavel (g100g) 2,08+0,05 0,18+0,01 0,34+0,00

Solidos Soluveis Totais (°Brix) 9,33+0,57 7,33+0,57 15,00+0,00

Aw 0,900+0,01 0,908+0,00 0,846+0,03

Umidade (%) 77,90+0,80 80,89+0,22 80,45+0,21

Fonte: Elaborada pelos autores (2022).

Verifica-se que o valor de pH do Murici in natura foi de 1,10, o qual se difere do encontrado por
MORZELLE et al. (2015) foi de 4,74. A acidez total titulavel dos muricis in natura foi de 2,08 g100g de acido
citrico, valor esse semelhante ao encontrado por DOS SANTOS et al. (2018) que foi de 2,44 g/100g. O teor de
umidade dos frutos encontrado no presente estudo foi de 77,90% que corrobora com o encontrado por
GUIMARAES & SILVA (2008) que foi de 75,87%, aproximando-se também a atividade de agua que foi de
0,980. O teor de solidos soliveis totais € um importante fator de qualidade quanto ao sabor, e o valor
encontrado de 9,33°Brix esta superior a 9%, o que é bastante desejavel do ponto de vista comercial (MENEZES
et al., 2001). As variagOes dos resultados encontrados podem ser atribuidas ao grau de maturacéo dos frutos,
fatores endafocliméticos e metodologias de anélises (POTTER, 1973; HAMACEK, 2012).

O soro de ricota é um produto com alta umidade e Aw, como verificado no presente estudo essas sdo
de 80,89% e 0,900, respectivamente. De acordo com Carvalho et al. (2013), o soro de leite &cido apresenta um
pH menor que 5,1, estando o valor obtido no presente estudo dentro desse padréo. O soro de ricota apresentou
uma acidez de 0,18 g7100g de acido lactico, valor esse semelhante ao encontrado por DE PAULA et al. (2020),
o qual foi 0,13 g100g.

Costa (2013), obteve valor do teor de umidade entre 80,50% a 81,04 para diferentes bebidas lacteas
fermentadas formuladas com frutos do cerrado (araga, araticum, gabiroba, mangaba, murici e pequi), valor
esse proximo ao encontrado no presente estudo. Em seu estudo DE PAULA et al. (2020), encontraram um
valor de pH de 3,72 para a bebida lactea com soro de ricota, valor esse que se diferencia do obtido no presente
estudo. A Isso se da devido a saborizacdo da bebida lactea estudada, onde a matéria-prima saborizante
apresenta baixo pH o que influencia no produto final. Valores baixos de pH inibem o desenvolvimento de
microrganismos, o que se torna vantajoso do ponto de vista comercial, mas pode influenciar negativamente
em sua aceitabilidade sensorial (GONDIM et al., 2016). O valor de acidez também é influenciado pelo mesmo
fator. Um fator de grande expressividade na aceitabilidade de bebidas lacteas e demais produtos é o teor de
solidos soluveis, o qual tem influéncia direta no sabor do produto. Verifica-se que a bebida lactea apresentou
15 °Brix, estando de acordo com algumas marcas comercializadas analisadas por Gondim et al. (2016), que
variou de 11,66 a 15,33 °Brix.

CONSIDERACOES FINAIS
O uso do soro de ricota apresenta viabilidade tecnoldgica e aplicabilidade para a elaboragéo de bebidas
lacteas, gerando bons produtos finais e resguardo do meio ambiente. A bebida lactea apresentou boas
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caracteristicas fisico-quimica, assemelhando-se as literaturas, tendo divergéncia apenas no valor de pH o qual
foi inferior, sendo vantajoso do ponto de vista comercial, mas pode influenciar na aceitabilidade sensorial. A
saborizagdo com Murici foi satisfatoria uma vez que suas caracteristicas foram transferidas ao produto e o seu
uso gera seu maior conhecimento e valorizag&o.
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RESUMO: Ainda ndo ha aproveitamento global dos alimentos devido a cultura alimentar da popula¢édo, como
cascas e sementes de frutas, folhas e talos de hortalicas, ou seja, partes ndo comestiveis dos alimentos
descartadas. Nesse viés, este trabalho teve como objetivo desenvolver pagocas com adicdo de farinha de
améndoa de pequi por delineamento simplex-centroide e avaliar os pardmetros da cor na pagoca. Foram
desenvolvidas doze formulacdes com diferentes adi¢bes de farinha de améndoa de pequi e todas foram feitas
em triplicata. Os resultados demonstraram que as pagocas desenvolvidas obtiveram parametros de cor com a
seguinte variacdo: L*= 21,36 (F1) a 76,5 (F3) a*= 0,62 (F3) a 9,58 (F10), b*=9,58 (F1) a 15,08 (F5), o chroma
C*=12,07 (F1) a 17,30 (F5) e o angulo Hue®°= 0,92 (F1) a 1,53 (F3). Sob tal ética, as pagocas elaboradas com
0 amendoim e a farinha de pequi destacaram-se por apresentar parametros de cor que melhor interagem no
desenvolvimento de pacocas para finalidade comercial. Dessa forma, este estudo demonstrou a importancia do
aproveitamento de residuos provenientes do processamento do pequi no desenvolvimento de um novo produto,
visto que os parametros de cor foram favoraveis para tal acéo.

Palavras-chave: Produto Secundario; Delineamento simplex-centroide; Novos Produtos.

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos € um desafio global relacionado a segurancga alimentar e gestdo de recursos,
com implicagBes ambientais, sociais e econémicas (HUANG et al., 2020). Ainda ndo ha aproveitamento global
dos alimentos devido a cultura alimentar da populagdo, como cascas e sementes de frutas, folhas e talos de
hortalicas, ou seja, partes ndo comestiveis dos alimentos descartados (RAMOS et al., 2020). Contudo, esses
residuos podem ser utilizados na producéo de novos alimentos, auxiliando no combate a desnutricéo e a fome
(GALINDO, 2014; SILVA et al., 2019).

O pequi é uma fruta muito popular no Brasil. No entanto, suas améndoas (que também sdo comestiveis)
sdo pouco utilizadas, principalmente devido a dificuldade de extrair o endocarpo espinhoso, embora seja rico
em riboflavina, tiamina, provitamina A e 6leos que lhe conferem grande valor nutricional. A améndoa pode
ser utilizada na fabricagdo de pacoca e dleo, assim como ingrediente de farofas e doces, ou como petisco, na
forma salgada ou doce (DAMIANI et al., 2013; ALVES et al., 2014).

A parte mais conhecida e utilizada do fruto de pequi € a polpa, por ser uma excelente fonte de vitamina
A e, também, carotenoides. E utilizada para extragio de 6leos e, além disso, para preparos de geleias, cremes,
doces, sorvetes, licores, entre outras iguarias (PRADO, 2019). Em recentes estudos, foi observado o quanto a
farinha de pequi (epicarpo e endocarpo) apresentam propriedades tecnoldgicas que favorecem sua utilizagdo
(CANGUSSU et al., 2021; SANTOS et al., 2022). Porém, estudos sobre a farinha de améndoa do pequi sdo
muito escassos.

Portanto, este trabalho teve como principal objetivo desenvolver pacocas com adigdo de farinha de
améndoa de pequi por delineamento simplex-centroide e avaliar os parametros da cor na pagoca com améndoa
de pequi.
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MATERIAIS E METODOS

Os pequis foram abertos e, assim, foram coletadas as améndoas na parte interna. Uma casca envolta
da améndoa foi retirada e depois, foram torradas a 130°C em estufa com circulagdo de ar por 30 minutos. Entdo
foram trituradas e peneiradas para obtencdo de uma padronizacdo no tamanho dos granulos. Os ingredientes
foram adicionados, conforme formulacéo descrita na Tabela 1. O delineamento simplex-centroide foi utilizado
para o desenvolvimento das diferentes formulagBes, conforme Tabela 2. Em seguida, as pacocas foram
moldadas em uma forma de formato cilindrico e desinformadas. Todas as formulagdes foram desenvolvidas
em triplicata e as amostras foram armazenadas a temperatura de -18 °C, para analises posteriores.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elaboracéo da pagoca (g/100g).

_Ingredientes Peso (g/100g)
Améndoa de pequi, Amendoim, Fuba de Arroz 64
Agucar Refinado 22
Leite Integral 12
Sal 2

Tabela 2. Planejamento experimental para estudo das propriedades de mistura de farinha da améndoa
de pequi, farinha de amendoim e fubéa de arroz, em pseudocomponentes e proporcdes reais.

Proporgio dos ingredientes na mistura ternaria
Proporgao de cada componente na Proporgio de cada componente na
Formulagio mistura pagoca (g/100g)
ensaio Améndoa  Amendoim  Fubi Améndoade Amendoim  Fuba de
de Pequi (X2) de Pequi (X1) (X2) Arroz
(X1) Arroz (X3)
(X3)

1 1 0 0 64 0 0

2 0 1 0 0 64 0

3 0 0 1 0 0 64

4 0,50 0,50 0 32 32 0

5 0,50 0 0,50 32 0 32

6 0 0,50 0,50 0 32 32
7 0,33 0,33 0,33 21,3 21,3 21,3
8 0,33 0,33 0,33 21,3 21,3 21,3
9 0,33 0,33 0,33 21,3 21.3 21,3
10 0,66 0,17 0,17 42,64 10,88 10,88
11 0,17 0,66 0,17 10,88 42,64 10,88
12 0,17 0,17 0,66 10,88 10,88 42,64

A cor foi avaliada através do aparelho Color Quest XE (Hunter Lab, EUA), seguindo o
modelo CIE-Lab, com angulo de observagdo de 10° e iluminante padrao D65, que
corresponde a luz natural do dia. Foram avaliados os parametros L*, a* e bx. Em seguida os
resultados foram expressos em graficos e analisados. No sistema CielLab, L* indica a
luminosidade, variando em uma escala de preto (0) ao branco (100); os pardmetros a* indica
a variacdo de pigmentos de cor que varia entre o verde (-60) e o vermelho (+60) e b* indica
intensidade de pigmentos de cor variando entre o azul (-60) e o amarelo (+60); H° indica a
tonalidade da cor e o C+ indica saturagdo propriamente da cor. O angulo hue (H°) e a
cromaticidade (Cx) foram calculados conforme as equacdes, H® = tan-1 (b*/a*) e C* = (a
*) 2 + (b %) 2, respectivamente.
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Apo6s a obtencdo dos dados, foi realizado a analise paramétrica de variancia, empregando-se o Teste
de Tukey a 5% para comparacdo entre as médias dos tratamentos das diferentes formulacdes de pagoca

desenvolvidos com a utilizacéo do software Statistica 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para os parametros de cor estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados dos parametros de cor para as formulac6es de pagoca de pequi.

Amostras L* a* b* H° Cc*

F1 21,36+0,64°  7,3420,41%1 9 58+0,249 0,92+0,03° 12,07+0,53¢
F2 33,93+0,729  7,72+0,10°%  12,18+0,55°  1,00+0,01°  14,42+0,43¢
F3 76,50+0,66°  0,62+0,06°  13,95+1,°%4  153+0,10°  13,96+0,15
F4 28,10+0,61°  7,05+0,44™  11,41+0,50"  1,02+0,01*  13,41+0,26¢
F5 33,96+0,76"  8,48+0,15%  15,08+0,21*  1,06+0,05°  17,30+0,44°
F6 35,58+0,507  7,43+0,40°0  13,33+0,52°  1,06+0,06  15,26+0,26%
F7 32,97+0,509  7,78+0,20%%"  13,49+0,30%  1,05+0,06*  15,57+0,36°
F8 30,12+1,199  8,57+0,44° 13,46+1,25¢  1,00+0,10°  15,96+0,26™
F9 35,72+0,42"  7,43+0,43%0  14,3+0,42>  1,09+0,05*  16,11+0,45"
F10 29,13+0,50% 9,58+0,45°  14,08+0,21° 0,97#0,01°  17,03%0,47°
F11 32,84+0,389  8,19+0,67°®  13,19+0,35°  1,01+0,06*  15,52+0,40
F12 41,60+0,21°  6,59+0,469 14,93+0,45®  1,15+0,06°  16,32+0,41°

Meédia de 3 repeticdes (n=3) * desvio padrdo. Média de 3 repeti¢des (n=3) + desvio padrdo. Médias seguidas pela
mesma letra na mesma coluna sdo iguais estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p < 0,05).

Em relacdo aos pardmetros de cor, a luminosidade variou de L*= 21,36 (F1) a 76,5 (F3), indicando
que quanto maior a adi¢do de farinha de améndoa de pequi menor sera a luminosidade da pagoca. Observou-
se que os trés componentes interagem entre si para a luminosidade L* uma vez que as formulagdes diferiram
entre si significativamente (p<0,05). A coordenada a* variou de 0,62 (F3) a 9,58 (F10), expressando assim
valores positivos e indicando que todas as amostras elaboradas tendem a coloracdo vermelha. A adi¢do da
farinha de améndoa de pequi também influenciou na coordenada a* pois quanto maior sua adi¢cdo maior o valor
deste pardmetro avaliado. Pelos dados apresentados, foi observado que as formulagdes F3 e F8 diferiram
estatisticamente entre todas as demais formulacGes. J& a coordenada b* variou de 9,58 (F1) a 15,08 (F5) e
expressou valores positivos para todas as amostras elaboradas, indicando assim que tendem a coloragdo
amarela. Apesar de a adi¢do da farinha da améndoa do pequi influenciar neste parametro, observou-se pelos
dados apresentados, que este componente interfere apenas em interagdo com o0s demais ingredientes
adicionados. No parametro b* as formulagdes F3, F6, F7, F8 e F11 sdo estatisticamente iguais entre si (p<0,05)
e diferem da formulagdo 13. Por outro lado, F9, F10, F12 iguais estatisticamente com a formulacéo 14. Lima
et al. (2015) encontraram valores de L* 74,48, a*1,38 e b* 21,85 em pacocas elaboradas com améndoa da
castanha do caju, o que difere dos valores apresentados neste trabalho. Para as amostras comerciais avaliadas
por Lima et al. (2015) os valores de a* e b* (7,88 e 21, 84, respectivamente) sdo semelhantes ao deste trabalho,
indicando o potencial das pagocas para inser¢cdo no mercado. O angulo Hue variou de 0,92 (F1) a 1,53 (F3)
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indicando que quanto maior a concentracao deste da améndoa de pequi menor sera a tonalidade das pagocas
elaboradas. Além disso, todas as formulagfes sdo estatisticamente iguais entre si (p<0,05), exceto a F3. E por
fim, o pardmetro Chroma variou de 12,07 (F1) a 17,30 (F5) indicando que a saturacdo das amostras elaboradas
tem influéncia na interagdo entre os componentes utilizados.
CONSIDERACOES FINAIS

As pacocas elaboradas com farinha de améndoa de pequi apresentaram caracteristicas na coloragao
que favoreceram o uso da farinha em formulag@es alimenticias, podendo ser utilizada para o desenvolvimento
de um novo produto. Observou-se que as pagocas elaboradas com o amendoim e a farinha de pequi destacaram-
se por apresentar parametros de cor que melhor interagem no desenvolvimento de pagocas para finalidade
comercial. Concluindo assim, que a incorporacédo da farinha de améndoa de pequi permitiu a elaboracédo de
um novo produto, com potencial de mercado para a comercializagéo.
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RESUMO: Neste trabalho, objetivou-se apresentar estudos sobre a influéncia do uso da farinha de berinjela
em alimentos por meio de uma revisao integrativa. Foram realizadas buscas sistematizadas na base de dados
ScienceDirect, Scopus e SCIELO para identificar os estudos sobre a utilizacdo de farinha de berinjela, trabalhos
publicados entres 0s anos de 2018 a 2022, contendo as palavras-chave: Eggplant flour, Characterization e
Influence. Os artigos abordaram a aplicacdo tecnoldgica da farinha de berinjela e seus extratos em diferentes
tipos de alimentos, a fim de obter um alimento com altas propriedades nutricionais e ndo alergénicas. Os
resultados obtidos nas pesquisas demonstraram algumas formas de como a farinha de berinjela pode ser
empregada e quais as mudancas ocorridas quanto as caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais
dos novos produtos elaborados.

Palavras-chave: caracterizacdo funcional; alimentos enriquecidos; gluten; fibras alimentares.

INTRODUGAO

A berinjela (Solanummelongena L.) é um vegetal pertencente a familia das solanaceas assim como
tomate, batata, pimenta, pimentdo e jil6 (QUEIROZ et al., 2013). Seu cultivo ocorre praticamente em todo o
territorio brasileiro, principalmente por pequenos produtores. Trata-se de um vegetal rico em vitaminas e sais
minerais como calcio, fosforo, ferro e fibra sollvel considerada entdo, um regulador do sistema nervoso e
aparelho digestivo (DIVENKA e QUAST, 2016).

A busca por alimentos isentos de gldten torna-se uma constante necessidade nos dias atuais, muitas
pessoas por serem alérgicas necessitam de novos produtos com substitui¢do da farinha de trigo por outros tipos
de farinha (SANTOS e BOENO, 2016). Em virtude da demanda por esses produtos, as inddstrias
frequentemente estdo trabalhando no desenvolvimento de alimentos com caracteristicas que atendam as
necessidades dos celiacos (KOHMANN, 2010).

Segundo Divenka e Quast (2016), o enriquecimento de produtos de panificagdo pelo uso de farinha de
berinjela vem sendo muito utilizado devido a capacidade de contribuir no aumento do teor de fibras, alimentos
enriquecidos com farinha de berinjela propiciam o controle dos niveis plasmaticos de colesterol. Além disso,
extratos obtidos da berinjela apresentaram propriedades medicinais em queimaduras, verrugas e doencas
inflamatdrias, tais como gastrite e artrite (KYUNGTAEK, et al., 2016).

Nesse contexto, a inclusdo da berinjela como um ingrediente em produtos alimenticios pode aumentar
sua ingestdo e favorecer o consumo de alimentos mais saudaveis pela populagéo. O objetivo deste trabalho foi
descrever as caracteristicas atreladas ao potencial uso da farinha de berinjela quando enriquecida em conjunto
a alimentos por meio de uma reviséo de literatura.

MATERIAL E METODOS

Para identificar os estudos que abordavam o tema, foram realizadas buscas sistematizadas na base
de dados ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com), Scopus (https://www.scopus.com) e SciELO
(https://www.scielo.br). Para chegar a pré-selecéo, buscou-se os titulos e/ou palavras chaves que poderiam
ter relacdo com a tematica da revisdo deste trabalho. Foram usadas seguintes palavras para localizar os
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titulos dos artigos: Eggplant flour, Characterization e Influence, as palavras foram buscadas em inglés,
idioma de origem dos artigos. Em seguida, foi realizada uma leitura para melhor entendimento do conteido
dos mesmos.

A avaliacdo para a selecdo dos artigos foi realizada pelos autores deste trabalho e, em seguida,
apresentada a todos os pesquisadores para verificar se havia divergéncia de opinides, e estas foram sanadas
por meio de um consenso. A selecdo inicialmente foi realizada através de titulos, seguida por resumos, e
guando selecionados, por leitura completa dos artigos, conforme a Figura 1.

Artigos de
“ScienceDirect pesqusia
“Scopus
*SciELO *Artigos de
revisao

BASE DE TERMOS DE

DADOS PESQUISA ANALISE

“Titulo
‘Resumo
‘Palavras-chave

“Eggplant flour
“Charact t

Figura 1. Exemplificacdo do método utilizado para a sele¢do dos artigos de pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A berinjela apresenta um valor nutricional bem relevante como também um alto teor de fibras,
permanecendo em quantidades consideraveis em suas farinhas, porém para além das caracteristicas
nutricionais ha necessidade de ter um produto enriquecido com boas caracteristicas sensoriais (OLIVEIRA et
al., 2020).

Brasil et al., (2014) desenvolveram pées de forma adicionados de farinha de berinjela (padrdo com
100% de farinha de trigo; formulagdes com 10% e 20% de farinha de berinjela) e avaliaram seus atributos
sensoriais. As formulagdes adicionadas de farinha de berinjela ndo apresentaram diferenca significativa entre
si quanto aos atributos avaliados, mas ambas diferiram positivamente da formulacdo padrdo em todos os
atributos analisados e apresentaram boa aceitabilidade entre os provadores.

Brito et al., (2019) ao elaborarem muffins a base de farinha de berinjela avaliaram que o conteido de
fibras foi significativamente maior na formulagdo com adigdo de 15% de farinha de berinjela comparada com
a formulagdo contendo 100% de farinha de arroz. Houve também uma reducdo no teor de carboidratos,
mostrando entdo que a adigdo de farinha de berinjela na maior concentracdo estudada é viavel quando se busca
um alimento com baixo teor caldrico.

Outros estudos onde uso da farinha de berinjela foi utilizada, no desenvolvimento de produtos tais
como: cookie, pdo e massas houve um aumento do teor de minerais, proteinas, lipideos e fibras além de
apresentar aceitacdo sensorial similar ao produto padrdo. Alteragdes na cor e dureza do novo produto também
foram observadas (OLIVEIRA et al., 2018; BARBOSA et al., 2019; OLIVEIRA et al., 2020). Gongalves et
al., (2018) ao realizarem o processamento e a caracterizagéo fisico-quimica da farinha de berinjela, obtiveram
bons resultados, como acidez e umidade em niveis desejaveis.

CONSIDERACOES FINAIS

Em virtude da busca por alimentos funcionais devido & preocupacéo crescente pela saude e pelo bem-
estar, alimentos elaborados com adigdo de farinha de berinjela possuem um alto teor nutricional e baixo teor
lipidico, sendo um alimento em potencial para a prevencdo de dislipidemias ao ser introduzido como
ingrediente para o enriquecimento nutricional na elaboragao de variados alimentos como pées, massas, bolos,
biscoitos, entre outros.
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RESUMO: A acerola é uma fruta de grande valor nutricional reconhecida pelo elevado teor de vitamina C,
relacionada a presenca dos carotenoides, antocianinas e é muito utilizada na indastria de alimentos. O seu
processamento tem uma quantidade consideravel de subprodutos e grande parte é destinada para racdao animal.
Esta pesquisa teve como objetivo realizar uma revisdo de literatura sobre a influéncia da adi¢do de subprodutos
de acerola nas caracteristicas sensoriais e fisicas de paes. A farinha obtida do subproduto de acerola é um
produto com um alto valor nutricional, alto teor de fibras e sua aplicacdo em paes melhoram os parametros de
textura, diminuindo a firmeza e mastigabilidade e aumentando a elasticidade. A utilizacdo da farinha do
subproduto tem agregacgéo na aplicacdo em produtos de panificacdo como alternativa de aproveitamento para
fins alimenticios, por possuir caracteristicas fisicas e quimicas importantes, além de reduzir o impacto
ambiental.

Palavras-chave: Aproveitamento; Panificacdo; Subprodutos agroindustriais; Valor nutricional.

INTRODUCAO

A acerola também conhecida como Cereja das Antilhas ou Cereja de Barbados pertence a familia
Malpighiaceae, género Malpighia (RITZINGER; KOBAYASHI; OLIVEIRA, 2003) e é originaria de regides
da América Central, noroeste da América do Sul e Antilhas (NEVES et al., 2002).

Um subproduto é um produto secundario ou acidental resultante de um processo de fabrica¢do podendo
ser Util e comercializavel, ou também pode ser considerado um residuo (OLIVEIRA, et al 2020).

A farinha de acerola é um produto que pode ser obtido da desidrata¢do da fruta na forma in natura, ou
dos subprodutos provenientes do processamento, como opgdo para resolver o problema das perdas pos-
colheita, principalmente durante a colheita e transporte. Deste modo, a producéo da farinha de acerola é uma
das formas de garantir a conservacdo dessa fruta por mais tempo, e de melhor aproveitamento dos seus
constituintes (CARNEIRO; MELLO, 2011).

Todos os produtos apresentam um tempo de vida Gtil que é caracterizado pela sua estabilidade
nutricional, sensorial, quimica, fisica e microbioldgica. Entende-se por estabilidade de um produto o periodo
no qual ele pode ser consumido de forma que as suas caracteristicas nutricionais e microbioldgicas estejam
conservadas (YUYAMA et al., 2008).

A industrializacdo da acerola para obtencdo da farinha é uma alternativa para diversificar as
possibilidades de comercializacdo dos frutos, o que permite aumentar a estabilidade e reduzir as perdas pos-
colheita do produto, tornando possivel o armazenamento em condi¢cdes ambientais por maior tempo e
propiciando o consumo do produto fora da safra. Estudos realizados por Menezes et al. (2009) constatam que,
apos a desidratacdo da acerola, foi possivel preservar aproximadamente 67% dos contetdos de atividade de
agua no produto processado. A utilizacdo de tecnologias para a fabricacdo de produtos a partir de frutas
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tropicais como o desenvolvimento de farinha da fruta oferece ao consumidor uma forma répida e viavel no
preparo de alimentos (SOUZA et al., 2012).

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo através de revisao bibliografica, executada através de buscas sistematizadas
na base de dados google academico (https://scholar.google.com.br/?hi=pt), Lilacs (https://lilacs.bvsalud.org/)
e SCiELO (https://www.scielo.br). Realizando a triagem, através de buscas por titulos e/ou palavras chaves que
poderiam ter relacdo com a tematica da revisdo deste trabalho. Utilizando-se das seguintes palavras para
localizar os titulos dos artigos: subprodutos agroindustriais; valor nutricional; panificacdo; aproveitamento;
residuo de acerola. Ap6s leitura dos artigos de relevancia, foram selecionados os que continham informacdes
mais relevantes sobre o objetivo deste estudo, sendo abordados algumas possibilidades sobre a influéncia da
adicdo de subprodutos de acerola nas caracteristicas sensoriais e fisicas de paes.

REVISAO DE LITERATURA

A aceroleira (Malpighia emarginata D. C.) é uma planta frutifera originada das Antilhas, norte da
América do Sul e América Central 9,38, que vem apresentando boa adaptacdo em diversos paises 36 sendo,
sobretudo, cultivada no Brasil, Porto Rico, Cuba e Estados Unidos. (MAIA, 2017). Parte consideravel dessa
producdo ndo é aproveitada devido a alta perecibilidade dos frutos, estimando-se em 40% as perdas pos-
colheita. Quanto ao destino da producéo, cerca de 60% permanecem no mercado interno e 40% vao para o
mercado externo. No tocante ao mercado interno, o volume de producdo € distribuido entre a industria (46%),
atacado (28%), varejo (19%), bem como cooperativas e outras associacdes de produtores (7%).

O teor de vitamina C e outras caracteristicas atribuidas a qualidade da acerola, tais como coloracao,
peso e tamanho dos frutos, teor de sélidos soltveis e pH do suco, além de serem afetadas pela desuniformidade
genética dos pomares, sofrem influéncia de varios outros fatores, como precipitaces pluviais, temperatura,
altitude, adubacdo, irrigacdo e a ocorréncia de pragas e doencas (NOGUEIRA et al., 2002).

Durante o processamento da acerola, os residuos gerados representam 40% do volume de producdo. A
maioria sdo desprezados, no entanto, poderiam ser aproveitados como fontes alternativas de nutrientes, devido,
sobretudo a presenca de antocianinas, acido ascorbico e teor de fibras (RITZINGER ;RITZINGER, 2011).

De acordo com o trabalho realizado por Cordova et al. (2005), o consumo de fibras alimentares auxilia
na reducdo de doencas, como prevencdo de doencas cardiovasculares e gastrintestinais, diabetes e obesidade,
entre outras. Além disso, reduzem a absorcéo de glicose nas dietas ricas em carboidratos.

Existem alguns tipos de processamento como a desidratagdo, que € uma solugdo para aproveitar o
excedente da producdo e disponibilizar no mercado produtos estaveis e seguros.(OLIVEIRA et al., 2011).
Algumas propriedades nutritivas do alimento podem ser desperdicadas durante o processamento térmico na
secagem, principalmente as vitaminas. Porém algumas vantagens sao atribuidas, como: aumento a vida til do
produto; o alimento desidratado é nutritivo, apesar das perdas de nutrientes, ha uma concentragdo maior com
a perda de agua; a facilidade no transporte e comercializagao, devido a compactac¢do do produto; processo de
secagem é econdmico; reducéo nas perdas pos-colheita (CELESTINO, 2010).

O aproveitamento da polpa, cascas, talos e folhas na elaboracéo de novos produtos, principalmente em
produtos panificados, sdo considerados uma alternativa tecnoldgica limpa, assim podendo ser aplicada nas
indlstrias como nas residéncias (SILVA et al., 2009). O pdo é o alimento mais consumido pela humanidade,
produzido tradicionalmente com a farinha de trigo, pode ser também produzido com farinhas de outros tipos
de cereais, leguminosas e legumes (CAUVAIN; YOUNG, 2009).

O péo de forma é o produto adquirido através da coc¢do da massa em formas, apresentando miolo
homogéneo e elastico, com poros finos e casca macia e fina (BRASIL, 2006). Portanto, deve ser uma
importante fonte de proteinas, fibras, vitaminas, minerais e antioxidantes (LITWINEK et al., 2014).

O valor nutricional do péo esta relacionado aos ingredientes utilizados para prepara-lo. Nos pdes sem
glaten, o valor nutricional diminui devido & auséncia de trigo, que é a fonte mais importante de nutrientes e
antioxidantes. Além disso, miolo duro, textura fridvel, baixo volume, sabor e aroma indesejaveis, cor pouco
atraente, elasticidade e coesdo insuficientes caracterizam os pées sem gluten (RONDA et al., 2017). Devido a
fabricacdo do pdo de forma elaborado com substitui¢do parcial da farinha de trigo por farinha do residuo de
acerola ndo conter conservantes é bem satisfatorio, ainda que ndo tenha uma média de dias de vida de prateleira
(BOUREKOUA et al, 2020).
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A farinha de subproduto de acerola melhorou os parametros estruturais do miolo do pdo ao aumentar
o tamanho e a fragdo de area das células. Todas as quantidades testadas de farinha de subproduto de acerola
melhoraram os parametros de textura, diminuindo a firmeza e mastigabilidade e aumentando a elasticidade.
Além disso, a farinha de subproduto de acerola afetou positivamente as propriedades antioxidantes dos paes
enriquecidos. O conteudo fendlico total e a atividade antioxidante dos extratos foram aumentados com a adi¢éo
de farinha de subproduto de acerola. Todas as atividades antioxidantes foram aumentadas com quantidades
crescentes de farinha de subproduto de acerola. Os atributos sensoriais do pdo mostraram que a substituicao
parcial da farinha de arroz por até 3% de p6 de acerola proporcionou resultados satisfatorios. O nivel étimo de
farinha de subproduto de acerola para todos os parametros testados foi de 3% p/p (BOUREKOUA et al, 2020).

Jesus (2018), em utilizagdo de farinha do subproduto de acerola (Malpighia glabra L) como
ingrediente em barra de cereais apresentou excelente aceitabilidade nos atributos aparéncia, cor, sabor,
intencdo de compra em relacdo a formulacdo sem a adigdo de farinha de acerola, e concluiu que apresenta um
enorme potencial, por possuir caracteristicas fisicas e quimicas importantes, apresentando teor de nutrientes
consideraveis para uma alimentacdo saudavel, evitando também o desperdicio.

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha obtida do residuo do despolpamento de acerola mostrou-se uma alternativa de
aproveitamento para fins alimenticios, uma vez que apresenta baixo teor de umidade, conferindo elevado
tempo de conservacado, e consideravel valor nutricional, com destaque para o teor de fibras, vitamina C e
propriedades antioxidantes. A utilizacdo da farinha do subproduto tem agregacéo na aplicagdo em produtos de
panificacdo como alternativa de aproveitamento para fins alimenticios, por possuir caracteristicas fisicas e
quimicas importantes, além de reduzir o impacto ambiental.

FINANCIADORES
CNPq e IF Goiano pelas bolsas concedidas aos discentes.

REFERENCIAS

ALVES, A. S. S; FLIKLER, C. L. L. Obtencéo e caracterizacao fisico quimica da farinha do residuo da
acerola. 2019. 53f. Graduacdo (Nutricdo do Centro Académico de Vitoria) - Universidade federal de
Pernambuco, 2019.

BOUREKOUA, H, et al; Acerola fruit as a natural antioxidant ingredient for gluten-free bread: An approach
to improve bread quality. Sage Journals, v. 27, n. 1. 2022.

CAETANGO, K. F, et al. Pdo de forma elaborado com a substituicdo parcial de farinha do residuo de acerola.
Simeali, v. 1, p.66, 2019.

CAUVAIN, P.S., YOUNG, S., L. 2009. Tecnologia da Panificagdo. 2%dicdo. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442180.

CARNEIRO, T. B.; MELLO, J. G. Frutos e polpa desidratada Buriti (Mauritia flexuosa L.): aspectos fisicos,
guimicos e tecnolégicos. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel Pombal, Paraiba,
v.6,n.2,p.105-111, 2011.

CELESTINO, S. M. C. Principios de secagem de alimentos. Planaltina, DF: Embrapa Cerrados, v. 1, n. 1,
p. 51, 2010.

FERREIRA, C. M. Adicao de farinha de subprodutos vegetais em pdes .2020. 65f. Dissertacdo (Pos-
Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal do Ceard, 2020.

FRITOLLI, J. Producéo de farinha de residuo de acerola para o desenvolvimento de produtos de panificagao.
congresso brasileiro de ciéncia e tecnologia de alimentos. Disponivel em: https://proceedings.science/cbcta-
2020/papers/producao-de-farinha-de-residuo-de-acerola-para-o-desenvolvimento-de-produtos-de-
panificacao?lang=en. Acesso em: 25 de setembro de 2022.

SHE
HE_ INSTITUTO FEDERAL

B Goiano
Campus Morrinhos



https://journals.sagepub.com/doi/10.1177/1082013220929152#con1
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442180

JESUS, A. L. N. Elaboracéo e avaliacéo sensorial de barra de cereal enriquecida com farinha de acerola
(Malpighia glabra L.). 2017. 31f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Nutri¢do). Centro Universitario Toledo
de Aracatuba — SP.

LITWINEK D, ZIOBRO R, GAMBUS H, SIKORA M. Pdo sem gliten em uma dieta de celiacos. Jornal
Internacional de Doenga Celiaca, v. 2, n. 1 p.11-16, 2014.

MAGALHAES, M. P. D; et al. Obtenc&o da farinha do residuo do processamento de acerola e avaliacio de
compostos bioativos e nutritivos. Research, society and development, v 10, n.14, p. 10, 2021.

MAIA, G. A et al. Efeito do processamento sobre componentes do suco de acerola. Food Science and
Technology, v. 27, n. 1, p. 130-134, 2017.

MARQUES, T. R; CORREA, A.D. Aproveitamento tecnolégico de residuos de acerola: farinhas e barras
de cereais. 2013. 101f. Dissertacdo (Pds-Graduagdo em Agroquimica) Universidade Federal de Lavras, 2013.

MOREIRA, R. M; Caracterizacdo e aplicacdo da farinha obtida do residuo do
processamento de acerola em massas alimenticias. 2018. 115f. Dissertacdo (Pés-graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias) - Universidade Federal do
Espirito Santo, 2018.

NEVES, C. S. V. J. et al. Recuperacdo de plantas de gendtipos de aceroleira afetadas por geada no norte do
Parana. Semina, Ciéncias Agrarias, v. 23, n. 2, p. 173-178, 2002.

NOGUEIRA, R.J.M.C.; MORAES, J.APP.V.; BURITY, H.A. et al. Efeito do estadio de maturacédo dos frutos
nas caracteristicas fisico-quimicas de acerola. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v.37, n.4, p.463-
470, 2002

OLIVEIRA, M. C. F; PANDOLFI, M. A. C. Aproveitamento Integral na Elaboracdo de Subprodutos na
IndUstria alimenticia. Revista Interface Tecnologica, v. 17 n. 1, p. 10, 2020.

OLIVEIRA, V. S. et al. Caracterizagdo fisico-quimica e comportamento higroscopico de sapoti liofilizado.
Revista Ciéncia Agrondmica, Fortaleza, v. 42, n. 2, p. 342-348, 2011.

REIS, D. S; NETO, A. F; FERRAZ, A. V; FREITAS, S.T. Producéo e estabilidade de conservacéo de farinha
de acerola desidratada em diferentes temperaturas. Brazilian Jornal of Food Technology, v. 20, e. 2015083,
p. 7, 2017.

RITZINGER, R.; KOBAYASHI, A. K.; OLIVEIRA, J. R. P. A cultura da aceroleira. Cruz das Almas:
Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2003.

RONDA F, PEREZ-QUIRCE S, VILLANUEVA M. Propriedades reoldgicas de massas de pao sem glaten:
Relagdo com a qualidade do p&o. In: Jasim Ahmed J, Ptaszek P, Basu S (eds) Avancgos em Reologia de
Alimentos e suas Aplicagdes. Um volume na Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and
Nutrition, Amsterdam: Elsevier, p. 297-334, 2017.

SILVA, M. L. T; BRINQUES, G. B.; GURAK, P. D. Utiliza¢do de farinha de subproduto de brotos para
elaboracdo de massa alimenticia fresca. Brasilian Jornal of Food Technology, v. 22, 2018063 2019.

SOUZA, D. S. et al. Elaboracdo de farinha instantanea a partir da polpa de fruta-pdo (Artocarpus altilis).
Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 42, n. 6, p. 1123-1129, 2012.

YUYAMA, L. K. O.; MAEDA, R. N.; PANTOJA, L.; AGUIAR, J. P. L.; MARINHO, H. A. Processamento
e avaliacdo da vida-de-prateleira do tucumd (Astrocaryum aculeatum Meyer) desidratado e pulverizado.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 28, n. 2, 408-412, 2008.

SHE
HE_ INSTITUTO FEDERAL

B Goiano
Campus Morrinhos



https://revista.fatectq.edu.br/interfacetecnologica/article/view/841
https://revista.fatectq.edu.br/interfacetecnologica/article/view/841

——

04 A 06 DE
OUTUBRO DE 2022

SAUDABILIDADE E TENDENCIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 13H AS 22H30

INTERACAO ENTRE COMPONENTES DE PACOCAS ELABORADAS
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RESUMO: Os residuos dos frutos sao ricas fontes de compostos funcionais e, embora sejam gerados em todo
0 mundo, sdo pouco explorados. Este trabalho teve como objetivo desenvolver pagocas com adi¢do de farinha
de améndoa de pequi por delineamento centroide simplex e avaliar a interagdo entre 0s componentes da pagoca
para 0s parametros de acidez total titulavel e pH. Foram desenvolvidas doze formulacdes com diferentes
adicBes de farinha de améndoa de pequi e todas foram feitas em triplicata. Os diagramas triangulares obtidos
indicaram que houve interacdo entre os componentes das amostras, indicando que os resultados do pH, °Brix
e da acidez titulavel sdo influenciados pelas diferentes composicoes das formulacdes. Dessa forma, este estudo
demonstrou a importancia do aproveitamento de residuos provenientes do processamento do pequi no
desenvolvimento de um novo produto e a importancia da interagao entre os componentes utilizados.

Palavras-chave: Diagrama Triangular; Delineamento centroide simplex; Frutos do cerrado.
INTRODUCAO

O pequi é uma fruta muito popular no Brasil. No entanto, suas améndoas (que também sdo comestiveis)
sdo pouco utilizadas, principalmente devido a dificuldade de extrair o endocarpo espinhoso, embora seja rico
em riboflavina, tiamina, provitamina A e 6leos que lhe conferem grande valor nutricional. A améndoa pode
ser utilizada na fabricacdo de pagoca e 6leo, assim como ingrediente de farofas e doces, ou como petisco, ha
forma salgada ou doce (DAMIANI et al., 2013; ALVES et al., 2014). A parte mais conhecida e utilizada do
fruto de pequi é a polpa, por ser uma excelente fonte de vitamina A e também de carotenoides. E utilizada para
extracao de 6leos e além disso, para preparos de geleias, cremes, doces, sorvetes, licores, entre outras iguarias
(PRADO, 2019). Em recentes estudos, foi observado o quanto a farinha de pequi (exocarpo e endocarpo)
apresentam propriedades tecnologicas que favorecem sua utilizagdo (CANGUSSU et al., 2021; CUNHA et al.,
2021; LEAO et al., 2017; SANTOS et al., 2022). Porém, estudos sobre a farinha a améndoa do pequi s&o muito
esCassos.

A transformacao de residuos agroindustriais em coprodutos, como a farinha, promove a reducéo da
agua livre e, consequentemente, minimiza as rea¢cGes quimicas e microbioldgicas que normalmente ocorrem
em alimentos in natura. Além disso, a redugdo do teor de 4gua provoca a concentragdo de substancias como
compostos bioativos, fibras alimentares e minerais; reduz as perdas pos-colheita e garante maior facilidade de
incorporacdo em diferentes formulagdes de alimentos. Dessa forma, os subprodutos do pequi podem ser uma
fonte de ingredientes alimenticios com alto teor de fibra alimentar e propriedades antioxidantes (CANGUSSU
etal., 2021; SANTOS et al., 2022).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar as interacdes entre os componentes utilizados
na elaborac&o de pagocas com farinha de améndoa de pequi (fuba de arroz, amendoim e farinha de améndoas
de pequi) nos parametros de pH, °Brix e acidez titulavel.

MATERIAIS E METODOS
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Os pequis foram abertos e, assim, foram coletadas as améndoas na parte interna. Uma casca envolta
da améndoa foi retirada e depois, foram torradas a 130°C em estufa com circulagdo de ar por 30 minutos. Entdo
foram trituradas e peneiradas para obtencdo de uma padronizagdo no tamanho dos granulos. Os ingredientes
foram adicionados, conforme formulacdo descrita na Tabela 1. O delineamento centroide simplex foi utilizado
para o desenvolvimento das diferentes formulagBes, conforme Tabela 2. Em seguida, as pacocas foram
moldadas em uma forma de formato cilindrico e desenformadas. Todas as formulagdes foram desenvolvidas
em triplicata e as amostras foram armazenadas a temperatura de -18 °C, para analises posteriores.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elaboracéo da pagoca (g/100g).

_Ingredientes Peso (g/100g)
Améndoa de pequi, Amendoim, Fuba de Arroz 64
Agucar Refinado 22
Leite Integral 12
Sal 2

Tabela 2. Planejamento experimental para estudo das propriedades de mistura de farinha da améndoa
de pequi, farinha de amendoim e fubéa de arroz, em pseudocomponentes e proporcdes reais.

Proporgio dos ingredientes na mistura ternaria
Proporgao de cada componente na Proporgio de cada componente na
Formulagio mistura pagoca (g/100g)
ensaio Améndoa Amendoim Fuba Améndoade Amendoim Fuba de
de Pequi (X2) de Pequi (X1) (X2) Arroz
(X1) Arroz (X3)
(X3)

1 1 0 0 64 0 0

2 0 1 0 0 64 0

3 0 0 | 0 0 64

4 0,50 0,50 0 32 32 0

5 0,50 0 0,50 32 0 32

6 0 0,50 0,50 0 32 32
7 0,33 0,33 0,33 21,3 21,3 21,3
8 0,33 0,33 0,33 21,3 21,3 21,3
9 0,33 0,33 0,33 21,3 21.3 21,3
10 0,66 0,17 0,17 42,64 10,88 10,88
11 0,17 0,66 0,17 10,88 42,64 10,88
12 0,17 0,17 0,66 10,88 10,88 42,64

As andlises de °Brix, pH e acidez titulavel foram realizadas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Analise Estatistica

Apos a obtengdo dos resultados para as variaveis dependentes, foi realizada analise de regresséo
maltipla, sendo consideradas as variaveis independentes cujo coeficiente tiver nivel de significancia menor
que 0,05. Também foi realizada analise de variancia para verificacdo da significancia da regresséo (p £ 0,05),
sendo também necessario um valor de R? (coeficiente de ajuste do modelo) maior do que 0,80, indicando,
dessa forma, um melhor ajuste do modelo. Finalmente, foram gerados diagramas triangulares com as curvas
de contorno para 0s modelos ajustados as propriedades das pagocas (BARROS NETO et al., 2007). Essas
analises foram efetuadas utilizando-se software Statistica 7.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a analise de pH os valores obtidos variaram de 5,40 (F2) a 6,62 (F1). Foi observado que 0 aumento
da adi¢do da farinha de améndoa de pequi favoreceu o pH mais proximo a neutralidade. Por outro lado, a
adicdo apenas de amendoim na formulacao diminuiu o pH. Silva, Pinto e Soares (2018), ao elaborarem biscoito
tipo cookie com farinha de améndoa de pequi encontraram valores de pH semelhantes ao deste trabalho, que
teve no produto final pH de 6,30. A figura 1 apresenta o diagrama triangular da interacdo entre 0s componentes
avaliados em relacédo ao pH das pagocas.

Figura 1: Diagrama Triangular para o pH das pacocas elaboradas com Fuba de Arroz, Amendoim e
Farinha de Améndoa de Pequi.

Fitted Surface; Variable: pH
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Observa-se ainda que a interacdo entre a farinha da améndoa do pequi e o amendoim favorece o
aumento do pH. A combinacéo binaria entre fubd e amendoim favorece a diminuigéo deste parametro.

Os valores de °Brix variaram de 4,10 (F3) a 80,53 (F1) indicando que a adi¢éo da farinha da améndoa
do pequi influencia diretamente no teor de solidos solveis. A formulagéo 3, cujo valor de °Brix foi de 4,10,
mostra o componente fuba de arroz praticamente ndo possui solidos sollveis. Sendo assim, o teor de °Brix
aumenta com o aumento da adi¢do de farinha de améndoa de pequi (Figura 2). Silva, Pinto e Soares (2018)
encontraram valores de °Brix no cookie com farinha de améndoa de pequi de 36,6, o que difere deste trabalho.
Os autores encontraram ainda um valor de 12 °Brix para a farinha desenvolvida enquanto que a formulagdo
F1 apresentou valores bem superiores, o que deve ser a adi¢do de agucar no produto, elevando os valores de
°brix.

Figura 2: Diagrama Triangular para o °Brix das pagocas elaboradas com Fuba de Arroz, Amendoim e
Farinha de Améndoa de Pequi.
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O diagrama apresentado indica que a interacdo entre a farinha da améndoa do pequi € 0 amendoim
favorece o aumento do °Brix. A combinacdo binaria entre fuba de arroz e farinha de améndoa de pequi
diminuiu o valor deste pardmetro enquanto que a combinacdo entre os trés componentes indica uma
combinacdo intermediaria do °Brix.

Os valores de acidez total expressos em gramas de acido citrico em 100 gramas de amostra variaram
de 0,036 (F2) a 0,16 (F12), indicando que a adigdo de amendoim diminui o valor para este parametro (Figura
3). A combinacdo binaria entre fuba de arroz e amendoim também diminui o valor de acidez titulavel. Segundo
Silva, Pinto e Soares (2018) a acidez da améndoa de pequi in natura foi de 0,2 % e a farinha da améndoa de
pequi foi de 0,6% e no produto final biscoito tipo cookie foi de 0,23%, tendo uma proximidade dos valores
deste trabalho com a adigéo da farinha de pequi. Observando a figura 3, nota-se ainda que a farinha da améndoa
de pequi aumenta significativamente a acidez das pacocas.

Figura 3: Diagrama Triangular para a acidez titulavel das pacocas elaboradas com Fuba de Arroz,
Amendoim e Farinha de Améndoa de Pequi.
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CONSIDERAGOES FINAIS

A adicdo de farinha de améndoa de pequi foi efetiva na tecnologia do processamento de pagocas. A
utilizacdo da modelagem de misturas permitiu associar a melhor formulagéo em relagdo ao pH, °Brix e acidez
titulavel. Os valores médios variaram bastante em funcdo da quantidade de farinha de améndoa de pequi
adicionada. Assim, o produto desenvolvido contempla o aproveitamento deste coproduto, que € uma matéria-
prima abundante na regido de cerrado do Sul Goiano. Além disso, seria uma forma de agregar valor econdmico
a esta matéria-prima. Por outro lado, estudos sensoriais sao necessarios para que este produto possa ser inserido
no mercado.
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RESUMO: Neste trabalho, objetivou-se apresentar estudos sobre a caracterizacdo nutricional (teor de
proteinas) do Lentinus edodes - shiitake, por meio de uma revisdo de literatura. Foram realizadas buscas
sistematizadas na base de dados ScienceDirect para identificar os estudos sobre a caracterizacdo nutricional de
shiitake, entres os anos de 2018 e 2023, utilizando as palavras-chave: shiitake, nutritional value e protein
value. Os artigos abordaram a quantidade de proteinas presente no shiitake e a indicacdo dos valores
nutricionais desse cogumelo. Os resultados obtidos nas pesquisas demonstraram que o shiitake é uma boa fonte
de proteinas e, devido aos seus valores nutricionais e medicinais, sdo amplamente utilizados para o consumo
in natura ou incorporados em outros alimentos.

Palavras-chave: Cogumelo; Lentinus edodes; Proteinas.

INTRODUCAO

O termo “cogumelo” é normalmente usado para nomear o fungo branco cultivado pertencente a espécie
Agaricus bisporus. Por essa razdo, esse termo é aplicado mais para aqueles fungos (Basidiomycota) que
possuem um caule (estipe), um chapéu (pileus) e branquias (lamella) na parte inferior e na parte da tampa. Em
geral, o cultivo de cogumelos requer relativamente pouco espaco e é considerado como organismos de rapido
crescimento (1530 dias de frutificacio) com alto rendimento (7—30 kg/m?). Assim, o cultivo de cogumelos é
uma forma sustentavel e agronegoécio lucrativo, que proporciona rendimentos para os produtores nas
comunidades locais (ANPC, 2020).

O Lentinus edodes (shiitake) se destaca pelo seu sabor agradavel e suas propriedades nutricionais e
medicinais, € um cogumelo comestivel que pertence a familia Omphalotaceae com alto valor nutricional ja
comprovados: baixo teor de gorduras, alto teor de sais minerais e fibras, tornando o segundo cogumelo mais
consumido do mundo. Além de alto teor proteico, esse cogumelo possui propriedades como o aumento da
imunidade, efeitos antiestresse, diminuicdo dos niveis de colesterol, atividade anticancerigena, resolucéo de
problemas circulatérios e até diabetes (BALBI et al., 2013). No entanto, o conteido de compostos bioativos
em cogumelos varia de acordo com a linhagem, cultivo, desenvolvimento, estdgio, idade dos cogumelos
frescos, condicBes de armazenamento e 0 método de extracdo (ANPC, 2020). Esse cogumelo comestivel é
atualmente produzido de duas formas: em toros, método tradicional utilizado a mais de 900 anos, e em cultivo
intensivo, no qual sdo utilizados blocos de serragem suplementada com nutrientes (ZHANXI; ZHANHUA,
2001). Diante desse contexto, objetivou-se, com este trabalho, relatar as pesquisas realizadas sobre a
caracterizacdo nutricional (teor de proteinas) do shiitake, por meio de uma reviséo de literatura.

METODO DA REVISAO BIBLIOGRAFICA

Para identificar os estudos que abordavam o tema e realizados em diferentes paises, foram realizadas
buscas sistematizadas na base de dados ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com). Para chegar a pré-
selecéo, buscou-se os titulos e/ou palavras chaves que poderiam ter relacdo com a tematica da revisdo deste
trabalho. Foram usadas as seguintes palavras para localizar os titulos dos artigos: shiitake, nutritional value e
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protein value, as palavras foram buscadas em inglés, idioma de origem dos artigos. Em seguida, foi realizada
uma leitura para melhor entendimento do contetdo.

A avaliacdo para a selecdo dos artigos foi realizada pelos autores deste trabalho e, em seguida,
apresentada a todos os pesquisadores para verificar se havia divergéncia de opiniGes, e essas foram sanadas
por meio de um consenso. A selecdo inicialmente foi realizada através de titulos, seguida por resumos, e
guando selecionados, por leitura completa dos artigos, conforme a Figura 1.

Figura 1. Exemplificacdo do método utilizado para a selegdo dos artigos de pesquisa.

Termos da pesquisa

- Shiitake
* Nutritional value
* Protein value

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Fonte: elaborada pelos autores (2022).

Os cogumelos comestiveis mais consumidos pertencem ao filo Basidiomycota, com destaque para o
L. edodes (shiitake, que perfaz 22% da producdo mundial), Pleutotus ostreatus (hidratake, 19%), Auricularia
spp. (17%) e Agaricus bisporus (champgnon de Paris, 15%). A China é responsavel por 87% de toda a
producdo mundial (ROYSE; BAARS; TAN, 2017; GRIMM; WOSTEN, 2018). No Brasil, os cogumelos mais
produzidos e consumidos sdo o champignon de Paris, o hiratake e o shiitake (ANPC, 2020).

Varios autores relataram que os cogumelos comestiveis sdo uma boa fonte de fibra alimentar e
proteinas e, devido aos seus valores nutricionais e medicinais, eles sdo amplamente utilizados ha séculos
(AISALA etal., 2018; ALVAREZ et al., 2018; MUSZYNSKA et al., 2018). Recentemente, Wang et al. (2019)
abordaram em seu estudo o uso de fungos comestiveis (cogumelos) em substitui¢do a carne vermelha de suino
na produgdo de linguicas, pelo seu rico contetido de proteinas. Segundo Grimm e Wosten (2018), os cogumelos
sdo considerados boas fontes de proteinas, mas possuem uma significativa quantidade de compostos
nitrogenados ndo proteicos em sua composicao, tais como quitina e alcaloides.

Na pesquisa realizada por Jacinto-Azevedo et al. (2021), ao avaliarem o valor nutricional e
propriedades bioldgicas de cogumelos comestiveis selvagens e comerciais chilenos, encontraram valor médio
de 16,14 g/100 g de proteinas em shiitake comercial. Segundo os mesmos autores, esse valor médio foi superior
ao encontrado para a espécie Macrolepiota procera (8,56 ¢/100 g). Embora o contelido de proteinas e
carboidratos sejam importantes indicadores do valor nutricional de fungos comestiveis, Zhang et al. (2018)
afirmaram que esses componentes sdo propensos a degradagdo durante o armazenamento, o que pode alterar
0 sabor dos cogumelos.

Na pesquisa realizada por Khan, Mukhtar e Igbal (2019), os autores afirmaram que os cogumelos
fornecem uma rica fonte de proteina, na faixa de aproximadamente 200-300 g/kg de peso seco. Wang et al.
(2020) estudaram o teor de proteina de macarrdo fortificado com p6 de cogumelo shiitake e verificaram um
aumento nesse teor ao compararem a amostra controle com a amostra contento 15% de pd de cogumelo
shiitake, que foram de 13,35 g/100 g e 15,64 g/100 g, respectivamente. Essas pesquisas corroboram com o
texto do trabalho de Sabino Ferrari et al. (2021), que indicam os cogumelos como uma escolha ideal como
ingredientes na fabricacdo de alimentos funcionais.

De acordo com a pesquisa de Li et al. (2018), ao compararem o teor de proteinas nos chapéus e estipes
do cogumelo shiitake, encontraram valores de 28,43 e 18,86 g/100 g, respectivamente, ambos superiores ao
arroz (7,3%) e trigo (13,2%), inferiores ao da soja (39,1%) e proximos ao leite (25,2%). Os autores afirmaram
que, embora a quantidade de proteina em estipes seja quase a metade do que em chapéus, também pode ser
uma boa fonte de alimento para fornecer proteina.

Analise

« Titulo
* Resumo
« Palavras-chave

« ScienceDirect

* Pesquisa
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados dos estudos, foi possivel verificar que os cogumelos comestiveis apresentam
como principais componentes, os carboidratos e as proteinas totais, enquanto os teores de gordura e cinzas
apresentaram os menores valores, indicando que os cogumelos comestiveis sdo uma boa fonte de proteinas,
minerais e baixo teor de gordura. Portanto, eles tém um alto valor nutricional e sdo ideais para dietas de baixa
caloria além de serem uma étima matéria-prima no desenvolvimento de novos alimentos funcionais.
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RESUMO: Neste trabalho, objetivou-se apresentar estudos sobre o potencial funcional de alimentos
formulados com cogumelos, por meio de uma revisdo integrativa. Foram realizadas buscas sistematizadas na
base de dados ScienceDirect, Scopus e SCIELO para identificar os estudos sobre a utilizacdo de cogumelos em
alimentos, trabalhos publicados entres os anos de 2018 e 2022, contendo as palavras-chave: Mushrooms,
Nutriotional Analysis e Potential. Os artigos abordaram aplicacéo tecnoldgica de cogumelos e seus extratos
em diferentes tipos de alimentos, a fim de obter um produto com propriedades funcionais e menos nocivo a
salde. Os resultados obtidos nas pesquisas demonstraram algumas formas de como os cogumelos podem
empregados e as mudancas ocorridas quanto as caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Palavras-chave: alimentos funcionais; cogumelos comestiveis; fungo.

INTRODUCAO

Ao longo da historia os cogumelos vém sendo comumente utilizados na alimentagdo. Sdo responsaveis
pela promogdo de inimeras melhorias ao organismo, tais como: o retardamento do envelhecimento e a
melhoria do aprendizado e da memoria (XIAO; ZHOU; ZHANG, 2020). De acordo com o Market Research
Report (2019) espera-se que o consumo global de cogumelos atinja 20,84 milhdes de toneladas até 2026, um
aumento da taxa de crescimento anual composta de 6,41% guando comparado ao consumo global de 2018,
que foi de 12,74 milhGes de toneladas.

Ao avaliar a composi¢éo nutricional dos cogumelos, uma variedade compostos podem ser encontradas,
como: proteinas, carboidratos, esteroides e vitaminas. A presenca desses diferentes compostos é a principal
causa responsavel por propiciar uma melhoria no sistema imunoldgico (ANTUNES et al., 2020). Os cogumelos
também contém flavonoides, taninos e alcaloides (OLI et al., 2020).

Em virtude de serem altamente valorizados por suas propriedades funcionais (nutricionais e
nutracéuticas), os cogumelos podem ser consumidos tanto in natura como utilizados no preparo de diferentes
alimentos ricos em nutrientes (KRISHNARAJ et al., 2019; LILLE et al., 2018). P6s de cogumelos preparados
comercialmente estdo sendo usados na preparacdo de misturas de sopa prontas para cozinhar e misturas de
curry prontas para servir (SRIVASTAVA; ATTRI; VERMA, 2019). A fim de formular produtos de valor
agregado, também estdo sendo incorporados em salgadinhos fritos, nuggets e batatas fritas, e produtos de
panificacdo, como biscoitos, todos com o objetivo de melhorar a textura e o valor nutricional dos alimentos
processados (PRODHAN et al., 2015; RAI; ARUMUGANATHAN, 2008).

Por fim, o objetivo deste trabalho foi descrever as caracteristicas atreladas ao potencial funcional de
cogumelos quando elaborados em conjunto a alimentos, por meio de uma revisao de literatura.

MATERIAL E METODOS

Para identificar os estudos que abordavam o tema e realizados em diferentes paises, foram
realizadas buscas sistematizadas na base de dados ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com), Scopus
(https://www.scopus.com) e SCIELO (https://www.scielo.br). Para chegar a pré-selecéo, buscou-se os titulos
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877420302144#bib23

e/ou palavras chaves que poderiam ter relacdo com a temética da revisdo deste trabalho. Foram usadas as
seguintes palavras para localizar os titulos dos artigos: Mushrooms, Nutriotional Analysis e Potential, as
palavras foram buscadas em inglés, idioma de origem dos artigos. Em seguida, foi realizada uma leitura para
melhor entendimento do contetido dos mesmos.

A avaliagdo para a selecdo dos artigos foi realizada pelos autores deste trabalho e, em seguida,
apresentada a todos os pesquisadores para verificar se havia divergéncia de opinides, e essas foram sanadas
por meio de um consenso. A selecédo inicialmente foi realizada por meio de titulos, seguida por resumos, e
guando selecionados, por leitura completa dos artigos, conforme a Figura 1.

Figura 1. Exemplificacdo do método utilizado para a sele¢do dos artigos de pesquisa.

*Artigos de
“ScienceDirect pesqusia
‘Scopus
“SciELO “Artigos de

reviséo

BASE DE TERMOS DE

DADOS PESQUISA ANALISE

“Mushrooms,
“Nutriotional Analysis
‘Potential

‘Palavras-chave

Fonte: elaborada pelos autores.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Para a realizacdo deste trabalho treze trabalhos foram utilizados como base, todos escolhidos mediante
a afinidade com o tema proposto.

A legislagdo brasileira define o cogumelo comestivel como “o produto obtido de espécies de fungos
comestiveis, tradicionalmente utilizado como alimento”, podendo ser comercializado dessecado, inteiro,
fragmentado, moido ou em conserva, e submetido a processos tecnoldgicos, desde que seguro para a producao
de alimentos (BRASIL, 2005).

Em um estudo realizado por Srivastava, Attri e Verma (2019) uma pré-mistura de sopa instantanea
utilizando o pd do cogumelo Pleurotus ostreatus foi desenvolvida. Durante o experimento foram formuladas
misturas contendo 10-40% de cogumelo em p6. Com a conclusao do trabalho diferentes caracteristicas foram
obtidas, uma mistura rica em proteinas (11,79 g/100 g), fibra bruta (3,54 ¢/100 g), minerais (12,6 ¢/100 g) e
pobre em gordura (4,78 g/100 g), carboidrato (56,13 ¢g/100 g) e valor energético (314,65 kcal/100 g).

Recentemente, Wang et al. (2019) na busca por um extensor da carne e redutor de s6dio em
hamburgueres bovinos, utilizaram o Agaricus bisporus na substitui¢do parcial da carne bovina pelo cogumelo
(cerca de 30%). Com o advento do experimento foi possivel obter melhores resultados gquanto ao gosto, quando
comparado com o0 uso de soja texturizada, ingrediente j& muito bem empregado e permitido pela legislacéo.

Na pesquisa de Husain e Huda-Faujan (2020), nuggets de frango foram elaborados a base de frango
com substituicdo da carne pela mistura de talos de Pleurotus sajor-caju e farinha de gréo de bico ao formular
0 produto, resultados satisfatérios quanto a textura além do aumento da umidade foram obtidos. Wang et al.
(2019) afirmaram gue o aumento da umidade em produtos carneos a base cogumelos refere-se a grande
guantidade de proteina e fibra presentes nos cogumelos, o que propicia texturas macias ao produto.

Em virtude da busca por produtos carneos mais saudaveis, a utilizacdo de cogumelos em derivados
carneos vem a contribuir pela adicdo de compostos funcionais de boa qualidade para além de substituir 0 uso
de ingredientes que contribuem para o surgimento de doengas como a hipertenséo, hipercolesterolemia e o
cancer.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que os cogumelos comestiveis e seus extratos quando adicionados a alimentos melhoram
a qualidade dos produtos, por apresentarem um elevado teor nutricional. Além disso, ao serem metabolizados
garantem um aumento na imunidade do consumidor. Outro fator importante refere-se & aplicabilidade dos
cogumelos na substituicdo de ingredientes nocivos a salde, o que possibilita a escolha de alimentos mais
saudaveis. Todos os trabalhos selecionados corroboram com a ideia de que os cogumelos, além de garantirem
um incremento nutricional, propiciam alteracdes positivas quanto as caracteristicas sensoriais.
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