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1. INTRODUCAO

A regidao Norte do Brasil possui uma grande diversidade de flora, com muitas frutas ainda
ndo analisadas e utilizadas para a producdo de alimentos em escala industrial. Entre essas espécies
subavaliadas encontra-se a pupunha (Bactris gasipaes Kunth.), pertencente a familia Arecaceae. A
coloracdo das frutas inicialmente indicava altos teores de carotenoides, o que foi confirmado por
analises laboratoriais. Os altos teores de Oleos presentes na polpa, juntamente com a natureza
lipofilica dos carotendides, aumentam a biodisponibilidade desses compostos (ROSSO et al., 2007)

Devido a fatores bioldgicos e regionais, a pupunha tem baixa durabilidade quando in natura,
necessitando de processamento antes do transporte para outras regides. A forma mais pratica de
processamento € a transformacdo em farinha. No entanto, o uso dessa farinha ainda ndao ¢ comum
em ambientes familiares ¢ industriais. Portanto, o foco deste trabalho foi o desenvolvimento de um
biscoito que utiliza farinha de polpa de pupunha em sua composi¢do. A principal farinha utilizada
na preparagdo de biscoitos ¢ a de trigo, porém, seu consumo ¢ limitado devido ao potencial
alergénico causado pela presenca de gluten, restringindo o consumo desses alimentos por certos
publicos. Uma das principais farinhas utilizadas para o preparo de alimentos destinados ao publico
celiaco ¢ a farinha de arroz, sendo empregada em diversos produtos de panificacdo (PESTORIC et
al., 2017).

Nesse contexto, a exploracdo de outras fontes de amido para a producdo de farinhas
alternativas apresenta grande demanda, a utilizagdo de frutas amazoOnicas surge como uma
possibilidade promissora. A pupunha também apresenta grande potencial para a produgdo de
farinhas sem gluten, sendo uma excelente fonte de amido, proteinas, lipidios e carotendides com
atividade provitamina A (CHISTE et al., 2021; SILVA et al., 2022). A exploragdo dessa fruta
amazonica pode contribuir para o desenvolvimento de cadeias produtivas capazes de impactar
diretamente a satde das pessoas e movimentar o mercado local, estimulando os conceitos de
floresta em pé e bioeconomia na Amazdnia.

2. METODOLOGIA:

A coleta dos frutos de pupunha amarela e alaranjada foi realizada em feiras da regido
metropolitana de Belém - PA, seguido de sanitizacdo em solucdo aquosa de cloro ativo a 100
ppm/10 min. A polpa foi separada da semente e congelada (- 20 °C) para secagem em estufa de
circulagdo de ar durante 48h a 60 °C. O material seco foi moido em um processador de alimentos e
armazenado a -20 °C, protegido da exposicao da luz, at¢ o momento do uso. Para a produgdo dos
diferentes blends de biscoitos, os demais ingredientes necessarios foram comprados em
supermercados locais e utilizados frescos ou logo apos a abertura das embalagens.

O design dos produtos formulados a base de farinha de pupunha seguiu as formulagdes
descritas por Kerr et al. (2012), com adaptacdes. A Tabela 1 apresenta a formulagdo dos biscoitos
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tipo cookie com e sem a adi¢do das farinhas de pupunha. Para pesar os ingredientes, foi utilizada
uma balanga analitica (BEL), e a homogeneiza¢do das formulacdes foi feita com uma batedeira
doméstica. Para melhorar a aparéncia e sabor dos biscoitos foi utilizada uma mistura de ovos in
natura, composta por 2 ovos inteiros € uma gema misturados. Todos os ingredientes foram
adicionados a batedeira e batidos em velocidade média por 15 min. Apds a homogeneizagao, a
massa foi esticada em forma de retangulo até atingir uma espessura de 2 cm e, em seguida, fatiada
em retdngulos menores para garantir um cozimento uniforme. Finalmente, os biscoitos foram
assados em forno elétrico a 180 °C por 24 min.

Tabela 1. Formulacao de biscoitos tipo cookie sem gluten com farinha de pupunha.

Ingrediente Controle (g)! AM25(g)*  AMS50 (g)’° AL25 (g)* AMS50 (g)°

Farinha de arroz 51 37,7 25,6 37,7 25,4
Farinha de pupunha 0 12,8 25,6 12,9 25,1
Acgucar 10,4 10 10 10 9,7
Leite em po 35,4 35,5 35,2 35,2 27
Manteiga 27 26,9 28 25,5 30
Leite 22,2 22,2 21 22,1 20
Mistura de ovos 15 18,2 16 15,7 15,7
Fermento 1,8 1,7 1,8 1,6 1,8

As amostras de farinha e biscoitos foram caracterizadas através das andlises de umidade
(estufa), cinzas (incineracdo), proteinas (Kjeldahl), lipideos (Bligh dyer) e os carboidratos foram
calculados por diferenga de acordo com as metodologias descritas pela Association of Official
Analytical Chemistry - AOAC (1997).

|M|5

Controle

AMS50 AL25
Figura 1: Biscoitos tipo cookie sem gluten com farinha de pupunha.

Os carotenoides totais foram determinados nas duas farinhas de pupunha e nas cinco
formulacdes de biscoito. A extragdo foi realizada apds pesagem das amostras, seguido de
maceragdo com acetona e celite até a exaustdo (numero de extragdes até que se notasse auséncia de
cor no solvente). O extrato foi particionado em uma mistura de éter de petrdleo e éter etilico em
propor¢ao 1:1. Em seguida foi lavado com 4gua destilada para retirar a acetona. Depois de lavado,
uma solucdo de KOH em metanol (1:10 m/v)) foi adicionada para saponificagdo. Apds 16h de
saponificacdo, a fase organica foi lavada com agua destilada até que seu pH estivesse entre 6-7. Foi
adicionado sulfato de sodio para absorver a dgua residual e o extrato organico foi separado e seco
em rota-evaporador a 35°C. Os extratos contendo os carotenodides foram solubilizados em éter de

1 100% farinha de arroz utilizada

2 25% farinha de pupunha amarela utilizada

3 50% farinha de pupunha amarela utilizada

* 25% farinha de pupunha alaranjada utilizada
® 50% farinha de pupunha alaranjada utilizada
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petrdleo, 5 ml para as amostras de biscoito e 10 ml para as farinhas puras, e analisados no
espectrometro a 450 nm.

As medidas de cor (CIELAB) foram realizadas utilizando colorimetro portétil (Modelo
CR-300, Konica Minolta, Sensing, Inc. Osaka, Japao), com os seguintes parametros: iluminacao
difusa, especular incluida, angulo do observador de 2° e iluminante D65 (Brito et al., 2017). Os
parametros de cor foram obtidos no sistema CIELAB: L* (luminosidade), e as coordenadas de cor
a* (vermelho ao verde), b* (amarelo ao azul) foram utilizadas para a obten¢do dos valores de C*,,
(croma) e /°,, (angulo de tonalidade cromatica).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO:

Seguindo o cronograma proposto no projeto, foram realizadas as etapas de obtengdo,
processamento dos frutos de pupunha e producao dos diversos blends de biscoitos, analise
centesimal, formulagdo dos produtos, andlise de cor instrumental, textura e composicdo de
carotendides.Por fim os dados obtidos foram analisados estatisticamente utilizando o software
OriginLab com variancia ANOVA e teste de Tukey com nivel de significancia de 95% para
identificar as diferencas entre as médias.

Os resultados obtidos seguindo os métodos citados anteriormente foram utilizados para o
desenvolvimento da tabela 2 a seguir.

Tabela 2 - Analise centesimal de farinha de polpa de pupunha e de biscoitos tipo cookie sem gliten
com farinha de pupunha

Amostras umidade % Cinzas % lipideos % proteinas %  carboidratos %

Farinhaamarela 634 4 0,14"  196+0,02” 16,142,2°  7,3724023°  73,5+2,2"
Farinha alaranjada 5 4040,00"  1,7040,02" 192402"  7,114£0,61°  72,0+0,4"

Controle 14,0440,03"  2,7340,05° 222+40,1°  9,86+024"  65240,3
AM25 10,0640,09°  3,2740,02"  292+1,6°  12,25+038" 553413
AMS50 8,6140,06°  348+001" 322+1,4°  11,95+040"  523+1,57"
AL25 6,88+024°  338+0,003" 29,140,4°C 11,95+025"  555+0,2°
ALS50 6,54+0,10°°  31940,02° 362+0,5"  112740,10" 49,3405

Os dados calculados acima apresentam baixa varia¢ao entre as farinhas e grandes variagdes
entre cada formulagdo de biscoito. O pardmetro que mais se destaca entre as farinhas € o teor de
lipideos com variagdo de 2 pontos percentuais. Uma vez que o método utilizado para o calculo de
carboidratos foi por diferenca, esse desvio € replicado. Os valores obtidos neste trabalho apresentam
grande similaridade com dados disponiveis na literatura (Silva, 2022).

Tabela 3- Carotenoides totais de farinha de polpa de pupunha e de biscoitos tipo cookie sem
gliten com farinha de pupunha

Amostras Carotenoides totais (ug/g) Desvio padrao

Farinha amarela 21,9 5 3A
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Farinha alaranjada 46,4 554

Controle 2,1 1, of
AM25 5,6 0,71‘1
AMS50 7,5 314
AL25 5,3 16"
AL50 10,5 32"

Dentre os carotenoides identificados nas amostras de farinha os que se destacam devido
a sua importancia nutricional sao B-caroteno,luteina e licopeno (MILANI et al., 2017).

O B-caroteno representa a maior parcela dos carotendides identificados nas farinhas, seu
valor nutricional ¢ devido a ser um dos precursores da vitamina A. A formag¢ao dessa vitamina
se da pela clivagem da ligacdo dupla central catalisada pela enzima. Em conjunto com o
licopeno possibilitam a geracdo de metabdlitos apocarotenoides regulando as vias de
sinalizacdo hepatica (CLUGSTON, 2020).

Tabela 4 - Cor instrumental das amostras de farinha de polpa de pupunha e de
biscoitos tipo cookie sem gluten com farinha de pupunha

Amostras L* a* b*
Farinha amarela 71,840,37" 9,0+0,10"¢ 35,140,25"
Farinha alaranjada 72,240,22" 12,040,12" 36,6+0,13"
Controle 75,540,33" 5,340,22" 22,740,39"
AM25 69,5+ 027" 9,440,26" 31,140,42°
AMS0 63,440,10° 11,540,35° 30,440,15"
AL25 53,8+0,24" 12,240,40°¢ 25,040,07"
ALS0 58,4+0,35" 12,640,13" 27,340,17°

Os resultados encontrados corroboram com o esperado, a farinha alaranjada possui
valores maiores para “a*” que indica a intensidade da cor vermelha/ verde (+/-) e maiores em
“b*”, amarelo/azul (+/-) (Santana et al, 2010). Devido ao processo de coccdo e a baixa
proporcao de farinha em relagdo a todos os ingredientes utilizados na confec¢do das amostras,
os resultados finais apresentam valores similares de cor. Porém ainda ¢ possivel identificé los
por sua cor.

Tabela 5 -Valores de textura em newtons para o corte horizontal das amostras de

biscoitos
Controle AM?25 AMS50 AL25 AL50
Textura (N) 35 47 30 28 38
Desvio Padrio 7048 10.6" 7 4B 6.1° 7 948

Os dados obtidos apresentam grandes variacdes, o processo de cocgdo dos biscoitos
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levou a formagdo de crostas irregulares em cada amostra,biscoitos mais secos e assados
apresentam maior dureza, o que explica as variagdes.

4. Conclusiao

A analise das amostras de biscoitos revelou diversas mudangas na composic¢ao nutricional e
aparéncia. Comparando com o controle, as amostras contendo farinha de pupunha mostraram uma
reducdo marcante no teor de umidade. Além disso, observou-se um aumento nos teores de lipidios e
cinzas conforme a quantidade de farinha de pupunha aumentava, indicando uma maior
concentragdo de minerais na composi¢do dos biscoitos. Entre os carotendides identificados nas
amostras de farinha e nos biscoitos, destacam-se 3-caroteno, luteina e licopeno, conhecidos por seus
beneficios nutricionais (MILANI et al., 2017).

As variagOes apresentam relevancia, pois indicam que a farinha de pupunha contribui para a
melhora do perfil nutricional dos biscoitos, devido a presencga de carotendides que proporcionam
antioxidantes importantes para a saude ¢ aumento dos valores de minerais. Esses resultados
ressaltam o impacto positivo da adicdo de farinha de pupunha na composi¢do dos biscoitos,
tornando-os uma alternativa mais nutritiva, beneficiando a satide dos consumidores.
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