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RESUMO

SANTOS, M.H.O. Aproveitamento tecnolégico de residuo do processamento do
licuri (Syagrus coronata). Itapetinga — BA: UESB, 2014. 66p. Dissertacao
(Mestrado em Engenharia de Alimentos)*

O licuri (Syagrus coronata) € uma palmeira que cresce bem nas restingas baianas e tem
preferéncia pelas caatingas, crescendo em areas altamente pedregosas e castigadas pelo
sol. Possui potencial alimenticio pouco explorado, devido talvez a escassez de informacgdes
e divulgacao sobre seu valor nutricional. O objetivo do presente trabalho foi caracterizar
nutricionalmente a farinha obtida a partir do processamento do licuri e realizar o seu
aproveitamento tecnologico através do preparo de bolo e biscoito. Para este experimento
utilizou-se amostras da farinha de licuri provenientes de uma comunidade do Piemonte da
Diamantina — BA, nos meses de margo a maio de 2013, sendo realizada uma coleta de 6 kg
de farinha de licuri na primeira semana de cada més. A composicdo centesimal das
amostras foram caracterizadas pelas analises em ftriplicata, de umidade, proteina bruta,
carboidratos, teor de cinzas, lipidios, fibra alimentar e quantificagdo de acidos graxos. Para
avaliar a aceitacdo, os produtos formulados foram submetidas ao teste de aceitacdo com
escala hedonica de 9 pontos.As farinhas de licuri analisadas apresentaram baixo valor de
umidade e bom percentual de cinzas. Quanto ao teor de fibra alimentar foi encontrado uma
média de 35,30 g.100g™, sendo que desse valor 96,66% é representado por fibras insoltvel
e 3,34% por fibras sollveis. Quanto ao teor de macronutrientes foram observado valores
médios para proteinas de 13,4 g.100™, carboidratos 41,36g g.100™ e lipidios 43,637 g.100™.
Foram identificados e quantificados os acidos graxos caprilico, caprico, laurico, miristico,
palmitico, estearico, oléico e linoléico, sendo que os acidos graxos majoritarios foram laurico
apresentado uma média de (40,24%) que esta presente em maior concentracdo sendo
seguido pelos acidos miristico (16,8%), oléico (17,24%,) palmitico (9,66%) estearico
(5,59%), linoléico(3,43%), caprico (3,63%) e caprilico (3,10%). A quantidade médias dos
acidos graxos insaturados para as farinhas analisadas foi de 119,64%, dos quais 82,28% de
acidos monoinsaturados representado pelo acido oléico e 17,71% de acidos graxos
poliinsaturados, representado pelo acido graxo linoléico. Em relagdo ao valor energético,
foram encontrados para a farinhas do licuri uma média de 613,45 Kcal /100g. Em relagdo a
anadlise microbiolégica da farinha, dos bolos e dos biscoitos, os mesmos estédo
dentro dos padrdes exigidos pela legislagado brasileira para consumo.Os bolos e
biscoitos formulados apresentam aceitacdo acima de 70%, mostrado que o produto foi
aceito sensorialmente. Diante dos resultados encontrados, verificou-se que a farinha de
licuri possui teores importantes de proteinas, fibras, carboidratos, lipidios e acidos graxos
essenciais, contribuindo positivamente para a farinha de licuri apresentar um alto valor
energético e nutricional apresentando-se como uma alternativa viavel para a
complementagdo e/ou suplementagdo na alimentagdo do escolar, podendo ser utilizada
como um dos ingredientes nas preparagdes ofertadas no cardapio da alimentagdo do
escolar.

PALAVRAS-CHAVES: ouricuri; coquinho da Bahia; potencial alimenticio; acidos
graxos de cadeia média.

* Orientadora: Profa. DSc. Julliana Izabelle Simionato
Co-orientadora: Profa. DSc. Simone Andrade Gualberto



ABSTRACT

SANTOS, M.H.O. Technological use of residue processing licuri (Syagrus
coronata).. Itapetinga - BA: UESB, 2014. 66p. Dissertation (Master in Food
Engineering) *

The licuri ( Syagrus coronata ) is a palm tree that grows well in Bahia sandbanks and
has preference for caatingas growing in highly punished by the sun and rocky areas .
Have unexplored nutritional potential , perhaps due to lack of information and
disclosure about its nutritional value . The objective of this study was to characterize
nutritionally flour obtained from the processing licuri and realize its technological
advantage by preparing cake and biscuit. For this experiment we used samples of
licuri flour from a community of Piedmont Diamantina - Bahia , in the months from
March to May 2013 , and held a collection of 6 kg of flour licuri the first week of each
month . The proximate composition of the samples were characterized by analysis in
triplicate for moisture, crude protein , carbohydrate , ash , fat , dietary fiber and
quantification of fatty acids . To evaluate the acceptance , formulated products were
subjected to acceptance testing with the hedonic scale of 9 pontos.As flour licuri
analyzed showed low humidity value and good percentage of ash . Regarding the
dietary fiber content of an average 35.30 g.100g - 1 was found to be 96.66 % of this
value is represented by insoluble fiber and soluble fiber by 3.34 % . Regarding the
macronutrients was observed average values for proteins of 13.4 g.100 - ', 41.36 g
carbohydrates and lipids g.100 - 1 - 43.637 g.100 " . Were identified and quantified
caprylic acid and linoleic fatty acids , capric , lauric , myristic , palmitic , stearic, oleic,
and the major fatty acids are lauric had an average of ( 40.24% ) that is present in the
highest concentration being followed by myristic acid (16.8%) , oleic acid ( 17.24 % )
palmitic (9.66 %), stearic (5.59 %) , linoleic acid ( 3,43 %) , capric acid ( 3.63 %) and
caprylic ( 3.10 %). The average amount of unsaturated fatty acids analyzed for flour
was 119.64 % , of which 82.28 % monounsaturated fatty acid and oleic represented
by 17.71 % of polyunsaturated fatty acids , represented by polyunsaturated fatty
acids . In relation to energy , were found for the flour licuri an average of 613.45 kcal /
100g . In the microbiological analysis of flour , cakes and biscuits , they are within the
standards required by Brazilian legislation for consumo. Os cakes and biscuits have
formulated acceptance above 70 % , showed that the product was accepted sensory
. Considering the results , it was found that the flour licuri has important protein, fiber,
carbohydrates , lipids and essential fatty acids , contributing positively to the flour
licuri present a high energy and nutritional value presenting itself as a viable
alternative to complement and / or supplement the nutrition of school and may be
used as an ingredient in prepared food offered on the menu of the school .

KEYWORDS: ouricuri; coquinho bahia; nutritional potential, medium chain fatty
acids.

* Advisor: Prof.. DSc. Julliana Izabelle Simionato
Co-Advisor: Prof.. DSc. Simone Andrade Gualberto



Figura 1

Figura 2

Figura 3
Figura 4

Figura 5
Figura 6
Figura 7
Figura 8

Figura 9

Figura 9

Figura 10

Figura 11

LISTA DE FIGURAS

Estrutura de acidos graxos saturados e insaturados.

Fluxograma do processamento da farinha de licuri.

Farinha do Licuri.
Bolo com farinha de licuri.

Fluxograma da produgao do bolo com farinha de licuri.
Fluxograma da produgao do biscoito com farinha de licuri.
Biscoitos com farinha de licuri.

Ficha de Analise Sensorial.

(A) Disposicao das amostras na bandeja para analise
sensorial dos biscoitos com farinha de licuri.

(B) Disposicdo das amostras na bandeja para analise
sensorial dos bolos com farinha de licuri.

Resultados do teste de aceitacéo, realizado com escala
hedbnica de 9 pontos, para o bolo com diferentes
percentuais de farinha de licuri

Resultados do teste de aceitacéo, realizado com escala
hedbnica de 9 pontos, para o biscoito com diferentes
percentuais de farinha de licuri.

Pag.
18

25

30
30

31
33
34
35

47

48



LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Composigcdo nutricional de frutos de Licuri (Syagrus
(o7 ] (o] 4 F- 1 ¢- ) 1S PSS 15

Tabela 2. Ingredientes das formulagcbdes de biscoito adicionados de 25% e 50% de
farinha da améndoa dO lICUI ............oiiiiiiiice e 32

Tabela 3. Ingredientes das formulagdes de biscoito adicionados de 25% e 50% de
farinha da améndoa dO lICUF .........eeiviieiieeee e 33

Tabela 4. Composicao fisico-quimica da farinha do licuri referente ao lotes 1, 2 e

Tabela 5. Composicdo em acidos graxos da farinha do licufi............ccccceveeeeeie. 41

Tabela 6. Valor caldrico total e o percentual de carboidratos, proteinas e gorduras

das farinhas de lICUN.........coooeiee e 42
Tabela 7. Composicao centesimal das farinhas de licuri e de trigo...........ccccccec..... 43
Tabela 8. Analise Microbioldgica da Farinha de Licuri............coooviiiiiiiiiiiiiiiieeeee 44

Tabela 9. Resultados das analises microbiolégicas dos biscoitos e bolos com adigéo
da farinha de lICUI. ... ... e e e 45

Tabela 10. Resultados das médias em fungcdo dos 125 julgadores para cada
fOrmulagao de DOIO ..o 46

Tabela 11. Resultados das médias em fungdo dos 80 julgadores para cada
formulag&o dO DISCOIO. .....ccoe e 47



AA

AGMI
AGPI
AGS
ANVISA
AOAC
CEACROM
CG-IR
CG-MS
DHA

DIC

EPA

IAL

IDR
NECAL
NUPESQ
RDC

LISTA DE ABREVIATURAS

Acido Araquidénico
Acido Graxo Monoinsaturado
Acido Graxo Poliinsaturado
Acido Graxo Saturado
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Association of Official Analytical Chemists
Centro de Analises Cromatograficas
Cromatdgrafo a gas acoplado ao infravermelho
Cromatégrafo a gas acoplado ao espectrémetro de massas
Docosahexaendico
Detector de ionizacdo de chama
Eicopentaendico
Instituto Adolfo Lutz
Ingestdo Diaria Recomendada
Nucleo de Estudos em Ciéncias dos Alimentos
Nucleo de Pesquisa em Quimica
Resolugao da Diretoria Colegiada



SUMARIO

1. INTRODUCAO.......ccotreirereeerissesessssesssss e e ses s e sas s e sas s e ssssssesesasassssssasasees 9

2. OBJETIVOS ......ooooiiiiiciiisissssssmssnssss s e s s s s s s s s s s s s s s ss s s s s smsnmmmmmn s s e nsenenes 11
2. 1 ODJELIVO GEIal ...t 11
2.2 Objetivos ESPECITICOS ....ccoieiiiieieeeeeeee e e 11

3. REVISAO DE LITERATURAL........coitrtreceee e sse s sae s snsses e snessesssssssssssnes 12
X g T I o SRR 12
3.2 Composicao Nutricional do LiCUFi.........ccoooiiiiiiiiieieiiiiee e, 15
3.3 Farinhas ARREIrNativas............ooooiiiiiiiiii e 21

3.4 Alimentagao dO ESCOIAr.........cooiiiii e 22

4. MATERIAL E METODOS........ccceotiterireersseesssessessssssssssssssssessssssssssssssssssssssnns 25

4.1 Local e execugao do trabalno.............oouoiiiiiiii e, 25
4.2 Obtengao da Matéria-prima...........couuuiieiiiiiiiiee e 25
4.3 Caracterizagao fiSiCO-QUIMICAS. ........ceoiiiiiiiiiiieee e 26
4. 3.1 UMIAAAE.....coii it e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeae e 26
G T O ¢ - 1 P EPEEPPTT PR 26
4.3.3 PrOteiNaS. ..ot e e e e e e e e e e e e e e e e 27
R T I oY o [T 1= PSR 27
4.3.5 Analise de ACIdOS GraXOsS.......cccuiiiiiiiiiiiiiiiaiit e e e e e e e e e 28

T G S O o To T [ = (1= 29
G T A 1 o] - 1= TSRS 29
4.3.8 Valor Energético Total.........coooeeiiiiiiiiieeeee e 29
4.3.9 Analises Microbiolodgicas da Farinha, Bolo e Biscoitos processados da farinha
de licuri, dOS DOIOS € DISCOITOS. ......cceeiiiiiie e e ea 29
4.4 Formulacao dos ProduUtOS ........cceuiiiiiiiiieei e 30
4.4.1 ElIaboracao dOS DOIOS ........iiiiiiieie e 30
4.4.2 Elaboragao dos DISCOITOS ......ceeeeiiiiiiiiiieee e eeeeeeeeeeeeeeees 32
5. ANALISE SENSOMIAl .....iiiii e aaaeee eeeenennnee 34
6. ANAlise EStatistiCa ......uueeeieiiiiiiiieee e 36

7. RESULTADOS E DISCUSSOES ......cccovurirererereseeneeresesssssssssssesesesssssssssssssssens 37

7.1 CompOoSIGAO fiISICO-QUIMICA ....eeiiiiiiiiiieee e e e e e e e eeeeeeeennnes 37



7.2 Analises de ACIAOS GraXOsS........coueiiiiiiiiiiiiii ettt e e e e e e e e e e ea e 40

7.3 Valor ENergetico Total ...........uuiiiiiiiiieee s e 42
8. Analise MIiCrobiOlOgICa. ...........coeiieieii e e e e e e e e e e e 43
9. Analise sensorial dos Produtos ...........ccoiiiiiiiiiiiiiiecee e 46
9.1 Teste de ACEITAGAD. .. ....coe e e e e e e e e e e e e e eeaeaes 46
[/ oZ0] N [od I <7 Yo 49
REFERENCIAS.........oueteteicereccaeess s s sssssssess st sessses s s s ssssssssssssssssssssssnssssnssasasans 50
ANEXOS ... i s s s s s e e s s e e e e e e e nna s s aaaaaaeerrerearennnnrnnnnannnnnaaananaas 59
Anexo 1:Termo de consentimento - Analise sensorial do bolo.................ccceeeii, 60

Anexo 2:Termo de consentimento - Analise sensorial do biscoito.......c..covevveeieneenan.. 61



1. INTRODUGAO

Varias espécies nativas brasileiras, ricas em compostos antioxidantes e
acidos graxos essenciais ou com caracteristicas especiais, tém despertado grande
interesse na comunidade cientifica devido ao seu potencial para serem aproveitadas
no mercado nacional como fontes importantes de nutrientes. A caatinga brasileira se
destaca pela enorme quantidade de espécies com potencial alimenticio e
farmacolégico, mas que, entretanto, ainda precisam ser mais bem estudadas e
caracterizadas.

Entre as espécies com preferéncia pelas regides secas e aridas das caatingas
do Brasil e que possuem grande potencial de investigagdo, estdo as palmeiras,
representantes da familia Arecaceae, e em especial a Syagrus coronata, conhecida
popularmente como Licuri ou ouricuri (ROCHA, 2009).

As palmeiras do licuri podem ser encontradas em uma area de distribuicdo
que abrange do norte de Minas Gerais, ocupando toda a porgao oriental e central da
Bahia, até o sul de Pernambuco, incluindo os estados de Sergipe e Alagoas
(NOBLICK, 1986). A Bahia é o estado que detém as maiores concentrag¢des de licuri,
especificamente os municipios de Itiuba, Maracas, Milagres, Monte Santo, Santa
Teresinha e Senhor do Bonfim (BONDAR, 1942).

O licuri € uma palmeira bem adaptada as regides secas e aridas da caatinga
brasileira. O fruto do licuri tem um nucleo, conhecido pela populagao local como
“cbco do licuri’, que é muito saboroso e que pode ser consumido na forma fresca ou
cozido, ou ainda ser utilizado para fabricar doces e licores. Dele pode ser extraido
um liquido branco conhecido como “leite do licuri”, com sabor muito semelhante ao
leite de cbco tao utilizado na culinaria baiana. Dos frutos pode também ser obtido um
oleo utilizado tanto na culinaria local quanto para o preparo de biodiesel e sabao
(SANTOS e SANTOS, 2002).

No entanto, até a presente data, poucos estudos sobre o licuri podem ser
encontrados na literatura. Dentre os encontrados, nota-se que a maior parte é
voltada para a alimentagdo animal, destacando-se os ruminantes, e entre estes os
caprinos. Esses estudos demonstram que a suplementagcdo da ragcdo animal com
6leo de licuri traz aspectos positivos, como por exemplo, aumento da aceitabilidade

sensorial do leite de cabra e do seu teor de gordura, além de aumentar a



estabilidade deste (QUEIROGA et al., 2010; PEREIRA et al., 2010; QUEIROGA et
al., 2009).

Entretanto, um recente estudo dos acidos graxos presentes no azeite do licuri,
publicado por Bauer et al. (2013), apontou para uma grande semelhanga entre este
e 0 Oleo de coco. Inumeros estudos realizados pela comunidade cientifica brasileira
e internacional vém demonstrando uma série de beneficios associados ao consumo
equilibrado de 6leo de coco para a saude de pessoas nao sedentarias, detacando o
seu efeito hipocolesterolémico e como aliado para o processo de perda de peso.

Quando o 6leo é extraido da fruta € obtido um residuo de aspecto bastante
fibroso, que geralmente é destinado a alimentagdo animal. Este residuo, apds seco,
pode ainda ser utilizado pelas comunidades onde ha o cultivo do licuri, como uma
farinha. Esta farinha é utilizada no preparo de bolos, biscoitos e doces. Entretanto, a
maior parte deste residuo é destinada a alimentacdo animal. Até o presente
momento n&o foram encontrados estudos publicados que fornecam informacgdes do
perfil nutricional desta farinha.

O presente estudo traca um perfil nutricional desta farinha, com informacgdes a
respeito de seu teor em proteinas, carboidratos, lipidios, fibras, calorias, umidade e
cinzas, além de uma analise qualitativa e quantitativa dos acidos graxos presentes.
Foram testadas diferentes formulacdes de bolo e biscoito utilizando a farinha de licuri
em substituicdo a farinha de trigo e realizado a analise sensorial de aceitagéo

desses produtos.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Caracterizar nutricionalmente a farinha obtida a partir do processamento do

licuri e realizar o seu aproveitamento tecnoldgico através do preparo de bolo e

biscoito.

2.2 Objetivos Especificos

v

Caracterizar nutricionalmente a farinha do licuri através da determinacao da
composicéo centesimal (Proteinas, Carboidratos, Lipidios, Fibras, Umidade e
Cinzas);

Qualificar e quantificar os acidos graxos presentes na farinha do licuri;
Substituir o uso da farinha de trigo pela farinha do licuri em formulagdes
alimenticias de bolo e biscoito;

Realizar analise microbiolégica da farinha e dos produtos obtidos a partir do
aproveitamento tecnolégico da farinha do licuri;

Analisar sensorialmente as formulagdes alimenticias preparadas a partir da
farinha do licuri;

Determinar a composi¢céo nutricional dos produtos formulados com a farinha

do licuri com maior aceitacao.

11



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 O LICURI

O licuri (Syagrus coronata) é uma palmeira que cresce bem nas restingas
baianas e tem preferéncia pelas caatingas, crescendo em areas altamente
pedregosas e castigadas pelo sol. Pode ser encontrado até no litoral e em areas
com melhores condi¢cdes de solo, entretanto, o licurizeiro ndo se adapta em solos
encharcados ou permanentemente umidos (DRUMOND, 2007). Assim, & cobertura
vegetal predominante das regides secas e aridas da caatinga (NOBLICK,1986). De
acordo com Carvalho et al. (2006), as plantas de licuri requerem certo nivel de
sombreamento durante seu crescimento inicial, pelo menos até 18 meses,
apresentando maior area foliar total quando acrescida de 100% de luminosidade.

Possui potencial alimenticio pouco explorado, devido talvez a escassez de
informacgdes e divulgagcado sobre seu valor nutricional. O seu manejo € de grande
importancia para essas regides, onde existem limitagdes para a agricultura
convencional (ROCHA, 2009).

A palmeira do licuri tem distribuicdo no norte de Minas Gerais, na Bahia,
Pernambuco, Sergipe e Alagoas. A Bahia é o estado que detém as maiores
concentragdes de licuri (MEC, 2006), especificamente nos municipios de ltiuba,
Maracas, Milagres, Monte Santo, Santa Teresinha e Senhor do Bonfim (BONDAR,
1942). De acordo com Lorenzi et al. (2004) existe 2.600 espécies reunidas em 240
géneros em todo o mundo. No Brasil ocorrem 29 géneros e 132 espécies. E
registrado na regiao nordeste, a ocorréncia de 16 géneros e 70 espécies da familia
Arecaceae, sendo o género Syagrus o mais representativo em termos de
quantidades de representantes (Henderson & Medeiros-Costa, 2006).

Essa cultura ainda é explorada predominantemente de forma extrativista pelo
grande contingente de agricultores familiares. O trabalho extenuante, de percorrer
longos caminhos no meio da vegetagao nativa e pastagens para colher os cachos
com os frutos, continua no terreiro das casas com a quebra dos coquinhos para a
retirada das améndoas que sao levadas para a venda em feiras livres.

O fruto do licuri € uma drupa com endosperma abundante, ovoide e carnoso,

cujas améndoas e polpa sao saborosas e podem ser consumidas in natura
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(CREPALDI et al., 2001). Quando seco apresenta endoderme oleaginosa, em forma
de cachos repetidos. Os cachos de licuri ttm em média 1.357 frutos, que tem
comprimento e didmetro médios de 2,0 cm e 1,4 cm, respectivamente (CREPALDI
et al., 2001).

Embora ainda pouco explorado, o licuri apresenta relevante importancia
econdmica para a populagao residente nas regides secas e aridas da caatinga. Das
suas folhas, sao confeccionados sacolas, chapéus, vassouras, espanadores, etc.
Outro produto retirado do licuri sdo as ceras utilizadas na fabricacdo de papel
carbono, graxa para sapatos, moveis e pintura de automoveis, sendo considerada
equivalente a da carnaubeira (GOMES, 1977).

A améndoa é consumida in natura, sendo também utilizada para fabricacéo
de cocadas, licores. Das améndoas pode também ser extraido o “leite de licuri” e o
Oleo, usado nas industrias e também na culinaria. (OLIVEIRA, 2009). Este dleo pode
representar até 55% da constituicio da améndoa, e possui constituicdo muito
semelhante a do 6leo do cdco da praia (Cocus nucifera, Lin). (GOMES, 1977).

Segundo Ramalho (2008) as palmeiras do licuri sdo consideradas muito
importantes para os animais, pois seus frutos possuem pouca sincronia de
frutificacdo ao se comparar as outras espécies do mesmo bioma, garantindo assim
alimento o ano todo. Devido a essa importancia para os animais em épocas de
escassez de alimentos, as palmeiras também sdo conhecidas como “espécies
chave”, podendo causar um colapso na comunidade de frutivoros, se estas
estiverem ausentes.

De acordo com Jesus et al. (2010), o licuri, tem sido utilizado na alimentagao
de ruminantes como fonte energética em substituicdo do amido. Outro estudo feito
por Mohammed et al. (2004), apontou que a presenga de acidos graxos insaturados
nas améndoas do licuri pode proporcionar a inibicdo da producdo de metano e
amodnia no rumen de animais alimentados com ragdes com niveis crescentes de oleo
de licuri na composicao, contribuindo assim para o aumento da eficiéncia de sintese
microbiana.

Do residuo obtido com a extragdo do Oleo, origina-se uma torta com
composi¢cdo média de 41% de substéncias ndo azotadas, 19% de proteinas, 16% de
celulose e 11% a 12% de 6leo. O potencial nutritivo desta torta faz com que seja

utilizada como alimento para animais, representando 6tima racdo adicional para
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vacas leiteiras de bom padréao racial, para o desenvolvimento precoce de animais de
corte e também para reprodutoras (GOMES, 1977).

Entretanto, o potencial nutritivo deste residuo pode ser ainda melhor
explorado para consumo humano, através do preparo de uma farinha que possa ser
utilizada em formulagbes de alimentos. Tais alimentos podem ser integrados a
merenda escolar de criangas e para geragao de renda da comunidade sertaneja.
Assim este residuo pode ser beneficiado dando origem a uma matéria prima
potencialmente nutritiva. Isso agrega valor ao fruto da espécie nativa, além de ter
ampliada a sua valorizagdo, até por ser de origem organica, fortalecendo e
conferindo sustentabilidade a um negdcio extrativista que se expande por extensa
area do semiarido brasileiro, em especial o territério baiano.

O grande potencial nutritivo do licuri vem motivando pesquisas mais
aprofundadas sobre o tema. Foi realizado um estudos visando comparar o caju-
passa (um tipo de caju do nordeste brasileiro) com o licuri e seus derivados,
produzidos no interior baiano. O objetivo da pesquisa foi afirmar o potencial desses
produtos para alimentacdo humana, ampliando o conhecimento sobre a sua
composi¢ao nutricional. O estudo mostrou que o licuri ainda possui grande potencial
a ser averiguado, por tratar-se de um produto com alta quantidade de lipidios. Seu
Oleo, quando extraido, funciona bem quando aplicado a conservas. (SANTANA et
al., 2011).

Djane et al. (2009) testaram o licuri no preparo de um protétipo de barras de
cereais. A analise sensorial indicou a aceitagdo do produto, aconselhando o uso do
licuri como ingrediente para o preparo deste tipo de produto, representando assim
um possivel reforco da merenda escolar e fonte de renda para as populagdes do
semiarido baiano. Isso motiva pesquisas de desenvolvimento de produtos com base
no licuri.

Uma pesquisa na base de dados do Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), indicou que algumas patentes de produtos do setor alimenticio
foram depositadas para produtos a base de licuri. Dentre essas, encontram-se
produtos como: conservas de améndoas do licuri (IFBA, 2006), améndoas de licuri
revestidas (IFBA, 2006a), alimento a base de licuri com cereais (IFBA, 2007),

sorvete e picolé de licuri (IFBA , 2007a).

14



Uma vez extraida, as sementes do licuri podem ser consumidas tanto secas
(in natura), quanto cozidas ou torradas. O processamento dos frutos comega
deixando-os dessecar ao sol. Em periodos de grandes safras, existe o habito de
congelar as sementes por até um ano, sendo este um habito amplamente utilizado
pelos cozinheiros locais. O 6leo de licuri, obtido por prensagem a frio das sementes
cruas, € usado principalmente na culinaria, devido ao seu perfil sensorial
extremamente especial (Pereira et al., 2009) . O sabor das sementes e do 6leo de
licuri € semelhante ao do coco da praia (Cocus nucifera), atingindo alguns tons de

gosto e aroma das améndoas (Prunus dulcis).
3.2. COMPOSIGAO NUTRICIONAL DO LICURI

Na composi¢cao nutricional do licuri (Tabela 1) merece destaque o teor de
lipidios (42,9%) e de proteinas (11,5%) da améndoa e o teor de carboidratos totais

(13,2%) das polpas dos frutos (CREPALDI et al., 2001).

Tabela 1. Composi¢ao nutricional de frutos de Licuri (Syagrus coronata)

Parametros analisados Polpa Améndoa

Composigcao centesimal

Umidade (%) 77,410,16 28,6+0,38
Cinzas (%) 1,4+0,06 1,2+0,01
Lipideos (%) 4,510,3 49,2+0,08
Nitrogénio (%) 0,5 2,2+0,01
Proteinas (%) 3,2 11,5+0,03
Carboidratos totais (%) 13,2 9,7
Composig¢do Vitaminica

Xantofila Tracos Nd
a-caroteno Tracos Nd
B-caroteno (ug g-1) 26,1+0,7 Nd

Valor Pro Vitamina A (ER) 4,4+0,1 Nd
a-tocoferol (ug g-1) 3,810,4 Nd

Acido ascérbico Tracos Nd

Valor caldrico (kcal 100g-1) 108,6 527,3

Fonte: Crepaldi et al. 2001.
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O betacaroteno é a principal vitamina encontrada na polpa de seus frutos, e
mesmo sendo encontrado em um teor menor (2,6 pg.g™') que o de outras espécies
de palmeiras, ainda é uma boa fonte dessa vitamina, sobretudo porque em periodos
de seca severa constitui-se no unico alimento disponivel na vegetacdo (CREPALDI
et al., 2001).

Belviso et al. (2013) pesquisaram ainda a composigao fendlica, capacidade
antioxidante e perfil volatii de améndoas do licuri cruas e torradas, indicando que
ambas possuem elevadas quantidades de compostos com caracteristicas
antioxidantes.

As proteinas estdo presentes nos frutos do licuri em uma quantidade
representativa. Elas sdo conhecidas como alimentos construtores e sdo complexos
quimicos que contém carbono, hidrogénio, oxigénio, e um elemento essencial que é
0 nitrogénio, o qual constitui 16% da proteina, em média, a depender da sua origem.
(MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2005). Estes s&o os unicos macronutrientes que
contém nitrogénio em sua estrutura.

Presentes em todos os organismos vivos, as proteinas sao constituidas por
combinagdes entre os 21 aminoacidos, classificados em essenciais e né&o
essenciais. Os aminoacidos essenciais, nove ao total, sdo indispensaveis pelo
organismo, devendo ser obtidos através da alimentagdo, uma vez que o organismo
humano ndo consegue sintetiza-los. S&o eles: histidina, isoleucina, leucina, lisina,
metionina, fenilananina, treonina, triptofano e valina. Ja os aminoacidos nao
essenciais, sdo assim chamados por serem sintetizados pelo organismo humano. Os
aminoacidos que fazem parte do grupo dos ndo essenciais sao: alanina, arginina,
asparagina, acido aspartico, cisteina, acido glutdmico, glutamina, glicina, prolina,
serina e tirosina. Cada grama de proteina fornece 4 calorias e esses nutrientes
devem corresponder a 12-15% da dieta (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2005).

Dos macroconstituintes, os carboidratos, também conhecidos como hidratos
de carbono ou glicidios, sao a maior por¢ao dos frutos do llicuri. Sdo considerados
fonte energética primaria do organismo, além de desempenhar papel protetor em
alguns érgéos.

Os carboidratos podem ser divididos em monossacaridios, dissacaridios e
polissacaridios. Os monossacaridios sao a unidade basica dos carboidratos, sendo a

glicose o elemento mais comum nos alimentos encontrados em cinco formas
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diferenciadas: (a) glicose, (b) frutose, (c) galactose, (d) ribose e (e) manose. Os
dissacarideos sao a unido de dois tipos de monossacaridios, formando um composto
mais complexo (CARDOSO, 2006). De acordo com Tirapegui (2005),
nutricionalmente os carboidratos significam na alimentacédo humana cerca de 40% a
80% do valor caldrico total ingerido diariamente, sendo considerada a maior fonte
energética da alimentagdo. Segundo as DRI, a variagdo da distribuicdo aceitavel
deste macronutriente é de 45 - 65%, representando assim uma ingestdo média de
1759 por dia (IAM, 2005). A RDA foi estabelecida utilizando-se um coeficiente de
variagdo de 15%, baseado na variagdo da utilizagdo da glicose pelo cérebro, de
maneira que a RDA é igual a 130% da Estimated Energy Requirements (EER) - que
€ uma estimativa de variabilidade da necessidade do nutriente - totalizando 175g de
carboidrato por dia. Espera-se que essa recomendacgao seja facilmente atingida
quando a alimentagao incluir quantidades adequadas de proteinas e gorduras, para
atender as necessidades diarias de energia (VIEIRA; AMBROSIO; JAPUR, 2007).

Em quantidade superior a de proteinas, os lipideos também podem ser
encontrados tanto na polpa dos frutos do licuri quanto em suas améndoas.
Entretanto, nas améndoas €& que esta quantidade é significativa, podendo ser
considerada assim, uma oleaginosa.

Os lipideos sdao misturas de glicerideos que, por sua vez, sdo estruturas
formadas pela associagdo quimica entre o glicerol e uma, duas ou trés moléculas de
acidos graxos (AG). Eles complementam as necessidades energéticas e
desempenham fun¢des organicas especificas (PHILIPP, 2008). A importancia dos
lipidios na nutrigdo e desenvolvimento humano é reconhecida ha muitas décadas.
Os acidos graxos (AG) sdo constituintes estruturais das membranas celulares,
cumprem fungdes energéticas e de reservas metabdlicas, além de formarem
hormonios e sais biliares (VALENZUELA, 2003).

Acidos graxos sd3o 4&cidos monocarboxilicos alifaticos, normalmente
encontrados na forma esterificada como triacilgliceréis. Os acidos graxos podem ser
saturados e insaturados. Os principais entre os saturados sao, o acido laurico
(C12:0), palmitico (C16:0) e o estearico (C18:0) e entre os insaturados, o acido
oléico (C18:1w9), linoléico (C18:2n6) e o linolénico (C18:3n3) (BOBBIO & BOBBIO,
1995). As estruturas de alguns acidos graxos saturados e insaturados séao

mostradas na Figura 1.
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Figura 1: Estrutura de acidos graxos saturados e insaturados. (Fonte: Lipidios, 2002)

Os acidos graxos saturados e o colesterol sdo motivos de preocupagédo com a
ingestado de lipidios na dieta, ja que esses estdo associados com a incidéncia de
doencgas coronarias (TAHIN, 1985). Portanto, alimentos pobres em acidos graxos
saturados e ricos em acidos graxos polinsaturados, sdo sempre recomendados,
devido ao fato de diminuir os indices de doengas coronarias. Entretanto, alguns
estudos mostram também a importancia dos acidos graxos saturados de cadeia
média em processos de emagrecimento e aumento de massa magra no organismo
humano, o que por sua vez, associa-se também com a saude como um todo,
diminuindo até mesmo os efeitos do acumulo de gordura nas artérias. Um dos
principais acidos graxos saturados que sdo enquadrados nesta categoria de
“benéficos para a saude”, esta o acido laurico, 12:0. O acido laurico € o principal
acido graxo constituinte do 6leo de céco e também do 6leo de licuri. Em estudo
recente, Feltrin et al. (2014) confirmaram os beneficios do acido laurico na redugao
da ingestao caldérica em homens adultos. A substancia age como um redutor natural
do apetite, assim como medicamentos com os principios ativos sibutramina e
rimonabant, sem, entretanto, causar os desconfortos gastrointestinais associados a
ingestao destes medicamentos. Quando a ingestao de 2,0 g do acido laurico ocorreu
em estado de jejum, seguido por 30 minutos de intervalo para o desjejum, a ingestéao
caldrica tanto no café da manha quanto no almogo, diminuiu entre 20 a 30% no
publico estudado. Entretanto, este acido graxo, por ser saturado, po ser responsavel
por hipercolesteromia, sendo assim necessaria a pratica regular de atividade fisica

para que seus beneficios referentes ao emagrecimento sejam viaveis.
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Dos acidos graxos monoinsaturados, o acido oléico (C18:1n-9c) € o mais
comum, e pode ser encontrado no azeite de oliva, 6leo de canola, d6leo de
amendoim, nozes, améndoas e no abacate. Os acidos graxos poli-insaturados
possuem dois representantes principais, acido graxo linolénico (C18:3) (n-3) e acido
graxo linoléico (C18:2n-6¢) (n-6). O acido linolénico é encontrado em sementes
oleaginosas como canola, soja e linhaca e o acido linoléico em dleos vegetais como
Oleo de girassol, milho, soja e algodao (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2005). Dos
acidos graxos poliinsaturados, o mais importante da familia n-6 é o acido linoléico
(C18:2n-6¢), encontrado em maior ou menor abundéncia em oleos vegetais como os
de girassol, milho, soja e algoddo. E precursor do acido araquidénico (C20:4, n-6),
no qual é transformado no organismo jovem, através de processo metabdlico que
permite o alongamento da cadeia de carbono e a dessaturacédo adequada (GOMEZ,
2003).

A forma predominante de acido graxo poliinsaturado no cérebro € o acido
docosahexaendico (DHA, 22:6n-3), e representa 15 % do total de acidos graxos do
cérebro (LEVANT, 2006). O LC_PUFA - acidos graxos poliinsaturados de cadeia
longa, continua sendo o nutriente capaz de produzir os efeitos no sistema nervoso e
no desenvolvimento motor da crianga. Esse acido graxo desenvolve a area cortical
do cérebro, onde tem um grande papel na formagéo de sinapses.

Tem sido sugerido que o DHA afeta a formagéo de sinapse pela incorporagao
na membrana, enquanto que o AA é indireto na formacgao da sinapse, pois afeta os
eventos de transdugao de sinais que regulam a atividade de crescimento e formagéo
de sinapses (BOUWSTRA, 2003). Esse processo ocorrendo de forma eficiente,
existe favorecimento no desenvolvimento motor. Quando a gordura saturada é
substituida de forma equivalente quanto ao teor caldérico por acidos graxos
poliinsaturados, ha redugao do colesterol total e dos niveis de LDL-c plasmaticos
(Low Density Lipoprotein cholesterol).

Entretanto, quando em altas quantidades, estes acidos graxos induzem a
uma maior oxidagdo dos lipidios circulantes e reduzem os niveis de HDL-c (High
Density Lipoprotein cholesterol). As fontes dos acidos graxos émega-3 (linolénico,
EPA e DHA) incluem os vegetais (soja, canola e linhaga) e peixes de aguas frias
(cavala, sardinha, salmao, arenque). Eles favorecem a diminuicdo dos niveis de

triglicérides plasmaticos pela redugcédo da sintese de VLDL (Very Low Density
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Lipoprotein) pelo figado, além de reduzir a viscosidade do sangue, promover
relaxamento do endotélio e efeitos antiarritmicos. Os acidos graxos monoinsaturados
(oleico) exercem o mesmo efeito sobre a hipercolesterolemia. Porém, ndo reduzem
o HDL-C e nem induzem oxidacao lipidica. Ele € encontrado no 6leo de oliva, dleo
de canola, azeitona, abacate e oleaginosas (amendoim, castanhas, nozes,
améndoas) (SBC, 2007; MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2005).

Outra fracdo importante nos frutos e polpa do licuri sao as fibras. As  fibras
alimentares sédo substancias de origem vegetal, classificadas como carboidratos que
quando ingeridos, sdo resistentes a hidrolise, digestdo e absorgdo no intestino
delgado e tém fermentacdo completa ou parcial no intestino grosso. Essa
fermentacao é realizada por bactérias, o que estimula a atividade intestinal saudavel
sem disbiose, refletida em equilibrio organico geral. Além disso, estudos tém
verificado importante agdo das fibras na cardioprotecad, regulagdo da glicemia e
efeito anticarcinogénico (PASCHOAL, 2008; SILVA e MURA 2007). Sao encontradas
em vegetais, frutas e graos integrais e podem, também, ser extraidos de sementes,
exsudatos de plantas, algas marinhas e raizes tuberosas (COZZOLINO, 2009). A
fibra alimentar é classificada em soluvel (FAS) e insoluvel (FAI) em funcédo de sua
capacidade de solubilizacdo nas solugdes utilizadas no processo de quantificagao.
A FAI compreende a lignina, a celulose e a maior parte da hemicelulose e as FAS,
as pectinas, B-glicanos, frutanos e gomas. (COZZOLINO, 2009).

As fibras soluveis se caracterizam por serem rapidamente degradadas no
célon, possuem alto grau de fermentagéo, apresentando efeito metabdlico no trato
gastrointestinal (CUKIER; MAGNONI e ALVAREZ, 2005), incluindo varios efeitos
metabdlicos, como modulam a motilidade intestinal, aumentam a massa, volume e
maciez das fezes, reduzem a diarréia (absor¢do de agua aumentada), promovem o
desenvolvimento do ileo e do codlon, alteram a composi¢cdo da flora intestinal,
diminuem o pH do célon, aumentam a protegdo contra infecgdo (WAITZBERG,
2004). Ja no intestino delgado, as fibras aumentam a velocidade do transito
intestinal, devido a diminui¢cdo da viscosidade, uma vez que o bolo alimentar entra
em contato com os sucos digestivos sofrendo diluicdo (CUKIER; MAGNONI e
ALVAREZ, 2005).

As fibras alimentares tém como caracteristicas comuns ndo serem digeridas

no intestino delgado e serem fermentadas no intestino grosso. As propriedades
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fisico-quimicas, enquanto passam pelo trato digestério, € que afetam o metabolismo
de certos nutrientes e a regulacédo de algumas doengas. Estas propriedades fisico-
quimicas seriam a conformacao das cadeias polissacaridicas e a maneira como
estas interagem com outros componentes da dieta (BRENNAN, 2005).

A recomendacgédo de ingestdo diaria de fibras alimentares é de 20 a 30g,
sendo que a dieta deve conter alimentos que oferecam ao menos 5 a 10g de fibras
soluveis ao dia (SANTOS et al., 2006). Ja a ADA (American Dietetic Association)
recomenda, para adultos sadios, a ingestédo de fibras de 20 a 35 g/diaou 10 a 13 g
de fibras para cada 1.000 kcal ingeridas. Para criangas (acima de 2 anos) e
adolescentes (até 20 anos), a recomendacéo ¢ igual a idade mais 5 g de fibras/dia.
Para os idosos, recomenda-se de 10 a 13 g de fibras para cada 1.000 kcal ingeridas
(COPPINI, 2004). A recomendacgao de ingestao diaria de fibras alimentares € de 20
a 30g, sendo que a dieta deve conter alimentos que oferecam ao menos 5 a 10g de
fibras soluveis ao dia (COPPINI, 2001; SANTOS et al., 2006).

3.3. FARINHAS ALTERNATIVAS

A produgcdo de farinhas vem apresentando grande variabilidade para a
industria de alimentos, principalmente em produtos de panificacdo, produtos
dietéticos e alimentos infantis, por serem rica fonte de amido e sais minerais
(CARVALHO, 2000). A farinha é conceituada como o produto obtido através de
moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer previamente, processos
tecnoldégicos apropriados. As farinhas podem classificadas em farinhas simples:
produto obtido da moagem ou raladura dos graos, rizomas, frutos ou tubérculos de
uma sé espécie vegetal e farinhas mistas: produto obtido pela mistura de farinhas de
diferentes espécies vegetais (ANVISA, 1978).

Os produtos na panificagdo apresentam como principal ingrediente a farinha
de trigo devido as suas caracteristicas reoldgicas. Estas caracteristicas sé&o
atribuidas ao gluten. O gluten é encontrado na fragao protéica de cereais, como o
trigo, aveia, centeio, cevada, malte e seus derivados, constituida de classes de
glutelinas e prolaminas, apds a hidratacdo (CESAR et al., 2006; CASTRO et al.,
2007). O gluten confere elasticidade e coesdao as massas reduzindo o desperdicio

de particulas de amido e agua durante a cocgdo (PORTELA et al., 2008).
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Entretanto, os individuos portadores da Doenca Celiaca, ndo podem consumir
alimentos que contenham gluten na sua composicdo. A doenga celiaca é
caracterizada como uma intolerancia permanente as proteinas contidas no gluten de
alguns cereais, como o trigo, o centeio, a cevada, o malte e a aveia. Os portadores
da doenga celiaca podem apresentar complicagbes como baixa estatura,
osteoporose, anemia, dentre outras complicagdes (KOTZE, 2009).

A doenca celiaca se apresenta de diversas formas, mas sua principal
caracteristica sao sintomas como diarréia, colica abdominal, vémitos, parada de
crescimento e nadegas em forma de bolsa de tabaco, em criangas, distenséo
abdominal. A Doenca Celiaca pode se manifestar em qualquer fase da vida, sendo
mais prevalente em ocidentais, mulheres e pessoas brancas (JANEWAY et al,
2002).

Em relagdo ao tratamento para os portadores da Doenca Celiaca, o unico
meétodo eficaz, tanto para individuos assintomaticos quanto para sintomaticos, é
seguir uma dieta totalmente isenta de gliten (CESAR et al., 2006). Portanto, em
funcao da retirada total do gluten na alimentagcéo dos portadores da Doencga Celiaca,
os mesmos ficam restritos ao consumo de alimentos como macarrao, paes, bolos,
bolachas, cervejas, entre outros, pois, o gluten ndo é transformado quando os
alimentos s&o assados ou cozidos. Assim, os produtos citados anteriormente que
sdo preparados com a farinha de trigo, deverao ser substituidos por outras opgdes
como a farinha de arroz, amido de milho, farinha de milho, fuba, farinha de

mandioca, farinha de arroz, polvilho doce, polvilho azedo e fécula de batata.

3.4. ALIMENTAGAO DO ESCOLAR

Durante a etapa escolar, a fase entre os seis aos doze anos, o crescimento é
caracterizado como lento e constante. Este € um grupo etario que tem suas préprias
necessidades nutricionais diferindo das outras fases de crescimento, pois nesta fase
a crianga tem novas fungdes que requerem maior quantidade energética com aporte
vitaminica e mineral adequado (ACCIOLY, SAUNDER, LACERDA, 2004).

A alimentacdo correta € um dos principais fatores para a promocado do

crescimento e desenvolvimento saudaveis em criangas e adolescentes, portanto
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uma boa alimentagdo € a melhor forma para prevenir e combater as doencas,
melhorando assim a qualidade de vida. Uma crianga ou adolescente, com
alimentagao pouco variada e em quantidade insuficiente pode desenvolver algumas
caréncias nutricionais, como anemia, desnutricdo energético-protéica, entre outras.
Portanto, sdo os alimentos que vao construir o corpo humano, fornecer maior
resisténcia as doencas, dar energia e calor, melhorar a aparéncia fisica, e ainda,
através deles, obter maior capacidade para aprender e melhorar a disposi¢ao para
estudar.

Conforme Pedrazza et al.(2007), um modelo para oferecer uma alimentagao
mais balanceada a crianca é a alimentagao escolar, pois esta deve ser considerada
como “uma refeigao oferecida pela escola para manter a crianga alimentada durante
a jornada escolar diaria, independente de suas condigbes sécio-econdmicas, € néao
como instrumento para erradicar a desnutricdo, a fome e o fracasso escolar”.

A Merenda Escolar € um direito para todos os alunos que frequentam a escola
publica e é através de um programa do governo federal denominado Programa
Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE) que este direito é consolidado(CARTILHA
PARA CONSELHEIROS DO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR — PNAE, 2005). A Alimentacdo Escolar é financiada pelo Governo
Federal, por meio do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo (FNDE),
este, vinculado ao Ministério da Educacdo, que transfere a verba as entidades
executoras como Estados, Distrito Federal e Municipios. Conforme as diretrizes do
(PNAE), devera ser oferecida uma alimentagcdo saudavel e adequada, incluindo-se
alimentos variados e seguros para alimentacdo do escolar, considerando-se a
cultura e tradicdes alimentares, como forma de contribuir para o crescimento e
desenvolvimento dos alunos na escola, que a educacao alimentar e nutricional deve
ser inserida no processo de ensino e aprendizagem dos alunos no tempo em que
estiver na escola (VIEIRA et al., 2008).

O FNDE de acordo com a resolucido CD/FNDE n° 38/09, proibe a compra de
bebidas com baixo teor nutricional tais como refrigerantes, refrescos artificiais e
outras bebidas similares e restringe a compra para os enlatados, embutidos,
doces, preparagbes semiprontas (ou prontas) para o consumo ou alimentos
concentrados (em po6 ou desidratados para reconstituicdo) que contenham na sua

composi¢cado quantidade igual ou superior a 500 mg de sddio por 100 g ou mL) ou

23



que contenham quantidade de gordura saturada igual ou superior a 5,5 g por 100 g,
ou 2,75 g de gordura saturada por 100 mL.

De acordo com o PNAE, o cardapio da alimentacdo do escolar deve ser
elaborado por nutricionista habilitado, responsavel-técnico pelo Programa,
obrigatoriamente vinculado ao setor de alimentagdo escolar da Entidade Executora e
devidamente cadastrado no FNDE (BRASIL, 2009). O cardapio devera conter
géneros alimenticios basicos, respeitando as referéncias nutricionais, os habitos
alimentares, o perfil epidemiolégico da populagdo atendida, a cultura e a tradigéo
alimentar da localidade, e pautar-se na sustentabilidade e diversificacdo agricola da
regido e na alimentagdo saudavel e adequada.

Conforme a Resolugdo CD/FNDE n°38, de 16 de julho de 2009, que dispde
sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educacdo basica no
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE, os cardapios deverdo ser
planejados, de modo a suprir 20% das necessidades nutricionais diarias do aluno,
nas escolas que oferecem apenas uma refeicdo diaria. Para os alunos matriculados
que recebem 2 refeicbes diarias, o0 minimo a ser suprido das necessidades
nutricionais diarias € de 30%. Ja para os alunos em horario integral deverdo ser
suprido 70% das necessidades nutricionais diarias. Diante das recomendacdes das
necessidades nutricionais diarias do escolar, em relagdo a recomendacgao diaria de
proteinas, o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE (BRASIL, 2002)
preconiza que devem ser oferecidos 4,2 gramas de proteina por merenda, o que

corresponde a 15% da necessidade protéica diaria de criangas de 7 a 10 anos.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Local de Execucgao do Trabalho

O trabalho foi executado nos seguintes laboratorios: Centro de Estudos e
Analises Cromatograficas (CEACROM), Nucleo de Pesquisa em Quimica Aplicada
(NUPESQ), Nucleo de Estudos em Ciéncia de Alimentos (NECAL) Laboratério de
Analise Sensorial (LABAS),Laboratério de Microbiologia, Laboratério de Tecnologia
em Panificagdo , todos os laboratérios pertencem a Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia — UESB na cidade de Itapetinga — Bahia.

4.2. Obtengao da Matéria-prima

A farinha do licuri foi obtida em uma comunidade do Piemonte da Diamantina
— BA, conforme fluxograma da Figura 2, nos meses de pico de safra, margo e maio
de 2013, sendo realizada uma coleta de 6 kg de farinha de licuri na primeira

semana de cada més.

Refe_pgaoda Aquecimento em Liquidificador
matéria— prima . . .
(améndoas do » forno convencional ’ industrial -

ale0? trituracao

Licuri)
\ 4

) Prensagem
Agquecimento em Al .
Embalagem . mecanica - extrairo
forno convencional .
oleo
Armazenamento

Figura 2 - Fluxograma do processamento da farinha do licuri. (Fonte: O Autor)
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4.3 Caracterizagcao Fisico-quimica
4.3.1 Umidade

A determinacdo de umidade foi realizada por método gravimétrico. Conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Pesou-se cerca de 5,0 g de
amostra em cadinho previamente tarado. As amostras foram levadas a estufa a
105°C por 24 h. Apo6s este periodo, as amostras foram retiradas e colocadas em
dessecador e pesadas até peso constante.

O teor de umidade foi calculado pela equacéo 1:

% (umidade) = (g de amostraseca) x100 (1)

(g de amostra umida)
4.3.2 Cinzas
A determinacéo de cinzas foi realizada por método gravimétrico em forno tipo
mufla, até peso constante, conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2000). Pesou-se cerca de 3,0 g de amostra em cadinho previamente tarado.
Colocou-se na mufla a 525°C até completa incineragdo. Deixou esfriar em
dessecador e pesou-se.

O teor de cinzas foi calculado pela equagéao 2:

% (cinzas) = (gdecinzas) x100 (2)

(g de amostra)
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4.3.3. Proteinas

O teor de proteina total foi determinado pelo método de Semi-micro Kjeldahl,
conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Pesou-se
aproximadamente 0,2 g da amostra seca e transferiu-se para um tubo de digestéo,
onde se adicionou 2 g da mistura catalitica e 5 mL de H,SO4, PA. Em seguida,
iniciou-se a digestdao em temperatura moderada para evitar a formagao de espuma
até atingir 400°C por um periodo de 3 horas. Deixou-se esfriar por 10 minutos e
adicionou-se 10 mL de agua destilada. Adicionou-se a amostra 20 mL de NaOH 50%
e 10 mL de acido borico a 4% (onde foi adicionado a solugao indicadora de vermelho
de metila a 0,1%). A destilagdo se deu por arraste, mantendo o terminal do
condensador mergulhado na solugdo receptora até que toda a amobnia fosse
liberada. O volume final do destilado foi de aproximadamente 75 mL. O fator de
conversao nitrogénio/ proteina foi de 5,30.

O teor de proteina foi calculado pela equacgao 3:

% de Proteinas = (VxNx1,40) x 5,30
P

Onde,

V = volume de HCI gasto na titulagcéo

N = normalidade do HCI usado

1,40 = equivalente miligrama do N (14)

P = peso da amostra

4.3.4 Lipidios

Os lipidios foram extraidos e quantificados pelo método Bligh & Dyer (1959).
Esse método utiliza a mistura de trés solventes, cloroférmio, metanol e agua. A
amostra foi misturada com o metanol e cloroféormio que estavam numa proporgao
formando uma sé fase com a amostra. Adicionou-se mais cloroformio e agua
promovendo a formagdo de duas fases distintas, uma de cloroférmio, contendo
lipidios, e outra de metanol mais agua, contendo substancias néo lipidicas. A fase do

cloroférmio com a gordura foi isolada e, apés a evaporagdo do cloroférmio em
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Evaporador Rotativo MARCONI modelo MA 120, obteve-se a quantidade de gordura

por pesagem.
4.3.5 Analise de Acidos Graxos

Para a quantificagdo dos acidos graxos da farinha, a mesma foi submetida a
extragao dos lipidios segundo a metodologia proposta por Blight & Dyer (1959), e
para as demais amostras foram utilizadas aliquotas dos lipidios extraidos conforme
descrito anteriormente. Os lipidios foram submetidos a preparacdo de ésteres
metilicos de acidos graxos, conforme procedimento de Bannon et al. (1982) com
modificagdes descritas por Simionato et al. (2010).

Os ésteres de acidos graxos foram analisados por um cromatdgrafo a gas
Appa, modelo Gold, equipado com Detector de lonizagcdo de Chama (DIC) e coluna
capilar de silica fundida BPX-70 (120m, 0,25mm d.i)

A identificacdo dos acidos graxos (FA) foi realizada apds verificagdo do
comprimento equivalente de cadeia dos picos e comparacido dos tempos de
retencdo das amostras com um padrdao contendo uma mistura de ésteres metilicos
de acidos graxos (189-19 Sigma, EUA), segundo descrito por Simionato et al.
(2010). A quantificacdo dos FA, em mg g™ de lipidios totais, foi efetuada em relacéo
ao padrao interno, tricosanoato de metila (23:0), Sigma. Os calculos da
concentracdo dos FA contidos nas amostras foram realizados conforme Joseph e

Ackman (1992), de acordo com a equagéo 2

AX 'M23:o 'FRT
A23:0'MA 'FCT

C(mgg’) = (2)

Onde:

Ax = area dos ésteres metilicos dos acidos graxos

Agz.0 = area do padrao interno;

Ma3.0 = massa do padrao interno adicionado a amostra (em miligramas);

Ma = massa da amostra (em gramas);

Frr = fator de resposta tedrico dos ésteres metilicos de acidos graxos;

Fcr = fator de conversao para expressar os resultados em mg de acidos graxos

por g de lipidios totais (LT).
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4.3.6 Carboidratos

O teor de Carboidratos foi determinado por diferenga, subtraindo de 100%
do valor de proteinas, lipidios, cinzas e umidade, segundo Instituto Adolfo Lutz
(2005).

4.3.7 Fibras

Os teores de fibras soluveis (FS), insoluveis (Fl) e totais (FT) foram
determinados pelo método enzimatico-gravimétrico. A metodologia baseia-se na
determinacao do peso do residuo resultante da eliminagdo do amido e da proteina,
por meio da hidrolise enzimatica (a-amilase, protease e amiloglicosidase), e

posterior precipitacao das fibras na presenca de etanol AOAC (1990).

4.3.8 Valor Energético Total (VET)

O VET foi calculado pela soma das calorias (kcal) fornecidas por carboidratos,
lipidios e proteinas, multiplicando-se seus valores em gramas pelos fatores de
Atwater: 4 Kcal, 9 Kcal e 4 Kcal, respectivamente (IAL, 2005).

4.3.9 Analises Microbiolégicas da farinha de licuri e dos produtos

Foram realizadas as analises de coliformes a 45°C e Salmonella sp segundo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). As analises das amostras de farinha,
bolo e biscoito foram realizadas em triplicata, sendo coletadas 25 g de cada amostra
para cada analise, colocadas em solugéo salina em agua peptonada (0,1%) estéril;
posteriormente foram realizadas diluicdes seriadas para inoculagdo dos diferentes
meios de cultura utilizados no experimento. Para verificacdo das condi¢des
higiénicas de processamento e garantia da seguranga alimentar dos provadores,
foram realizadas analises de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Estafilococos
coagulase positiva e Salmonella sp (APHA, 2001) de todas as amostras antes da

realizacao dos testes sensoriais.
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4.4 FORMULAGAO DOS PRODUTOS

A producéo dos bolos e biscoitos foi realizada no Laboratério de Tecnologia
em Panificacdo da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, atentando-se para
os cuidados com higiene e sanitizagdo dos materiais, do ambiente e de manipulagéo
para com os ingredientes, no decorrer dos procedimentos. Foram utilizadas duas
formulagcbes de bolo e biscoito: uma apresentando 25% de farinha de licuri e uma

com 50%, respectivamente.

Figura 3. Farinha de licuri. (Fonte: O Autor)

4.4.1 Elaboracgao dos bolos

Na produgao dos bolos utilizou-se como ingredientes: farinha de trigo branca
com fermento, leite de coco, margarina, ovo, agucar refinado e farinha de licuri,

conforme descrito na Tabela 2.

)

Figura 4. Bolo com farinha de licuri. (Fonte: O Autor)
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Os bolos foram formulados adicionando-se a margarina gelada com o agucar e
0os ovos inteiros, batendo-se durante 4 minutos em uma Batedeira industrial em
velocidade média. Logo apds, incorporou-se alternadamente a farinha de trigo com
fermento, a farinha de licuri e o componente liquido (leite de coco), batendo em
velocidade baixa e misturando-se até a obtengdo de uma massa lisa e homogénea.
Depositou-se a massa do bolo em assadeira retangular de 30 x 40 cm, untada com
margarina e polvilhada com farinha de trigo. Os bolos foram assados a 165°C, em
forno de convecgao combinada, durante 40 minutos. Apds assados, os bolos foram

embalados em filme plastico e armazenados em local seco e ventilado.

(margarina gelada, . (farinha de trigo com
acUcar e ovos) Batedeira fermento, farinha de
licuri e o leite de coco)

Fornoa 165 °C/

Resfriamento ‘ Batedeira

40 minutos
Embalagem ‘ Armazenamento

Figura 5. Fluxograma da producédo de bolo. (Fonte: O Autor)
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Tabela 2. Ingredientes das formulagdes do bolo adicionados de 25% e 50% de
farinha da améndoa do licuri.

FORMULAGOES
INGREDIENTES *BL1 (25%) *BL2 (50%)

Massa (g) Percentual (%) Massa (g) Percentual (%)

Farinha da 100 7,4 200 14,8
améndoa do

licuri

Farinha de trigo 300 22,23 200 14,8
com fermento

**Ovo de galinha 258 19,1 258 19,1
Margarina 140 10,4 140 10,4
Leite coco 201 14,9 201 17,9
Acucar refinado 350 26,0 350 26,0

*BL1: 25% de farinha da améndoa do licuri; BL2: 50% de farinha da améndoa
do licuri.
**Medida correspondente a 5 ovos inteiros de tamanho médio.

4.4.2 Elaboracgao dos biscoitos

Na producdo dos biscoitos utilizou-se como ingredientes: farinha de trigo
branca sem fermento, margarina, agucar refinado e farinha de licuri, conforme
descrito na Tabela 3.

Na formulagdo dos biscoitos, utilizou-se o seguinte procedimento: em um
recipiente misturou-se o acgucar, a farinha de trigo sem fermento, a margarina e a
farinha de licuri, até a obtengdo de uma massa lisa e homogénea. Apos esse
processo 0s biscoitos foram modelados e assados a 140°C, em forno de convecgéao
combinada, durante 30 minutos. Apds assados, os biscoitos foram embalados em

filme plastico e armazenados em local seco e ventilado.
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(aglcar, a
farinha de trigo

Adicdo dos Mistura dos
ingredientes sem fermento, ingredientes
margarinae a

farinha de licuri)

\. J
Fornoa 1402C/
Embalagem ‘ ‘ Modelagem

30 min.
4

Armazenamento

Figura 6. Fluxograma da produg&o de biscoitos. (Fonte: O Autor)

Tabela 3. Ingredientes das formulagdes de biscoito adicionados de 25% e 50% de
farinha da améndoa do licuri.

FORMULAGOES
*BS1(25%) *BS2(50%)
INGREDIENTES Massa (g) Percentual Massa (g) Percentual (%)
(%)
Farinha da 80 12,7 160 25,4
améndoa do
licuri
Farinha de trigo 240 38,1 160 25,4
sem fermento
Margarina 180 28,57 180 28,57
Acucar refinado 130 20,63 130 20,63

*BS1: 25% de farinha da améndoa do licuri; BS2: 30,0% de farinha da améndoa do licuri.
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Figura 7. Biscoito com farinha de licuri. (Fonte: O Autor)

5.0 Analise sensorial

As amostras foram submetidas ao teste de aceitagdo com escala hedbnica de
9 pontos (Figura 6), onde cada julgador avalia o quanto gostou ou desgostou da
amostra, sendo a nota maxima (9 pontos) atribuida ao termo “Gostei extremamente”
e a nota minima (1ponto) atribuida ao termo “Desgostei extremamente” , de acordo
com Dutcosky (1996).

O painel sensorial foi composto por julgadores nao treinados (n=125) para o
bolo e (n=80) para o biscoito. Os testes foram conduzidos em cabines individuais,
sendo as amostras codificadas oferecidas juntamente com a ficha de avaliagdo. As
amostras foram servidas em tamanhos e formatos semelhantes, em recipientes
codificados com numeros de trés digitos definidos de forma aleatéria. Além disso,
foram servidas em temperatura ambiente, acompanhadas de agua mineral para
remocao do sabor residual. Os provadores foram orientados para provar uma
amostra de cada vez na sequéncia de numero da amostra apresentada no
questionario.

A analise sensorial dos bolos e biscoitos realizou-se no Laboratério de Analise
Sensorial (LABAS) da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB),
campus de ltapetinga, no periodo da tarde (15:00 as 17:30 h). Foram recrutados,
aleatoriamente, 125 provadores nao treinados, com idade entre 17 e 47 anos, sendo

50 do sexo masculino e 75 do sexo feminino. Os julgadores assinaram um termo de
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consentimento e livre esclarecido (TCLE — Anexos 1), que fora devidamente

preenchidos.

Os provadores receberam as duas amostras de bolo em pratos descartaveis

codificados aleatoriamente e um copo de agua, além da ficha para a avaliagéo,

como pode ser visualizado na Figura 9. Seguiu-se 0 mesmo procedimento para as

amostras dos biscoitos (Figura 9B). Os provadores foram instruidos a preencher a

ficha, avaliando os produtos de acordo com a escala hedbnica, variando de um

(desgostei muitissimo) a nove (gostei muitissimo). Para a analise estatistica dos

dados obtidos utilizou-se analise de variancia (Anova) a um nivel de significancia de

1%.
Teste Aceitacao
Ficha de Avaliagao
1o o =
57 (o T Lo F- To [

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas. Por favor, prove da esquerda

para a direita, uma por vez, aguarde 30 segundos e beba agua entre a

degustacdo de uma amostra e outra. Avalie globalmente cada uma segundo o

grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.

Cadigo

() gostei muitissimo

() gostei muito

( ) gostei moderadamente
() gostei ligeiramente

( ) nem gostei/nem desgostei
() desgostei ligeiramente

() desgostei moderadamente
() desgostei muito

() desgostei muitissimo

Comentarios:

Cadigo

) gostei muitissimo

) gostei muito

) gostei moderadamente

) gostei ligeiramente

) nem gostei/nem desgostei
) desgostei ligeiramente

) desgostei moderadamente
) desgostei muito

) desgostei muitissimo

(
(
(
(
(
(
(
(
(

Figura 8: Ficha de Analise Sensorial. (Dutcosky,1996 com adaptagoes)
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Figura 9: (A) Disposicdo das amostras na bandeja para analise sensorial dos
biscoitos com farinha de licuri. (B) Disposi¢ao das amostras na bandeja para analise

sensorial dos bolos com farinha de licuri. (Fonte: O Autor)

6. Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA).
Quando detectadas diferencas estatisticamente significativas entre as amostras,
estas foram submetidas ao teste de comparagdo de médias utilizando-se o teste
Tukey, a 5% de probabilidade, através do programa estatistico (SAEG), versao 9.1
(RIBEIRO JUNIOR, 2007).
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7. RESULTADO E DISCUSSAO

7.1. Composicao Fisico-quimica

Os valores encontrados para a composicao centesimal da farinha do licuri
estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Composicéo fisico-quimica da farinha do licuri referente aos lotes 1, 2 e 3.

Parametros analisados 1 Farir;has* 3 CV (%)
Umidade 2,96° 3,107° 2,963° 2,80
Cinzas 0,0248° 10,0243  0,0266° 3,00
Lipidios g.100™ 35,93°  48,88° 46,102* 15,63
Proteinas g.100™ 13,25  13,54° 13,415* 1,09
Carboidratos g.100™ 46,352° 41,043* 36,67° 11,71
Fibra total g.100™ 40,07*  30,17° 35,67%° 14,05
Fibra insoltvel g.100™ 39,132  29,23° 34,00 14,51
Fibra soltGvel g.100" 0,93° 0,93° 1,667% 35,95

* Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha s3o significativamente diferentes entre si pelo teste de
Tukey, a nivel de 5% de probabilidade. As analises foram realizadas em ftriplicata (n=3).

O teor de umidade encontrado para a farinha do licuri (Syagrus coronata) dos
trés lotes analisados nao diferiram significativamente entre si (P< 0,05). O valor
médio encontrado foi de 3,01, valor este dentro do limite de 15% estabelecido pela
legislagdo em vigor para farinhas vegetais (BRASIL, 1978). De acordo com Gutkoski
& Jacobsen (2012) a umidade € um componente importante, pois é considerada um
dos principais fatores de aceleragao de reagdes quimicas e enzimaticas, podendo
influenciar na qualidade do produto. Assim, o baixo teor de umidade encontrado para
as amostras analisadas indicam para um favorecimento com relacdo a conservagao
do produto e seu consequente aumento de vida de prateleira. Portanto, a farinha de

licuri pode ser considerada como um produto estavel, uma vez que a baixa
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quantidade de agua presente inviabiliza o crescimento e proliferacdo de
microrganismos. Com relagdo a quantidade de cinzas, que representa o residuo
mineral fixo, foi encontrado nas farinhas de licuri um valor médio de 0,02523g.100g™",
valor menor que os contetidos de cinzas do farelo de cevada 0,05 g 100g™ (SUDHA,
VETRIMANI e LEELAVATHI, 2006).

Conforme os resultados da Tabela 4, os trés lotes analisados apresentaram uma
média de 43, 637 g.100™ de lipidios, mostrando que a farinha de licuri apresenta alto
teor lipidico na sua composi¢cao, sendo o principal macronutriente encontrado na
farinha, assim como também foi observado por Crepaldi et al. (2001) na analise de
améndoas in natura do licuri. Desta forma, a farinha obtida a partir do
processamento do licuri pode ser considerado um alimento energético, pois 100g da
farinha de licuri fornece uma média de 43,634g de lipidios o que corresponde a
392,76Kcal, representando 19,64% do VET- Valor Energético Total, considerando
uma dieta com 2000 Kcal (FAO/OMS, 2003). Em relagcdo a quantidade da
recomendacgao de lipidios para o escolar em idade de 6 a 10 anos conforme a
Resolugédo CD/FNDE n°38, de 16 de julho de 2009, devera ser oferecido 7,59 de
lipidios para alunos que frequentam a escola em apenas meio periodo, assim 17,09
da farinha do licuri atinge 100% dessa recomendagédo. Convém  ressaltar que, o
teor lipidico da farinha do licuri oferece contribuicdo relativamente elevada para
atender as recomendacgdes diarias desse nutriente para o escolar. Portanto, os
alimentos energéticos deverao ser utilizados no preparo de alimentagéo do escolar,
pois € essencial que ocorra o equilibrio quanto a quantidade de lipidios a ser
oferecida diariamente na alimentagcdo escolar em virtude do papel desempenhado
por este nutriente no corpo humano e, principalmente, nas faixas etarias (criangas e
adolescentes) que sao beneficiadas pelo Programa. Em virtude de criangas e
adolescentes estarem em fase de crescimento, o equilibrio entre a distribuicdo dos
macronutrientes é de grande importancia.

Os lipidios além de fornecer energia para as células, constituem a maior reserva
energética corporal para criangas e recém-nascidos. Eles sdo componentes
estruturais de todos os tecidos e s&o indispensaveis para a sintese das membranas
celulares. Os lipidios sdo considerados muito importantes no crescimento e
desenvolvimento visual e neural da crianga (UAUY e CASTILLO, 2003).
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Quanto a presenca de proteinas na farinha do licuri, ndo houve diferenca
significativa (P< 0,05) entre os teores encontrados para os trés lotes analisados. O
valor médio de proteina encontrado foi 13,4 g.100™, indicando que 100g da farinha
de licuri fornece uma média de 53,6 Kcal, representando 2,68% do VET- Valor
Energético Total, considerando uma dieta com 2000 Kcal (FAO/OMS, 2003). Ja em
relacdo a quantidade de proteinas que € recomendada para o escolar 9,4g para a
faixa etaria de 6 a 10 anos e que frequentam a escola em apenas meio periodo
conforme a Resolugdo CD/FNDE n°38, de 16 de julho de 2009, se ofertado 71g da
farinha de licuri, estaremos atingindo 100% dessa recomendagao. Apesar da
quantidade expressiva de proteinas na farinha do licuri, o resultado encontrado foi
inferior ao teor de proteina da améndoa da castanha do Brasil de 15,6 g.100™"
(FERREIRA et al., 2006), e valores superiores ao encontrado na améndoa de
macauba de 12,28 g.100" (DESSIMONI-PINTO et al., 2010).

Em relagdo a presenca de carboidratos, a analise ndo indicou diferencas
significativas entre os lotes, apresentando um valor médio de 41,369 g.100'1, sendo
este o segundo macronutriente de maior quantidade encontrado na farinha. Esse
valor nos mostra que o consumo de 100g da farinha do licuri estara fornecendo
165,44kcal, atendendo dessa forma 8,27% do VET- Valor Energético Total,
considerando uma dieta com 2000 Kcal (FAO/OMS, 2003). Em relagédo ao valor de
carboidratos 48,89 que € recomendado para as criangas em idade escolar de 6 a 10
anos e que frequentam a escola em meio periodo, conforme a Resolugao
CD/FNDE n°38, de 16 de julho de 2009, utilizando 100g da farinha de licuri
poderemos atender 100% dessa recomendacdo. Os carboidratos representam a
maior fonte de energia imediata para o organismo humano, sendo que cada grama
fornece aproximadamente 4 kcal, independente da fonte (KRAUSE & MAHAN,
2005). Os carboidratos representam a fonte de energia imediata mais importante
para o ser humano, pois eles s&o transformados em glicose, combustivel
indispensavel para o funcionamento do cérebro, musculos e 6rgaos. Alimentos
ricos em carboidratos que podem ser utilizados para enriquecer energeticamente a
alimentagao, seja pelo consumo direto ou através da inclusdo no desenvolvimento
de novos produtos (ABUD & NARAIN, 2009).

Em relacdo aos teores de fibras, as farinhas do licuri apresentaram teores

médios no valor de 35,30 g.100g™", sendo que desse valor 96,66% é representado
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por fibras insoluvel e 3,34% por fibras soluveis. A fibra alimentar presente nos
alimentos é de grande interesse na area da saude, pois estudos epidemiologicos
indicam uma relagao inversa entre a ingestao de fibras e algumas formas de cancer,
problemas cardiovasculares, diverticulite, apendicite, calculos biliares, varizes,
diabetes e hemorréidas (DEVRIES, 2009). Portanto, os valores encontrados revelam
que a farinha do licuri pode ser considerada um produto rico em fibras alimentares,
uma vez que um produto rico em fibra é aquele que contém um minimo de 5g fibras
por 100g do produto (BRASIL, 2012b).

De acordo com o valor de fibras recomendado pelo (FNDE, 2009) que é de
5,4g para criangas na faixa etaria de 6 a 10 anos que frequentam a escola em
apenas meio periodo, ofertando 13,5g da farinha do licuri para essas criangas,
estaremos atendendo 100% desse requerimento.

Os resultados estatisticamente diferentes para os lotes 1, 2 e 3 com relagao
as analises de lipidios e fibras, ocasionalmente pode esta sendo influenciados por
falta de padronizagdo nas etapas de secagem, moagem e das condi¢des de
armazenamento dessas farinhas. Assim, se faz necessario a padronizacdo deste
produto para que possa ser viavelmente comercializada de forma a atender padrdes
de qualidade exigidos pela (ANVISA, 1978).

7.2 Analise de Acidos Graxos

Os resultados da composicdo em acidos graxos obtidos para a farinha do
licuri estdo destacados na Tabela 5. Apds extraidos, os lipideos totais foram
quantificados (43,64%), e os AG identificados e quantificados (caprilico, caprico,
laurico, miristico, palmitico, estearico, oléico e linoleico). A quantidade média dos
acidos graxos majoritarios foi: laurico (229,69 mg.g-1), oléico (98,44 mg.g-1),
miristico (95,88 mg.g-1), palmitico (565,16 mg.g-1) estearico (31,89 mg.g-1), linoléico
(21,20 mg.g-1), caprico (20,66 mg.g-1) e caprilico (17,67 mg.g-1). O somatério
médio dos acidos graxos saturados foi de 450,96 mg.g”' e dos acidos graxos
insaturados 119,64 mg.g™.

Segundo Martin et al. (2006), a ingestao de alimentos que contenham acidos
graxos poliinsaturados essenciais, tais como linoleico (C18:n6¢c) e alfa- linolénico

(C18:3n3) das familias n-6 e n-3, sdo importantes na fase gestacional, nos primeiros
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meses de vida dos recém nascidos, na terceira idade e principalmente como
prevencao de doengas degenerativas.

Em relagao a quantidade de acido laurico apresentadas nas farinhas de licuri,
€ importante observar, pois alguns estudos mostram também a importancia dos
acidos graxos saturados de cadeia média em processos de emagrecimento e
aumento de massa magra no organismo humano e associagao desses acidos para
a saude como um todo, diminuindo até mesmo os efeitos do acumulo de gordura nas
artérias. Estando presente nesta categoria como um dos principais acidos graxos
saturados o acido laurico, 12:0. O acido laurico é o principal acido graxo constituinte
do 6leo de coco e também do odleo de licuri. Feltrin e colaboradores (2014)
recentemente confirmaram os beneficios do acido laurico na redugao da ingestao

calérica em homens adultos.

Tabela 5. Composicdo em acidos graxos (mg.g™”') da farinha do licuri

i Conteudo de acido graxo (mg.g™)
Acido Graxo

1° 2° 3°

C 8:00 — Caprilico 17,25% 22,15° 13,62°
C 10:00 — Caprico 20,162 24,77 17,05°
C 12:00 - Laurico 210,5° 258,70° 219,872
C 14:00 - Miristico 89,672 109,50° 88,47°
C 16:00 — Palmitico 50,762 61,77° 52,942
C 18:00 — Estearico 31,012 36,267 28,412
C 18:1n9c - Oléico 85,64° 111,16° 98,53
C 18:2n6¢c - Linoléico 18,87° 22,20° 22,522
Total de Saturados 419,35 513,16 420,36
Total de Insaturados 104,51 133,37 121,04
Relagdao AGPI/AGS 0,25 0,26 0,29

As analises foram realizadas em ftriplicata (n=3), e os resultados estdo expressos em média + desvio
padrdo. Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha sao significativamente diferentes entre si pelo
teste de Tukey, a nivel de 5% de probabilidade.
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7.3 Valor Energético Total

Em relagdo ao valor energético, foram encontrados para a farinha do licuri
uma média de 613,45 Kcal /100 g (Tabela 6), mostrando assim que todas as
farinhas estudadas apresentaram valores energéticos expressivos. Portanto, levando
em consideragao os valores diarios de referéncia (IDR) estabelecidos pela ANVISA,
para valor energético (BRASIL, 2003_b), as farinhas de licuri alcancam 30,67% ,
dessa referéncia, demonstrando assim que essa farinha é indicada como uma
alternativa viavel para o enriquecimento energético de preparagdes alimentares, por
se tratar de um subproduto.

Tabela 6. Valor caldrico total e o percentual de carboidratos, proteinas e gorduras
das farinhas de licuri, pertencentes aos 3 lotes analisados.

Parametros analisados Farinhas
Lote 1 Lote 2 Lote 3
Lipidios g.100- 323,343 kcal 439,956 kcal 419,918 kcal
Proteinas g.100- 52,9868 kcal 54,1468 kcal 53,6608 kcal
Carboidratos g.100-" 185,408 kcal 164,172kcal 146,74 kcal
Valor caldrico total 561,7378 kcal 658,2748kcal 620,326kcal

O alto valor energético, apresentado pelas farinhas do licuri de acordo com a
tabela 6, demonstra sua potencialidade para fins alimenticios quando comparado
com as farinhas de mandioca, com valor de 324,56 kcal Kg'1; farinha de tapioca com
valor energético de 360,93 kcal Kg'1 e farinha de soja com 334,1 kcal Kg'1, relatados
respectivamente nas pesquisas de Souza e Menezes (2004), Dias e Leonel (2006) e
Silva et al., (2006).
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Tabela 7. Composi¢cao centesimal das farinhas de licuri e de trigo (em g/100 g)

Composigao Farinha de licuri * Farinha de trigo
Valor calérico 613,44kcal 360 Kcal
Carboidratos 41,369 751g
Proteinas 13,49 9,89
Lipidios 46,639 149
Fibra alimentar 35,229 2,39

*Fonte: Taco, 2011.

Em relagdo a composi¢cado centesimal da farinha de licuri quando comparada
com a farinha de trigo, conforme pode ser observado na Tabela 7 , mostra que a
farinha de licuri apresenta quinze vezes mais fibras e quase 33 vezes mais lipidios
em comparacéo com a farinha de trigo. E notério também, a presenca do teor maior
de proteinas na farinha de licuri, o que a torna uma fonte importante desse
macronutriente. Outro beneficio importante que a farinha de licuri apresenta em
relacdo a farinha de trigo € a auséncia do gluten em sua composigao, possibilitando

assim, o seu consumo para portadores da Doencga Celiaca.

8. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbiolégicas da farinha de licuri e dos bolos e
biscoitos, estdo dispostos nas Tabelas 8 e 9. Estas apresentaram valores inferiores
aos limites estabelecidos pela Resolugdo — RDC n°® 12, de 02 de janeiro de 2001,
confirmando que o processo utilizado para produgdo da farinha é satisfatério do
ponto de vista de seguranga alimentar microbioldgica.

Em todas as amostras de farinha de licuri, bolos e biscoitos n&o foram
detectadas a presenca de Salmonella bem como contaminacdo por Coliformes,
sendo o resultado da analise negativa na aplicacdo do teste presuntivo das
amostras. O grupo dos coliformes constitui o indicador de contaminagao fecal mais
frequentemente utilizado, sendo empregado, ha mais de cem anos, como parametro
bacteriano, na definigdo de padrbes para a caracterizacdo e avaliacdo da qualidade

de aguas e alimentos. Esse grupo inclui bactérias de origem unicamente fecal e
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bactérias que, além de habitarem o trato intestinal de animais de sangue quente,
habitam também outros ambientes, como vegetais e solo (HAGLER; HAGLER, 1988;
LANDGRAF, 1996). Nao foi encontrada Staphylococcus coagulase positiva em
nenhum dos trés amostras avaliadas.

As intoxicagdes por Staphylococcus coagulase positiva estdo associadas a
ingestdo de enterotoxina produzida por algumas linhagens de S. aureus. Estas
toxinas séo produzidas quando o alimento contaminado € manipulado durante algum
tempo em temperatura de risco (>5 e <60°C). Esta toxina é termoestavel, uma vez
produzida ndo é inativada pela cocgao convencional, pasteurizacdo ou ultra alta
temperatura (UAT), (SILVA, P.S & GANDRA; FORSYTHE, 2004, 2002).

Para todas as amostras das farinhas analisadas, foram encontrados teores
de bolores e leveduras dentro do limites exigidos pela legislagdo para farinhas
(BRASIL, 2001). Porém, vale ressaltar que ndo existe valores especificos para a
determinacdo dos padrdes microbiolégicos para bolores e leveduras em farinhas

obtida a partir da améndoa do licuri.

Tabela 8 - Analise Microbiologica da Farinha de Licuri.

Microrganismo Valor encontrado

A B C Legislagao
Bolores e leveduras (UFC/g)* 55x10"  3,7x1?%  1,3x10*  10%25¢
Staphylococcus coagulase positiva
(UFC/g)* Auséncia Auséncia Auséncia 5x 10°
Salmonella (UFC/g)* Auséncia Auséncia Auséncia  Ausénciaem 25¢g
Coliformes a 35 °C (NMP/g)** <0,3 <0,3 <0,3 -
Coliformes a 45 °C (NMP/g)** <0,3 <0,3 <0,3 10?

* UFC: Unidade Formadora de Colbnias
* NMP: Numero Mais Provavel
- Nao costa na legislacao.

O valor apresentado de coliformes a 45 °C indicam que a farinhas e os
produtos analisados (bolos e biscoitos) ndo oferece riscos a saude que ndo houve
grande contaminacdo e que a mesma foi manipulada em boas condi¢des de higiene,
estando o produto muito abaixo dos niveis de tolerancia minimos permitidos pela
legislagao (BRASIL, 2001).

A auséncia de Salmonella sp nas amostras analisadas indica que a matéria-

prima e seu respectivo processamento, foram eficientes, pois alimentos
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contaminados por essas bactérias sdo consideradas como fontes potenciais de
infeccdo humana, representando riscos de agravos a saude publica.

Tabela 9. Resultados das analises microbiolégicas dos biscoitos e bolos com adigéo
da farinha de licuri.

PARAMETROS BL1 BL2 BS1 BS2 LEGISLAGAO

Bolores e
Leveduras <10 <10 <10 <10 10%.g™"
(UFC/g)*

Coliformes a
35°C <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
(NMP/g)**

Coliformes a
45°(NMP/g)** <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <5X10

Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
sp. (em 25 g)

Estafilococos

coagulase <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g <10UFC/g 5x102
positiva

(UFC/g)*

BL1: bolo com adigao de 25% da farinha de licuri: BL2: bolo com adigao de 50% da farinha de licuri:
BS1:biscoito com adigdo de 25% da farinha de licuri: BS2:biscoito com adi¢do de 50% da farinha de
licuri.
- Nao costa na legislacao.

* UFC: Unidade Formadora de Colbnias

** NMP: Numero Mais Provavel

Estes resultados sdo importantes, pois demonstram que o processamento
para a elaboragdo da farinha do licuri atende aos requisitos microbioldgicos

necessarios para sua futura utilizagao na fabricacdo de novos produtos alimenticios.
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9. ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS

9.1 Teste de aceitacao

ApOs a realizacio do teste de aceitacdo com escala hedbdnica de 9 pontos, as
amostras analisadas sensorialmente, apresentaram diferencas estatisticas ente si a
1% de probabilidade pelo teste F, mostrando que as formulacdes de bolo e biscoito
elaborados com 25% da farinha do licuri foram mais aceitas em relacdo as
formulacédo que apresentaram 50% da farinha, conforme é apresentado nas Tabelas
10e 11.

Tabela 10. Resultados das médias em fungdo dos 125 julgadores para cada
formulagao de bolo.

FORMULAGOES

ATRIBUTO A(25% da farinha de licuri) B(50% da farinha de licuri)

Aceitacdo global 8,04 7,43

Os resultados da ANOVA, revelam que, as amostras de bolo diferem entre si
a 1% de probabilidade.

Para Pereira (2003), o teste de aceitagdo se faz necessario no processo de
desenvolvimento de um produto e envolve uma série de procedimentos com
finalidade em obter informagdes sobre as caracteristicas sensoriais do mesmo. Para
isso, pode-se dispor de métodos afetivos, os quais medem as atitudes subjetivas de

aceitacao ou preferéncia de um produto de forma individual ou em relagéo a outros.

Tabela 11. Resultados das médias em fungdo dos 80 julgadores para cada
formulagao do biscoito

FORMULAGOES
ATRIBUTO A(25% da farinha de licuri) B(50% da farinha de licuri)
Aceitacao global 8,02 6,43
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Os resultados da ANOVA, revelam que, as amostras de biscoito diferem entre
si a 1% de probabilidade. Analisando os resultados nos graficos das figuras 10 e 11,
para que um produto seja considerado aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, conforme Dutcoksky (1996) € necessario que se obtenha um indice
minimo de aceitabilidade de 70%. Ao analisar os resultados (6=gostei
moderadamente a 9=gostei muitissimo) para aceitagao global dos bolos e biscoitos
nas duas formulagdes, observou-se que ambas obteveram aceitagdo superior a
70%, conforme mostra as Figura 10 e 11. Martin et al. (2012) avaliaram
sensorialmente a aceitacdo de bolo acrescido de suco de residuos de abacaxi
(cascas, talos, coroas e miolo do abacaxi) visando a suplementacéo do teor de fibras
na dieta alimentar, que recebeu resultados semelhantes aos resultados da presente

pesquisa.

Aceitacdo de bolo com adicdo de 25% e 50% de farinha de licuri.

60,00% 1

52,80%

50,00%

40,00%

30,00%

20,00%

B 25%de farinha

10,00% B 50%de farinha

Figura 10. Resultados do teste de aceitagao, realizado com escala hedoénica de 9
pontos, para o bolo com diferentes percentuais de farinha de licuri.

Considerando os resultados da sensorial dos produtos analisados, observa-se

que as formulacdes com diferentes niveis de substituicido da farinha branca por
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farinha de licuri podera ser utilizada na preparacédo de bolos e biscoitos, bem como

em outros produtos, agregando assim valor em termos de macronutrientes e fibra

alimentar, tornado assim as preparagdes mais saudaveis e funcional.

Aceitacdo de biscoito com adi¢cdo 25% e 50% de farinha de licuri.
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Figura 11. Resultados do teste de aceitagao, realizado com escala hedbnica de 9

pontos, para o biscoito com diferentes percentuais de farinha de licuri.
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10. CONCLUSAO

A farinha de licuri € uma boa fonte de carboidratos (41,36 g.100™"), lipidios
(43,64 g.100™), proteinas (13,4 g.100™), tendo alto valor calérico (613,45 Kcal. 100 g
! ). Assim, pode ser recomendada para a alimentacdo de criangas para ser
consumida na merenda escolar. Pode também ser considerado um alimento rico em
fibras, uma vez que apresentou teor de fibra de 35,30 g.100g™". Das fibras
encontradas, 96,66% é representada por fibras insoluveis e 3,34% por fibras
soluveis. A farinha de licuri apresentou elevado teor de acidos graxos saturados,
principalmente o acido laurico, e consideravel teor de acidos graxos insaturados,
com ocorréncia dos acidos graxos oléico e o linoléico.

Foi possivel a substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de licuri na
formulacao de biscoitos e de bolos, que apresentaram atributos sensoriais aceitaveis
e caracteristicas nutricionais interessantes, com maior teor de lipidios, proteinas e
fibras.

Os resultados indicam que a farinha pode ser utilizada no preparo de
formulagcbes alimenticias que seriam viavelmente incorporadas no cardapio da

merenda escolar.
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Anexo 1 : Termo de consentimento — Analise sensorial do bolo

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia — UESB
Mestrado em Engenharia de Alimentos

S
ADPLENAM VITAM

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Convite a participagao na Analise Sensorial

Convidamos vocé a participar como provador do experimento de pesquisa de Mestrado em
Engenharia de Alimentos cujo objetivo é obter bolo com diferentes niveis de substituicdo da
farinha de trigo por farinha de licuri.

Pesquisadoras: Maria Helena Oliveira Santos (Mestranda), Prof? D.Sc Julliana Izabelle
Simionato(Orientadora) e Prof? D.Sc Simone Andrade Gualberto(Co-Orientadora), UESB - Itapetinga.

Objetivo desta pesquisa: Avaliar a preferéncia sensorial de bolo com diferentes niveis de
substituigdo da farinha de trigo por farinha de licuri.

Beneficios: Desenvolvimento de bolos com substituicdo da farinha de trigo por farinha de licuri.

Riscos: Os produtos a serem experimentados foram fabricados sob rigidos controles de higiene, ndo
oferecendo riscos a saude. Entretanto, pessoas com intolerancia ao gluten ndo podem consumi-lo;

Compensagdes: os provadores receberdo um brinde como forma de agradecimento pela
participagéo no estudo;

Confiabilidade: Sera garantido total sigilo a respeito da participagdo dos julgadores nessa pesquisa.
Os resultados seréo divulgados em eventos e periédicos cientificos das areas de nutricdo e ciéncia e
tecnologia de alimentos.

Direito de recusa ou desisténcia: O julgador pode desistir de participar dessa pesquisa a qualquer
momento, sem que iSso ocasione quaisquer prejuizos.

Questoes: Maria Helena Oliveira Santos, pesquisadora responsavel por esse estudo, discutiu estas
informagdes comigo, oferecendo-se para esclarecer as minhas duvidas. Caso tenha perguntas
adicionais, poderei contata-la pelo telefone (77)3261-8458 ou e-mail: hnute@hotmail.com.

Participagao na pesquisa: Se eu aceitar participar deste estudo, irei provar os biscoitos e preencher
a ficha de avaliagao.

Consentimento: Eu, , Portador (a) do RG
deN° concordo em participar desta pesquisa na qualidade de julgador dos bolos.
Recebi uma copia do presente termo de consentimento (2% via) e me foi dada a oportunidade de ler e
esclarecer duvidas.

Assinatura
Itapetinga, de de 2013.
Maria Helena Oliveira santos Prof?D.Sc Julliana Izabelle Simionato
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Anexo 2: Termo de consentimento — Analise sensorial do biscoito

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia — UESB
Mestrado em Engenharia de Alimentos

‘?nﬁw"aﬁ’ TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Convite a participagao na Analise Sensorial

Convidamos vocé a participar como provador do experimento de pesquisa de Mestrado em
Engenharia de Alimentos cujo objetivo é obter biscoito tipo “cookie” com diferentes niveis de
substituicdo da farinha de trigo por farinha do licuri.

Pesquisadoras: Maria Helena Oliveira Santos (Mestranda), Prof? D.Sc Julliana Izabelle
Simionato(Orientadora) e Prof? D.Sc Simone Andrade Gualberto(Co-Orientadora), UESB - Itapetinga.

Objetivo desta pesquisa: Avaliar a preferéncia sensorial de biscoitos tipo “cookie” com diferentes
niveis de substituicdo da farinha de trigo por farinha de licuri.

Beneficios: Desenvolvimento de biscoitos com substituicdo da farinha de trigo por farinha de licuri.

Riscos: Os produtos a serem experimentados foram fabricados sob rigidos controles de higiene, ndo
oferecendo riscos a saude. Entretanto, pessoas com intolerancia ao gluten ndo podem consumi-lo;

Compensagdes: os provadores receberdo um brinde como forma de agradecimento pela
participagéo no estudo;

Confiabilidade: Sera garantido total sigilo a respeito da participagdo dos julgadores nessa pesquisa.
Os resultados seréo divulgados em eventos e periédicos cientificos das areas de nutricdo e ciéncia e
tecnologia de alimentos.

Direito de recusa ou desisténcia: O julgador pode desistir de participar dessa pesquisa a qualquer
momento, sem que iSSO ocasione quaisquer prejuizos.

Questoes: Maria Helena Oliveira Santos, pesquisadora responsavel por esse estudo, discutiu estas
informagdes comigo, oferecendo-se para esclarecer as minhas duvidas. Caso tenha perguntas
adicionais, poderei contata-la pelo telefone (77)3261-8458 ou e-mail: hnute@hotmail.com.

Participagao na pesquisa: Se eu aceitar participar deste estudo, irei provar os biscoitos e preencher
a ficha de avaliagao.

Consentimento: Eu, , Portador (a) do RG de
N° concordo em participar desta pesquisa na qualidade de julgador dos biscoitos.
Recebi uma copia do presente termo de consentimento (2% via) e me foi dada a oportunidade de ler e
esclarecer duvidas.

Assinatura

Itapetinga, de de 2013.
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