OF Mg

© 2022

CARACTERIZAQAO TECNOLOGICA DE FARINHAS DE MESOCARPO DE
BABAGCU (Attalea speciosa), CASCA DE BANANA (Musa sp.) E SEMENTE DE
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RESUMO

As propriedades tecnoldgicas conferem aos produtos alimenticios as qualidades
desejaveis a aplicacdo e consumo. O uso de farinhas sem gluten produzidas de residuos
de vegetais sdo uma tendéncia. Tendo isso em vista, neste trabalho, trés farinhas sem
glaten feitas a partir de residuos e subprodutos vegetais foram avaliadas: O objetivo do
trabalho foi determinar as propriedades tecnologicas das farinhas de mesocarpo de
babacu (FMB), semente de abdbora (FSA) e casca de banana (FCB). A FMB teve o
menor modulo de finura e a FCB o maior. O valor de solubilidade foi maior na FCB e
FSA e menor na FMB. O indice de absorcdo de agua foi maior na FCB e menor na
FMB e a FSA, que ndo diferiram entre si. De todas as farinhas estudadas a FMB e FSA
exibiram os maiores indices de absorcdo de 6leo. A maior atividade emulsificante foi
observada para a FCB em comparacdo a FMB e FSA que ndo diferiram entre si, e todas
exibiram boa estabilidade de emulsdo. Apenas FMB apresentou atividade espumante,
mas ndo apresentou estabilidade. Dentre as farinhas a FCB foi a que apresentou maior
capacidade gelatinizante. Este estudo conclui que essas farinhas podem ser utilizadas
em diversas aplicacdes alimenticias.

INTRODUCAO

Atualmente, ha a necessidade de melhoria na qualidade de produtos isentos de gluten, o
que representa uma tarefa desafiadora para a industria de alimentos. Alimentos sem
gliten tem como principais caracteristicas serem pobres em fibras, vitaminas e
nutrientes, o que causa um efeito agravante na dieta de pessoas com algum grau de
sensibilidade ao gluten. Além disso, esses alimentos possuem qualidade tecnologica
inferior, apresentando endurecimento, pouca elasticidade e sabor pouco palatavel (1).

As propriedades tecnoldgicas sdo o resultado das interacdes entre as caracteristicas de
determinado alimento (composicdo, estrutura, conformacdo molecular) e a natureza do
ambiente em que essas caracteristicas se associam e sdo mensuradas (2). Em farinhas
essas propriedades sdo importantes no preparo, processamento, armazenamento,
qualidade e atributos sensoriais dos alimentos. O conhecimento das propriedades
tecnoldgicas € fundamental para o desenvolvimento de novos produtos e a melhoria dos
ja existentes (1).

Muitos estudos recentes focam em farinhas de diferentes matérias-primas vegetais,
destacando-se aquelas produzidas a partir de residuos e subprodutos como matérias-
primas alternativas para a producdo de alimentos sem gluten, tais como a farinha de
mesocarpo de babacu (FMB), a farinha de casca de banana (FCB) e a farinha de
semente de abdbora (FSA). Tais farinhas ja foram utilizadas para a producdo de massas
(3), pées (4), biscoitos tipo cookie (5), bolos (6), cupcakes (7), entre outros (8).
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A farinha de mesocarpo de babacu e é muito consumida no Maranhdo. Essa farinha
pode ser usada na fabricagdo de diversas receitas, a mais famosa sendo o mingau (9). A
farinha de casca de banana é rica em minerais como potassio e manganés e é usada em
uma gama de produtos como biscoitos, bolos, paes e massas. A farinha da casca de
banana também possui propriedades funcionais atribuidas ao seu contetudo de fibras
(10). A farinha de sementes de abobora é rica em &cidos graxos essenciais, tocoferdis,
carotenoides, fitoesterdis e compostos fendlicos (11).

Vaérios trabalhos estdo disponiveis sobre a composicdo centesimal e fisico-quimica
dessas farinhas, mas os dados sobre as caracteristicas tecnoldgicas sdo escassos.
Portanto, o objetivo deste estudo foi investigar as propriedades tecnoldgicas dessas
farinhas.

OBJETIVO

Determinar as propriedades tecnologicas das farinhas de mesocarpo de babacgu, semente
de abobora e casca de banana.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as propriedades tecnologicas das farinhas analisadas. A FMB teve
0 menor médulo de finura (p<0,05) e FCB o maior (p<0,05). A temperatura de
secagem exerce influéncia no modulo de finura de farinhas. Desta forma, quanto maior
é a temperatura de secagem menor € o mddulo de finura. 1sso porque a amostra perde
mais dgua quando seca a altas temperaturas e consequentemente as particulas tornam-se
mais faceis de romper (12).

No presente estudo, a FCB foi produzida pela secagem de cascas de banana a 60° C por
aproximadamente 8 horas, enquanto que a FSA foi obtida a partir de semente secas e
torradas em forno a 180°C por 15 minutos (13). O fato de a FMB ter apresentado o
menor modulo de finura deve-se provavelmente a prépria caracteristica da matéria-
prima, pois 0 mesocarpo de babacu j& apresenta aspecto farinaceo.

Tabela 1 — Analise tecnoldgica da farinha de mesocarpo de babacu (FMB), casca de
banana (FCB) e semente de abobora (FSA) (n=4).

FMB FCB FSA
Maodulo de finura 0,09+0,02c 4,00+0,07a 3,68+0,10b
Solubilidade (g/100g) 4,67+1,04b 28,54+3,70a 29,51+0,44a

[ndice de absorcéo de agua (g/100g9) 1,50+0,21b 5,10+0,91a 1,91+0,31b
Indice de absorcéo de 6leo (g/100g) 2,13+0,15ab 1,84+0,19b 2,28+0,25a

Altividade emulsificante 49.38+1250  5563+125a  48.75+1.44b

(mL/100mL)

Estabilidade da emulséo (%) 96,18+2,55a 98,86+2,27a  100,00+0,00a
Atividade Espumante (mL/100mL) 6,25+4,79a 0,00+0,00b 0,00+0,00b
Estabilidade da espuma (%) 0,00+0,00a 0,00+0,00a 0,00+0,00a

Média £ desvio padrdo. As médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste SNK
(p<0,05).
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O valor de solubilidade foi maior na FCB (28,549/100g) e FSA (29,519/100g) e menor
(p<0,05) na FMB. A solubilidade das farinhas depende do tamanho das particulas,
variedades e métodos de processamento (2).

O indice de absorcao de agua reflete a quantidade de dgua que as farinhas conseguem
absorver e reter (14). O indice de absor¢do de agua foi maior (p<0,05) na FCB (5,10
g/100g) e menor na FMB e a FSA, que ndo diferiram entre si (Tabela 1). Altos indices
de absorg¢do de &gua séo atribuidos ao alto contetdo de amido e fibras em uma amostra.
Tal propriedade é de relevancia em produtos como sopas e mingaus (2).

De todas as farinhas estudadas a FMB e FSA exibiram os maiores indices de absorcéo
de dleo (2,13-2,28 ¢g/100g). Essa é uma caracteristica importante para reter e realgar o
sabor de produtos alimenticios (14). O indice de absorcdo de 6leo da FCB foi menor
(p<0,05) que o da FMB. A capacidade de absorcdo de dleo depende do tipo,
composicao, polaridade e hidrofobicidade das proteinas. Dessa forma, a habilidade das
proteinas de FMB e FSA de se ligarem ao 0leo as fazem uteis na producdo de alimentos
como salsichas, bolos e coberturas de bolos (2).

A maior atividade emulsificante (Tabela 1) foi observada para a FCB (55,63 mL/100
mL) em comparagdo a FMB e FSA que ndo diferiram entre si. Com relagédo a
estabilidade de emulsdo, ndo houve diferenca (p>0,05) entre as farinhas avaliadas, com
todas as farinhas exibiram boa estabilidade. Essas propriedades podem ser influenciadas
por fatores como solubilidade, pH e concentracdo de proteinas. A capacidade das
proteinas para a formacéo e estabilizacdo de emulsGes € importante em produtos que na
sua fabricacao apresentam varias etapas e processos, como 0s bolos, maionese, sorvetes
e picolés (2)

Somente foi observada formacéo de espuma na FMB (6,25%). A espuma formada pela
FMB ndo exibiu estabilidade, perdendo completamente o volume nos primeiros 30
minutos de descanso. Portanto, nenhuma das farinhas avaliadas no presente estudo
exibiu estabilidade de espuma (Tabela 1).

Em relacdo a capacidade de formacao de gel das farinhas, os resultados estdo dispostos
na Figura 1. A amostra de FMB apresentou a formacdo de um gel fraco nas
concentracdes entre 2 e 18% (p/v), em que a massa nao se desprendeu do tubo, porém
um pouco de agua escorreu pelas paredes, conforme pode ser observado na Figura 1. No
entanto, a FMB foi capaz de formar um gel forte na concentracdo de 20%.

Nas amostras de FCB nenhuma formacdo de gel foi observada na concentracdo de 2%
(p/v), mas houve formacédo de gel fraco na faixa de 4 a 8% (p/v) e nas concentracdes de
10 a 20% (p/v) houve uma formacdo de gel forte, em que nem agua nem massa
deslizaram pelas paredes dos tubos (Figura 1).

Ja para as amostras de FSA, ndo houve formacdo de gel em nenhuma concentracéo, o
que foi evidenciado pela d&gua e material deslizando pelas paredes dos tubos. O alto teor
proteico de FSA pode ter gerado uma competicdo fisica por agua entre a gelificacdo da
proteina e gelatinizacdo do amido (15).

Desta forma, entre as farinhas avaliadas, a FCB apresentou melhor capacidade de
formacdo de gel, sequida da FMB. A capacidade de formacdo de gel € importante na
fabricacdo de alimentos que dependem dessa caracteristica para o aprisionamento da
agua, como pode ser 0 caso de mingaus, cremes € molhos (16).
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Figura 1- Teste qualitativo para a capacidade de formacdo de gel de FMB, FCB e FSA
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Amostras de FMB, FCB e FSA da primeira para a Ultima linha, respectivamente.

CONCLUSAO

As informacdes obtidas nesta pesquisa séo cruciais para a formulacdo de produtos sem
glaten com melhor qualidade tecnoldgica. Quanto ao mddulo de finura, FMB teve o
menor valor e FCB o maior. A FMB apresentou menor solubilidade que a FCB e a FSA.
Em relacdo ao indice de absorcdo de agua, a FCB apresentou maior valor em
comparacdo a FMB e a FSA que nédo diferiram entre si. FMB, FCB, FSA apresentaram
boa atividade emulsificante e estabilidade de emulsdo. Apenas FMB apresentou
atividade espumante, mas sem estabilidade de espuma. FCB foi capaz de formar um gel
forte em concentracfes a parir de 10%. Sugere-se a pesquisa de outras farinhas de
residuos e subprodutos vegetais, além do estudo de farinhas mistas na tentativa de aliar
as melhores caracteristicas de cada uma e assim personalizar a formulacdo de acordo
com o tipo de produto a ser desenvolvido.
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