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CAPACIDADE HIGROSCOPICA DE FARINHAS DE DIFERENTES FRUTAS

NEVES, Glenda Antonia da Rocha'; SANTANA, Maristela de Fatima Simplicio de’; VALENCA,
Rita do Socorro Faro®.

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo determinar as propriedades higroscopicas de farinhas de
frutas. A borra de agai, casca de bacuri e do maracuja, residuo do pseudofruto de caju, residuo da
extracdo de suco de laranja e mesocarpo de babacu foram transformados em farinhas e avaliados
quanto aos indices de absorcdo em agua (IAA), indice de solubilidade em agua(ISA), indice de
absorcao em 6leo (IAO) e volume de intumescimento (VI). Os resultados mostram grande diferenca
entre os materiais. Para IAA verificou-se valores 2,42 e 12,29 g dgua/g m.s.; para ISA encontrou-se
valores entre 3,56 ¢ 19,13 %; o IAO variaram de 2,72 a 3,54 g 6leo/g m.s. e 0 VI de 0,34 a 9,51 mL/g.
A avaliacdo das propriedades higroscopicas das farinhas revelaram que estas possuem 6tima qualidade
tecnologica para serem incorporados aos produtos alimenticios.
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HYGROSCOPIC CAPACITY OF FRUITS FLOUR

ABSTRACT: This work had as objective to determine the hydration properties of flour fruits. It
residue of the agai, rind of bacuri and maracujd, residue of the pseudofruit of cashew, residue of the
orange juice extration and mesocarpo of babacu had been transformed into evaluated flours and how
much to the water holding capacity (IAA), water solubility capacity (ISA), oil binding capacity (IAO)
and swelling (VI). The results show great difference between the materials. For IAA verified values
12,29 and 2,42 and g water/g dry mater.; for ISA met values between 3,56 and 19,13%; the IAO had
varied of 2,72 the 3,54 g dleo/g m.s and the VI of 0,34 the 9.51 mL/g. The evaluation of the
hydration properties of flours had disclosed that these possess great technological quality to be
incorporated to nutritions products.
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INTRODUCAO

A industria de extracdo de suco no Brasil produz uma importante quantidade de residuo so6lido
que ¢ constituido principalmente de membranas. Este material nobre, em geral, possui alto conteudo
em fibra alimentar que, em geral, s3o consumidas naturalmente em cereais, frutas e hortalicas, mas

também s3o adicionadas na forma concentrada em alimentos processados.
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A expressdo das propriedades higroscopicas dos residuos das frutas podem ser afetadas pela
composicao quimica, tratamento térmico, constituicdo de poros, area superficial, tamanho de particula,
das caracteristicas quimicas da parede celular, tem relagdo com fatores genéticos da espécie, das
condi¢des do meio, fatores edafoclimaticos, pH, natureza dos ions, atracao idnica, constante dielétrica,
temperatura, depende de seu processamento e do método pelo qual foi analisado (LARRAURI, 1999;
BORROTO, LARRAURI e CRIBEIRO, 1995; GRIGELMO-MIGUEL e MARTIN-BELLOSO,
1999a). Etapas de processamento como moagem, secagem, tratamento térmico ou extrusao promovem
mudancas nas propriedades fisicas da fibra, e conseqlientemente, nas propriedades de hidratacdo
(CADDEN, 1987). Portanto, as propriedades de hidratacdo revelam que as diferengas estruturais
afetam a habilidade da fibra em absorver d4gua e compostos organicos.

As caracteristicas higroscopicas sdo descritas por diferentes parametros: indice de absor¢do de
agua e reteng¢dao de oleo, solubilidade e volume de intumescimento. Estas sdo uteis para alimentos
enriquecidos com este componente, ¢ importante na estrutura € na consisténcia de produtos
alimenticios (GUILLON e CHAMP, 2000).

Robertson e colaboradores (2000) ressaltam que o volume de intumescimento (VI) ¢ definido
como o volume ocupado por um peso conhecido de fibra e a capacidade de retencdo de agua, como a
quantidade de agua retida em uma quantidade de fibra conhecida. Niba e colaboradores (2001)
apresentam a defini¢cdo de indice de absorcao de dgua (IAA) como sendo o peso da amostra hidratada
por peso da amostra seca. O indice de solubilidade em agua ¢ um parametro que reflete a degradacao
sofrida pelos constituintes da fibra, ou seja, o somatorio dos efeitos de gelatinizagcdo, dextrinizagao e,
conseqlientemente, solubilizagdo (GUTKOSKY, 1997). A solubilidade tem efeito na funcionabilidade
da fibra e, principalmente, na estabilidade da viscosidade (GUILLON e CHAMP, 2000)

Alguns pesquisadores afirmam que esta caracteristica praticamente define a finalidade da fibra.
(GUILLON e CHAMP, 2000; NIBA et al., 2001). As diferencas naturais das fontes de fibras e as
alteracdes provocadas pelos processamentos podem promover diferengas nos pardmetros de
engenharia, nas propriedades tecnologicas e terapéuticas.

Informagdes sobre as caracteristicas quimicas, fisicas, microbioldgicas, organolépticas e
higroscopicas de fibra alimentar de diversos materiais, em diferentes tamanhos de particula, indices de
maturacdo, variedades, teores de umidade e outras, foram estudadas por Amado (1994); Aleson-
Carbonell e colaboradores (2003); Borroto, Larrauri e Cribeiro (1995); Fernandez e colaboradores
(1993); Fernandez-Ginés e colaboradores (2003); Grigelmo-Miguel e Martin-Belloso (1999 a, b);
Lario e colaboradores (2004); Larrauri, Borroto e Crespo (1997). Robertson e colaboradores (2000)
ressaltam que os valores tipicos de absorcdo estdo em torno de 10 a 15%. A expressdo destas

propriedades em alimentos depende do tamanho da particula e velocidade de hidratagdo da parede



celular e, conseqiientemente,. Avaliar farinhas de diversas frutas quanto ao indice de absor¢ao de dgua

e Oleo, solubilidade em 4gua e volume de intumescimento foram objetivos deste trabalho.

MATERIAIS E METODOS

As farinhas de frutas foram elaboradas em diferentes condicdes, as quais o material permitia
devido a forma de obten¢do. A farinha do acai ¢ proveniente da borra obtida diretamente na
despolpadeira. A farinha do mesocarpo de bacuri foi obtida apds retirada de resina por cocgdo. A
farinha do pseudofruto de caju foi obtida ap6s despolpagem. A farinha do residuo da laranja (amostra
B) foi obtida apos retirada da camada de célula de o6leo, da extracdo de suco, tritura. A farinha do
albedo de laranja (C) foi obtida igualmente a anterior, sendo o albedo separado de forma manual. A
farinha da casca de maracuja foi obtido apds despolpa manual. Para estas farinhas foi necessario o
processo de desidratacdo por estufa com circulacao de ar, numa temperatura de 60°C. A farinha do
mesocarpo do babacu, denominada B, foi obtida de comunidade de quebradeiras de coco babagu, cuja
extracdo ¢ artesanal, isto €, espera-se a casca secar e depois por bati¢do a farinha ¢ extraida. A amostra
chamada de D, foi obtida em maquinas experimentais para extracdo da améndoa do fruto de babagu.

O indice de absorcao de agua (IAA) foi determinado com amostras de um grama de fibra (em
triplicata) suspensa em 25 mL de 4gua destilada a 30 °C, em tubos de centrifuga de 100 mL,
previamente pesados, submetidos a agitacdo por 30 minutos e centrifugados a 2500 rpm por um
periodo de 10 minutos. O sobrenadante foi transferido para uma placa de petri de peso conhecido ¢ o
tubo contendo a polpa foi pesado. O TAA expresso em gramas de dgua por gramas de matéria seca, foi
obtido pela equacgdo [eq. 1].

144 = Massa da fibra hidratada

massa da fibra desidratada [eq. 1]

O indice de solubilidade em 4gua (ISA), foi obtido com a mesma metodologia do IAA. As placas
de petri com sobrenadante foram colocadas na estufa por aproximadamente 15 horas e o ISA foi
calculado pela equacao [2].

IS4 = massa do solido desidratado 100

massa da fibra [eq. 2]

Para o calculo do indice de absor¢do em 6leo (IAO) utilizou-se amostras contendo um grama de
fibra (em triplicata) suspensa em 25 mL de 6leo de canola a 25 °C, condigdes utilizadas por Souza
(2003) e Matsuura (2005). A mistura foi colocada em tubos de centrifugas de 50 mL, previamente
pesados com agitacdo permanente durante 30 minutos e centrifugados a 2500 rpm por um periodo de
10 minutos. O liquido sobrenadante de cada amostra foi descartado e o IAO, expresso em gramas de

6leo por grama de matéria seca, foi obtido pela equacao [eq. 3].



massa do residuo insoluvel

140 =
massa da fibra desidratada [eq. 3]

Para determinacdo do volume de intumescimento (VI) utilizou-se uma proveta graduada
contendo um grama da amostra (em duplicata), a qual foi adicionada 4gua destilada em excesso. A
suspensao foi agitada por 30 minutos, para atingir uma completa hidratacio da amostra, ficando
posteriormente em repouso por 15 horas. O volume ocupado pela amostra na proveta, ao final do
intumescimento, foi denominado VI e ¢ expresso em mililitro por grama de matéria seca que foi
calculado pela equacao [eq. 4].

VI =volume final da amostra —volumeinicial da amostra [eq. 4]

As propriedades higroscopicas seguiram as metodologias descritas por Guillon e Champ (2000);

Robertson e colaboradores (2000) Sangnark ¢ Noomhorm (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

E possivel verificar valores de IAA entre 2,42 ¢ 12,29 g de agua/g de matéria seca (Figura 1).
Robertson e colaboradores (2000) citam que varios autores consideram, como padrao, niveis acima de
20 g de agua/g de matéria seca, para as farinhas de frutas e vegetais ricos em fibra. No presente estudo,
todas apresentaram valores abaixo deste padrdo. Estudo realizado por Santana (2005) para albedo,
membrana carpelar e vesicula de suco de laranja e albedo de maracuja desidratado por liofilizagao e
secagem em bandeja e farinhas com diferentes granulometrias, revelou valores bem préximos aos
encontrados neste trabalho.

Os valores para ISA da farinhas (Figura 2) apresentaram-se entre 3,56 € 19,13 %. Céspedes (1999)
verificou valores médios, préximos aos encontrados neste trabalho, para indice de solubilidade da
polpa de laranja extrusada e ndo extrusada de 19,82 e 12,5%, respectivamente. Matsuura (2005)
determinou 25,9% de ISA para albedo de maracuja, valores abaixo foram encontrados neste trabalho.
Santana (2005) encontrou valores um pouco acima para as farinha de laranja e maracuja desidratada
por liofilizador.

A TAO das farinhas de frutas atingiu valores entre 2,72 e 3,54g 6leo por grama de matéria seca.
Estes resultados foram préximos aos encontrados por Céspedes (1999), que verificou valores médios
de 2,92 g de 6leo/g de matéria seca, para polpa de laranja extrusada e para a ndo extrusada de 3,79 g de
6leo/g de matéria seca.

Os resultados de VI apresentados na Figura 4, mostra que o maior valor encontrado foi para o
maracuja, 9,51 mL.g", estando abaixo de 20 mL.g" considerado como tipico (Robertson et al., 2000).

O menor valor encontrado foi de 0,34 mL.g" .Portanto, se faz necessario maiores avaliagdes para



verificar se estes materiais podem ser usados como agentes espessantes em alimentos. O volume de
intumescimento reflete a capacidade que o material tem de expandir.
A avaliacdo das propriedades higroscopicas das farinhas poderd indicar a finalidade de uso, o

processamento adequado e suas fungdes terapé€uticas.
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Figura 1. Indice de absor¢do de agua de farinhas de Figura 2. indice de solubilidade em agua de farinhas
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Figura 3. Indice de absor¢éio de 6leo de farinhas de Figura 4. Volume de intumescimento de farinha de

frutas. frutas.

CONCLUSOES

A avaliagdo das propriedades higréscopicas das fibras forneceu dados importantes para o
processamento e revelaram que estes materiais possuem Otima qualidade tecnoldgica para serem
incorporados aos produtos alimenticios. Em todos os parametros avaliados a farinha de maracuja

obteve os maiores indices.
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