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FARINHAS DE MESOCARPO DE BABAGU (Attalea speciosa), CASCA DE
BANANA (Musa sp.) E SEMENTE DE ABOBORA (Cucurbita spp.)
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RESUMO

As frutas e verduras sao grupos alimentares com grande percentual de desperdicios. Os
residuos e subprodutos dessas matrizes apresentam riqueza de nutrientes e seu
aproveitamento na forma de farinha reduz o descarte no ambiente e, possibilita 0 uso em
preparacOes alimenticias. A mistura de farinhas, por sua vez, permite a personalizacdo
das propriedades e nutrientes adequados a cada publico e produto especificos. Dessa
forma, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracteriza¢do centesimal, fisico-quimica
e colorimétrica de diferentes formulacGes de farinha mista produzida a partir de
mesocarpo de babacu, casca de banana e semente de abdbora. Observou-se que a
mistura de farinhas teve adequados valores de umidade e atividade de &gua, sendo
pouco suscetiveis ao crescimento microbiano e indicando boa capacidade de
armazenamento. Todas as misturas apresentam maior teor de lipidios, proteinas, lipidios
e cinzas em relagéo ao controle. Desta forma, a mistura de farinhas pode ser uma boa
opcao para o aumento do aporte e qualidade nutricional em produtos alimenticios.

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos pelo mundo é elevado. Atualmente existe uma preocupac¢édo
maior com as frutas e hortalicas por serem 0s grupos com maior percentual de perdas
durante a cadeia produtiva. Desse grupo, destacam-se 0s residuos e subprodutos tais
como os talos, folhas, cascas e sementes, que sdo descartados ou pouco aproveitados

(D).

O aproveitamento de tais residuos e subprodutos fundamenta-se na diminui¢do do
impacto ambiental gerado pela cadeia produtiva, no alto valor nutricional e funcional
que eles apresentam, bem como na diminuicdo de custos da producdo advinda do seu
uso na elaboragdo de novos produtos alimenticios (2).

A maneira mais comum de incorporar esses residuos e subprodutos em alimentos ou
preparacOes € atraves da fabricacdo de farinhas. As operacOes de secagem permitem
uma maior concentracdo de nutrientes, praticidade de armazenamento e maior vida Util
3).

Farinhas de matérias-primas livres de gluten, produzidas a partir de espécies vegetais
diversas, sdo uma tendéncia de mercado, entretanto, os produtos sem gluten disponiveis
atualmente contém alto contetdo de amido, baixo conteudo de fibras, menor vida de
prateleira e problemas texturais. Visando solucionar esses problemas, varios estudos
tém sido conduzidos para encontrar formulacdes que usem diferentes farinhas sem
gluten e alcancem as demandas desse nicho especifico (4).
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Entre essas diferentes farinhas estdo as de babacu, banana e abobora. Do babacu,
espécie vegetal muito comum no Maranh&o, tém-se subprodutos como 0 mesocarpo, a
partir do qual é produzido uma farinha amplamente comercializada e utilizada pela
populagéo na preparacdo de mingau (5).

Da banana, produzida em larga escala no pais, atencdo especial é dada as cascas que
correspondem a cerca de 30% do peso do fruto e, por conseguinte tém toneladas desse
residuo desperdicadas por ano que poderiam ser utilizadas na fabricacdo de farinha (6).
Farinhas de casca de banana contem quantidade dos minerais potassio e manganés
suficientes para assegurar a ingestdo diaria desses micronutrientes recomendada para
adultos, e sdo ricas em fibras (7) (8) (9).

Sementes de abdbora sdo uma boa alternativa as farinhas de trigo pois sdo fontes de
lipidios, proteinas e compostos antioxidantes, como polifendis (10). Desse modo, é de
relevancia cientifica e social, determinar o contetido nutricional e as propriedades das
farinhas de mesocarpo de babacu, casca de banana e sementes de abdbora e quais
modificagcdes ocorrem quando ha mistura dessas farinhas.

OBJETIVO

Realizar a caracterizacdo centesimal, fisico-quimica e colorimétrica de diferentes
formulacGes de farinha mista produzida a partir de mesocarpo de babacu, casca de
banana e semente de abdbora.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo centesimal, as caracteristicas fisico-quimicas e colorimétricas das
misturas de farinha de mesocarpo de babacu (FMB), de casca de banana (FCB) e de
semente se abobora (FSA) se encontram na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicao centesimal, caracteristicas fisico-quimicas e colorimétricas das
misturas de farinha de mesocarpo de babacu (FMB), casca de banana (FCB) e semente
de abdbora (FSA) (n=4).

F1 F2 F3 F4
Umidade (%) 13,48+0,39a 11,23+1,15b 10,04+0,70b 10,46+0,42b
Carboidratos (%) 84,28+0,52a 76,10+0,23b 75,61+1,37b 72,63+1,29c
Proteinas (%) 1,30+0,10d 5,16+0,24c 6,12+0,19b 7,89+0,28a
Lipidios (%) 0,15+0,12b 5,59+0,56a 6,28+1,18a 7,12+1,40a
Cinzas (%) 0,79+0,08b 1,92+0,36a 1,95+0,06a 1,90+0,12a
Atividade de &gua 0,62+0,002a 0,54+0,001a 0,57+0,006a 0,59+0,003a
pH 5,42+0,05b 5,67+0,04a 5,56+0,02a 5,64+0,02a
ATT (g /100 g) 9,08+0,47b 12,52+0,61a 9,89+0,74b 9,51+0,51b
L* 66,70+0,68c 75,40+0,25a 74,32+0,46b 73,63+0,42b
a* 9,45+0,98a 7,81+0,07d 8,13+0,14c 8,62+0,03b
b* 29,79+0,98a 16,98+0,18c 17,59+0,18bc 18,49+0,07b

Média + desvio padrdo. As médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste SNK
(p<0,05). F1 - 100% FMB; F2 — 70% FMB + 20% FCB + 10% FSA; F3 — 70% FMB + 15% FCB + 15%
FSA; F4 — 70% FMB + 10% FCB + 20% FSA.



(&)
5 & 2022

Quanto a composicdo centesimal, o maior conteddo de umidade (13,48%) foi
encontrado na formulagdo controle (F1), composta por 100% de FMB (Tabela 1), a qual
diferiu significativamente (p<0,05) das demais formulac¢Ges. Assim, a inclusdo de FCB
e FSA levou a reducdo da umidade das misturas, o que pode levar a reducdo do
crescimento microbiano, favorecendo a vida de prateleira do produto (11). Todas as
formulacGes investigadas apresentaram um teor de umidade abaixo de 15%, indicando
assim sua adequacao segundo os padrdes sanitarios brasileiros (12).

Em relagdo aos carboidratos, a formulagdo controle (F1) apresentou maior valor
(84,28%), seguida das formulaces F2 e F3. A formulacdo F4 teve o menor valor de
carboidratos (72,63%). A inclusdo de diferentes proporcoes de FCB e FSA reduziu o
teor de carboidratos das misturas, sendo essa reducdo maior na formulacdo com maior
percentual de FSA (F4), provavelmente porque que esta farinha tinha o menor teor de
carboidratos entre as trés utilizadas no presente estudo.

O contetido de proteinas variou significativamente (p<0,05) entre as formulac6es, com
as misturas F2, F3 e F4 apresentando maior teor que a formulacdo controle (Tabela 1).
O teor de proteina das misturas aumentou com o aumento da propor¢do de FSA nas
formulacBes, o que sugere gque essa farinha € rica nesse componente. O alto teor de
proteinas é de grande importancia nutricional e pode ser usado para enriquecer
preparacdes, entretanto, pode afetar o volume de inchamento de produtos panificaveis
(112).

O conteudo de lipidios ndo apresentou diferenca (p>0,05) entre as misturas (F2, F3 e
F4), mas todas apresentam maior teor de lipidios que a formulacdo controle (F1).
Assim, a inclusdo de diferentes proporcGes de FCB e FSA aumentou a concentracdo
desse constituinte nas misturas em relagdo a formulagéo controle, provavelmente porque
a FCB e FSA tem maior quantidade desse macronutriente que a FMB.

O alto teor de lipidios pode ocasionar em redugdo da vida Util de produtos alimenticios e
na deterioracdo do sabor, cor, aroma e consisténcia devido a oxidacdo de acidos graxos
insaturados em compostos volateis (13) (11). Por outro lado, esse componente em
farinhas melhora a capacidade de absorver e reter 6leo, melhora a estrutura dos produtos
formulados e ajuda a realcar o sabor em produtos alimenticios (4).

O teor de cinzas foi maior na formulacdo controle e ndo apresentou diferenca (p>0,05)
entre as misturas (F2, F3 e F4). Assim, infere-se que FCB e FSA apresentam maior
conteddo de cinzas que a FMB. O contetdo de cinzas estd diretamente relacionado ao
conteddo mineral de um alimento. Sabe-se que a ingestdo adequada de minerais é
fundamental para a saude (14). Por outro lado, um alto conteido de cinzas pode
acarretar em diluicdo de proteinas funcionais e consequente prejuizo a qualidade de um
produto (11). Dessa maneira, a mistura de farinhas pode levar a um valor ideal para
esses componentes, que nao afete a qualidade sensorial e nutricional do produto e
preserve propriedades tecnoldgicas fundamentais.

As formulacdes (F1, F2, F3 e F4) analisadas no presente estudo ndo apresentaram
variacdo significativa entre si (p>0,05) para atividade de 4gua, com valores menores ou
iguais a 0,62, indicando baixo risco de crescimento microbiano durante o
armazenamento (15).
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N&o houve diferenca (p>0,05) nos valores de pH entre as misturas (F2, F3 e F4), mas
estes foram superiores ao do controle (F1). Assim, a inclusdo destas farinhas (FCB e
FSA) nas misturas elevou o pH das mesmas em relacdo a formulacdo controle composta
apenas por FMB. O pH das amostras é pouco &cido e isso pode ser explicado pela
presenca de acidos graxos livres nessas farinhas (16).

A acidez total titulavel (ATT) da formulacdo F2 foi maior (p<0,05) em comparacao
com as demais formulacGes que ndo diferiram entre si (Tabela 1). Os valores variaram
entre 9,08 e 12,52 g acido citrico/ 100 g. A ATT representa 0s grupamentos &cidos
encontrados no produto (&cidos organicos livres, na forma de sais e compostos
fendlicos) (17).

Os parametros colorimétricos sdo influenciados pela presenca de compostos fenolicos e
pigmentos presentes nas espécies vegetais, bem como por mudancas provocadas durante
a secagem. Valores de L* proximos a 100 sugerem coloracao mais proxima do branco.
Enquanto que os pardmetros a* e b* tem relagdo com intensidade do vermelho e
intensidade do amarelo, respectivamente (16).

A formulagédo controle (F1) apresentou menor valor de L* devido a coloragdo mais
escura da farinha, e maiores valores de a* e b* que as misturas (F2, F3 e F4). Portanto,
a incluséo de FCB e FSA nas misturas provocou mudancas na cor, elevando os valores
de luminosidade e reduzindo os valores de intensidade de vermelho e amarelo em
comparacdo com a formulacdo controle (F1) que continha apenas FMB.

CONCLUSAO

O teor de umidade de todas as formulagdes esteve dentro dos limites estabelecidos pela
legislagdo. Todas as misturas apresentam maior teor de lipidios, proteinas e cinzas em
relacdo ao controle, provavelmente devido a adicdo de FCB e FSA, que sdo ricas em
tais constituintes. Os resultados sugerem que o desenvolvimento de formulagfes usando
farinhas sem glaten em diferentes proporcdes pode ser uma alternativa para contornar 0s
problemas nutricionais e minimizar prejuizos tecnoldgicos advindos de seu uso em
produtos alimenticios. Sugerem-se mais estudos incorporando essas formulagdes em
produtos alimenticios, estudos de propriedades tecnoldgicas e testes sensoriais para
verificar a aceitacdo dessas farinhas.
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