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RESUMO

Objetivou-se obter condigdes de reaproveitamento do subproduto através da farinha de Carogo de
Acai na substituicdo parcial de farinha de trigo para a producdo de biscoitos, caracterizando 0s
produtos com melhor adequagdo quanto as caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais. A utilizagdo de
farinhas mistas expandiu-se para a fabricacdo de biscoitos, ja que esse produto, segundo VITTI et
al.(1979), é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade e possui poder atrativo. Com isso
surgiu o interesse em fabricacdo de Biscoitos, por apresentarem também longa vida de prateleira e
baixo custo. O produto com tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade, revela-se um bom
veiculo para o estudo de farinhas mistas, seja por razdes econdmicas, seja por razdes nutricionais.
Assim a farinha de carogo de acai foi fabricada apds secagem das sementes em secador de bandeja a
50°C por 3h com posterior trituragdo utilizando peneira com abertura de 30 mesh. A granulometria
da farinha apresentou-se maior que 60 mesh e umidade de 9,88+0,0424%. A analise fisico-quimica
da farinha detectou um teor de fibra total de 81,1%. Para elaboracdo dos biscoitos foram preparadas
4 formulacBes com diferentes concentracfes de farinha de caroco de agai (1, 5, 10 e 15) além da
formulacdo padréo (P) que utilizou farinha de trigo 100%. As analises tecnoldgicas foram realizadas
em texturdmetro TA. XT.plus, utilizando o software Exponent Stable Micro Systems através dos
parametros dureza e fraturabilidade e as analises fisicas (indice de espessura, indice de expansao) que
foram determinadas com paquimetro expresso em milimetros e o volume especifico pelo
deslocamento da semente de pain¢o. De acordo com os resultados dessas analises, foi encontrado
uma formulacdo 6tima com 8,5% de farinha de caroco de acai.

Palavras-chave: subproduto agroindustrial, tecnologia, residuo.

ABSTRACT

The objective was to obtain conditions of reuse of the by-product through the Caroco de Acai flour
in the partial substitution of wheat flour for the production of biscuits, characterizing the products
with the best suitability in terms of technological and nutritional characteristics.The use of mixed
flours has expanded to the manufacture of cookies, since this product, according to VITTI et al.
(1979), is accepted and consumed by people of any age and has an attractive power. As a result,
interest in the production of Biscuits arose, as they also have a long shelf life and low cost. The
product with such characteristics, combined with its enormous diversity, proves to be a good vehicle
for the study of mixed flours, be it for economic or nutritional reasons.Thus the acai kernel flour was
manufactured after drying the seeds in a tray dryer at 50 ° C for 3 hours with subsequent grinding
using a 30 mesh sieve. The grain size of the flour was greater than 60 mesh and moisture content of
9.88 + 0.0424%. The physico-chemical analysis of the flour detected a total fiber content of 81.1%.
To prepare the cookies, 4 formulations were prepared with different concentrations of acai kernel
flour (1, 5, 10 and 15) in addition to the standard formulation (P) which used 100% wheat flour.
Technological analyzes were performed using a TA texturometer. XT.plus, using Exponent Stable
Micro Systems software through hardness and fracture parameters and physical analysis (thickness
index, expansion index) that were determined with a caliper expressed in millimeters and the specific
volume by displacing the millet seed. According to the results of these analyzes, an optimal
formulation was found with 8.5% of acai stone flour.

Keywords: agro-industrial by-product, technology, waste.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, a crescente preocupagdo com possiveis impactos ambientais e o elevado indice
de perdas e desperdicios gerados pelas industrias de alimentos tem levado pesquisadores a buscar
alternativas viaveis de aproveitamento e geracdo de novos produtos com maior valor agregado para
o consumo humano (PEREIRA, 2005). A utilizagdo do Carogo de Agai para fabricacdo de farinha
pode ser uma Otima alternativa para a destinacdo deste material, promovendo o desenvolvimento
sustentavel. Podendo ser utilizado em complemento de biscoitos para aumentar o valor nutricional.

A palmeira Euterpe oleracea Mart., conhecida como agaizeiro, pode ser considerada como a
palmeira de maior importancia econdmica, social e cultural da regido norte do Brasil (queiroz &
Melém Janior, 2001; nascimento et al., 2008), onde o Estado do Para se destaca como o maior
produtor e consumidor (Costa et al., 2001). No processamento do acai é gerada grande quantidade de
residuo, cerca de 90% do total do fruto (IBGE, 2007) e segundo Lins (2008) o alto teor de fibra
contido nesse residuo pode ser utilizado na elaboracdo de biscoitos, ampliando, assim, a oferta de
produtos com alto teor de fibra. Estudo realizado na Universidade Federal do Para (UFPA) analisou
o valor nutricional da farinha de carogos de acai e verificou que sua composicdo é de: 75,5%
carboidratos, 7,6% fibra alimentar e 1% proteinas, além de minerais em pequena proporcao.

A utilizacéo de farinhas mistas expandiu-se para a fabricacao de biscoitos, ja que esse produto,
segundo VITTI et al.(1979), é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade e possui poder
atrativo. Com isso surgiu o interesse em fabricacdo de Biscoitos, por apresentarem também longa
vida de prateleira e baixo custo. O produto com tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade,
revela-se um bom veiculo para o estudo de farinhas mistas, seja por razbes econémicas, seja por
razdes nutricionais. Neste contexto, a presente proposta visou obter condi¢es de reaproveitamento
do subproduto através da farinha de caro¢o de acai na substituicdo parcialmente de farinha de trigo
para a producdo de biscoitos, avaliando e caracterizar os produtos com melhor aceitacdo quanto as
caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais. Tendo como objetivo reduzir os desperdicios gerados pelas
industrias de alimentos através da utilizacdo de subproduto como o caroco de Acai na fabricacdo de

farinha para melhorar as propriedades nutricionais dos biscoitos.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida nos Laboratorios de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Feira de Santana Ba. O caroco de Acai foi obtido na Cidade de Belém-Para. Os demais
ingredientes, gordura, agucar, ovo e sal, foram adquiridos no mercado local da cidade de Feira de
Santana - BA.
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2.1 OBTENCAO E CARACTERIZACAO DA FARINHA DE CAROCO DE ACAI
2.1.1 Limpeza, higienizacéo e secagem dos carocos de agai

Foram retirados manualmente toda a camada de pelos presentes no carogo de acai, deixando-
o0 liso. Apds a limpeza foi feito uma pré-lavagem para retirada das impurezas e higienizados em
solucdo contendo hipoclorito a 150ppm/7,5mL de &gua sanitaria 2,5% durante 20 min. A secagem
dos carocos foi realizada em secador de bandejas a 50°C durante 3h.

2.1.2 Obtencéo da farinha
Os carocos secos foram triturados, em moinho de faca (TECNAL, TE-651) utilizando peneira

com abertura de 30mesh.

2.1.3 Analise de umidade
Determinada por balanca de infravermelho, com temperatura ajustada a 90°C e com tempo de
estabilizacdo de 60s em quadruplicata (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

2.1.4 Anédlise de fibra alimentar total

Para determinacéo do teor de fibra alimentar foi utilizado o método enzimatico-gravimétrico
com tratamento enzimatico com tampdo fosfato de acordo com metodologia descrita no INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008).

2.1.5 Analise granulométrica

Para determinacao do tamanho das particulas das farinhas de caroco de Acai, foi utilizado um
equipamento vibratdrio (Granutest) composto por 5 peneiras, cujas aberturas variaram de 0,149 mm
a 0,595 mm, onde se colocou 100 g de farinha em agitacdo por 15 minutos na velocidade maxima,
anotando—se a quantidade de amostra retida em cada peneira (CEREDA e CATANEO, 1986).

2.2 ELABORACAO DOS BISCOITOS
2.2.1 Formulacéo de biscoitos tipo amanteigado

Foram preparadas 4 formulacGes com diferentes concentracdes (1, 5, 10 e 15%) de farinha de
caroco de acai (FCA) além da formulagédo padrdo, 0% de FCA conforme TABELA 1.
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TABELA 1 — formulagdes dos biscoitos tipo amanteigado incorporados de diferentes teores de farinha de caroco de acai

Ingredientes Formulagdes (%)*

0 1 5 10 15
Farinha de trigo 100 100 100 100 100
Farinha de carogo
de acai 0 1 5 10 15
Gordura vegetal 30 30 30 30 30
Acucar 25 25 25 25 25
Ovos 20 20 20 20 20
Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

*As porcentagens sdo em relagdo ao total de farinha de trigo

Na preparacdo da massa, misturou-se o aglcar e a gordura por quatro minutos em velocidade
média utilizando a batedeira planetaria (Arno) e em seguida foi adicionado o ovo. A massa foi
homogeneizada por mais um minuto em velocidade média e foi adicionada toda a farinha seguida do
sal e foi misturada por mais quatro minutos em velocidade baixa. A massa foi laminada em molde de
0,8cm de espessura e cortada em retangulos de 2cm de largura, 0,8cm de espessura e 9cm de
comprimento. Os biscoitos produzidos foram expostos ao forneamento a 180° por 30 minutos

conforme metodologia proposta pela AACC, 2 método n°10-50D (1999).

2.3 ANALISES TECNOLOGICAS DO BISCOITO
2.3.1 Avaliacéo fisica

As analises fisicas foram determinadas ap0s 24 horas do forneamento de acordo com o0s
procedimentos descritos no método 10-50 da AACC (1999) para determinacdo da massa e das
dimensdes dos biscoitos antes e apds o forneamento. Tais medidas foram determinadas com o
paquimetro, expressa em milimetros. O volume aparente foi determinado pelo método de
deslocamento de sementes de paingo e o volume especifico calculado pela relacdo entre o volume
aparente e peso do biscoito assado, sendo expresso em cm3-g1. Estas analises foram realizadas em

amostras aleatorias constituidas de oito biscoitos provenientes de uma mesma fornada.

2.3.2 Textura do biscoito

A dureza e a flexibilidade dos biscoitos foram avaliadas em texturdmetro TA. XT.plus,
utilizando-se o software Exponent Stable Micro Systems. Os biscoitos foram colocados
horizontalmente em plataforma, utilizando-se lamina de aco retangular de ponta arredondada
(Upperblade) com dimensdes de 9x3 cm para cortar o biscoito retangular ao meio. As condi¢des do
teste foram: velocidade do pré-teste = 2,5mm-s?, velocidade do teste = 2,0mm-s?, do pos-teste =
10,0mm-s?, forca de contato = 50g. (BOURNE, 1978).
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3 RESULTADOS E/OU DISCUSSAO
3.1 OBTENCAO E CARACTERIZACAO DA FARINHA DE CAROCO DE ACAI
3.1.1 Anédlise de umidade
O teor de umidade da farinha de caroco de Acai apresentou o valor de 9,88+0,0424%, que

esta de acordo com o limite estabelecido pela Legislacéo Brasileira (Méaximo 14%) (BRASIL, 1978).

3.1.2 Andlise fibra total da farinha

De acordo com a anélise de fibra total realizada, obteve-se um percentual de 81,1% na amostra
da farinha de caro¢o de acai. Assim, as fibras alimentares sdo importantes componentes do caroco de
Acai, sendo que estas correspondem a parte significativa da composicao deste subproduto. O elevado
teor de fibras encontrado para a farinha de carogo de acai confirma seu potencial para utilizagdo como
ingrediente em formulag6es de diversos produtos com o objetivo de promover beneficios a saude.

3.1.3 Anélise granulométrica

Os resultados da analise granulométrica da farinha de carogo de acai apresentaram uma maior
quantidade de massa retida, 57,48% em uma peneira de 60 mesh e 28,03% em peneira de 42 mesh.
Portanto a granulometria da farinha é maior que 60 mesh, fornecendo ao produto final um aspecto

granular decorrente de um processo de trituracao assimeétrico.

3.2 ANALISES TECNOLOGICAS DO BISCOITO
3.2.1 Avaliacéo fisica

Abaixo a TABELA 2 apresenta os modelos significativos (p<0,05) para as avaliagdes fisicas
dos biscoitos, como indice de expanséo e espessura, perda de peso e massa especifica.

Percebe-se pela TABELA 2 que com 0 aumento da concentracdo da farinha de caroco de acai
o0 indice de expansdo diminuiu enquanto o indice de espessura aumentou. Esses indices tém sido
utilizados como indicadores de qualidade dos produtos. Segundo Perez e Germani (2007), o
fendmeno de expansdo de biscoitos é primariamente fisico e esta relacionado com a capacidade dos
ingredientes em absorver agua, como a farinha. Assim o acréscimo de componentes que possuem
maior capacidade para reter agua do que a farinha de trigo resulta em uma competicdo pela agua livre
presente na massa do biscoito limitando a taxa de expansdo. Geralmente biscoitos elaborados com
alto teor de fibras apresentam diminuicdo do fator de expansdo (ASSIS et al., 2009; PEREZ;
GERMANI, 2007; SILVA et al., 2001).

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 10 , p.81331-81340, oct. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

TABELA 2. Modelos preditivos para avaliages fisicas dos biscoitos elaborados com diferentes concentraces (1, 5, 10
e 15%) de farinha de caroco de acai além da padrdo (0%FCA)

Parametros Modelos R?
indice de Expanséo (cm) IndExp = -0,0122[FCA] + 1,1437 0,8245
indice Espessura (cm) IndEsp = 0,0018[FCA] + 0,8916 0,8633
Perda de Peso (g) PerdaP = 0,0028[FCA]+ 0,1319 0,9909
Massa Especifica () MassaEsp = -0,0041[FCA] + 0,7956 0,9561

*IndExp, indice de expansao; IndEsp, indice de Espessura; PerdaP, perda de peso; MassaEsp, massa especifica

Também pode ser observado, que houve uma ligeira perda de peso e um ligeiro aumento da
massa especifica com a adicdo da farinha de caroco de acai. Esse fato deve ser relacionado com a
maior quantidade de agua absorvida na presenca da farinha de caroco de acai, que no assamento é

evaporada justificando a diminui¢do da perda de massa.

3.2.2 Textura

Os resultados de dureza e fraturabilidade dos biscoitos elaborados com diferentes
concentragdes de farinha de Acai encontra-se apresentados na TABELA 3 abaixo:

De acordo com 0 modelo apresentado na TABELA 3, a dureza dos biscoitos apresentou um
ponto de maximo em 5,44%, enquanto que a fraturabilidade apresentou um ponto de minimo em
4,07% isso significa que valores maiores que esses séo favoraveis a qualidade do biscoito, segundo
(ASSIS et al., 2009). A adicdo da FCA provocou a diluicdo das proteinas do gluten levando ao
enfraquecimento da rede traduzindo em diminuicédo da dureza. Por outro lado, a grande quantidade
de fibra encontrada na FCA fez com que a fraturabilidade aumentasse, pela mesma razdo da
diminuicdo da dureza, o enfraquecimento da rede de gliten pela presenca das fibras. As proteinas do
glaten formam uma rede continua dentro da massa, durante a mistura da farinha de trigo e dos outros
ingredientes, sendo assim, as propriedades do glaten em particular tém um impacto sobre o produto

final.

TABELA 3: Modelos preditivos dos pardmetros dureza e fraturabilidade dos biscoitos elaborados com diferentes
concentracdes (1, 5, 10 e 15%) de farinha de caroco de acai além da formulacdo padrdo (0%FCA)

Parametros Modelo R?
Dureza (g) Dur = -31,258[FCAJ? + 340,44[FCA] + 44054 0,9494
Fraturabilidade(mm) Frat = 0,0063[FCAJ? - 0,0513[FCA] + 0,7008 0,9376

Diante do modelo apresentado para o parametro dureza foi feita a predicdo da concentracdo
de FCA ideal, ou seja que se assemelhasse a formulacdo padrdo, chegando ao resultado de 8,5%.

Assim, uma formulacdo com 8,5% de FCA foi elaborada e avaliada quanto a textura.
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O resultado indica que houve diferenca significativa (p<0,05) para os parametros dureza e
fraturabilidade entre a formulagcdo padréo (0%) e a predita (8,5%), onde as médias para dureza foram
F1=1574,72+117,44 e FO = 3494,00+£368,39 e para fraturabilidade F1 = 0,92+0,06 e FO = 0,68+0,02.

4 CONSIDERAQOES FINAIS

Os resultados obtidos nesta pesquisa indicaram viabilidade na producdo do biscoito com
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de caroco de agai, sob o ponto de vista tecnoldgico
e nutricional.

A farinha do caroco de acai apresentou um teor de umidade dentro do limite estabelecido pela
legislagdo e um elevado percentual de fibra alimentar, confirmando seu potencial para utilizagéo
como ingrediente em formulacGes de diversos produtos com o objetivo de promover beneficios a
saude.

A partir das analises tecnoldgicas do biscoito, percebe-se que, com o aumento da concentracao
da farinha de caroco de acai o indice de expansdo diminui enquanto o indice de espessura aumenta.
Havendo também uma ligeira perda de peso e um ligeiro aumento da massa especifica com a adicao
da farinha de caroco de agai.

Através da analise de textura foi possivel obter uma formulacao ideal (8,5%) de farinha de
caroco de acgai que mais se aproximou dos parametros de dureza e fraturabilidade da formulacéo
padréo.

Assim, a pesquisa demonstrou o potencial de reaproveitamento do caroco de acai como
farinha, constituindo uma nova proposta para a utilizacdo em biscoitos e o desenvolvimento de

alternativas alimenticias.
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