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Capitulo 13

Utilizacao de farinha da torta de buriti (Mauritia flexuosa L.) na elaboracédo de barra de frutas
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Resumo

O fruto do buriti (Mauritia flexuosa L.) caracteriza-se como uma drupa de formato globoso-alongado.
E reconhecido como fonte de carotenoides totais e de substincias antioxidantes que podem ser
exploradas no desenvolvimento de novos produtos. A extracdo de seu 6leo gera residuos, como é o
caso da torta de buriti, que podem ser destinados ao aproveitamento em forma de farinha para
incorporagdo em diversas receitas. O objetivo do estudo foi utilizar farinha da torta de buriti na
elaboracéo de barra de frutas e realizar analises fisico-quimicas e de textura. Foi preparada a seguinte
formulacdo de barra de frutas: 70% de banana prata descascada, 30% de farinha de torta de buriti,
60% de acucar e 50% de agua. A farinha da torta de buriti apresentou os valores umidade (10,58%),
residuo mineral fixo (3,90), lipideos (17,23%), proteinas (1,65%), carboidratos (66,64%) e valor
calorico (428,23 kcal/100g), ja para barra de frutas obtivemos os valores de umidade (18,87%),
residuo mineral fixo (0,76), lipideos (8,63%), proteinas (7,38%), carboidratos (64,36%) e valor
caldrico (364,63 kcal/100g). Para analise de textura as barras apresentaram baixa adesividade e
coesividade. A elaboracdo de barras de frutas utilizando a farinha da torta de buriti se mostrou
promissora, e apresentou caracteristicas nutricionais importantes.
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Introducéo

O fruto do buriti (Mauritia flexuosa L.) caracteriza-se como uma drupa de formato globoso-
alongado, de coloracdo castanho-avermelhado tipico, coberto por escamas rombdides, e sua polpa
constitui uma massa espessa marcadamente alaranjada e rica em 6leo (LIMA et al., 2009).

O buriti é reconhecido como fonte de carotenoides totais e substancias antioxidantes que
podem ser exploradas no desenvolvimento de novos produtos para prevenir doengas associadas ao
estresse oxidativo, considerando que esta patologia descontrolada ocasiona diversas consequéncias
incluindo a oxidacgdo de estruturas celulares, causando lesdes nas células, tecidos e 6rgdos (NOBRE
etal., 2018).

O 6leo proveniente do Mauritia flexuosa L. é de suma importancia para variados segmentos
industriais e sua extracdo gera residuos, como é o caso da torta de buriti, que podem ser destinados
ao aproveitamento em forma de farinha para incorporagdo em diversas receitas (ZANATTA et al.,
2010).

Em paralelo, o desenvolvimento de receitas saudaveis e sensorialmente agradaveis € uma
prioridade para a industria alimenticia. As barras de frutas sdo produtos altamente aceitaveis que
haviam sido previamente desenvolvidos de muitos tipos de frutas, em forma de puré ou farinha, mas
informacdes sobre a preparacdo deste produto sdo escassas (SALLEH et al., 2017).

A dieta da maior parte da populacdo brasileira se baseia em alimentos caléricos, nao
suficientes para fornecer nutrientes essenciais as func¢des do organismo humano e a realizacdo das
atividades diarias. Diante o exposto, neste estudo, o objetivo foi utilizar farinha da torta de buriti na
elaboracdo de barra de frutas e realizar analises fisico-quimicas e de textura, utilizando um subproduto
da industria de 6leo que é subutilizado atualmente.

Material e métodos

A farinha da torta de buriti foi cedida pela Cooperativa Grande Sertdo. Os demais ingredientes
foram adquiridos no comércio local de Montes Claros, Minas Gerais. Foi preparada a seguinte
formulacéo de barra de frutas: 70 % de banana prata descascada, 30 % de farinha de torta de buriti,
60 % de acUcar e 50 % de agua.

Para o processamento da barra de frutas, as bananas tipo prata foram higienizadas com solugéo
clorada a 50 ppm. Em seguida foram descascadas e homogeneizadas utilizando mix. Os ingredientes

foram pesados em balanca analitica e reservados. Inicialmente, o agucar foi caramelizado e misturado
94




I11 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovacdo na Engenharia de Alimentos
Parte 2 — Controle de Qualidade: Analise Sensorial, Quimica de Alimentos e Andlise de Alimentos

com &gua, formando uma calda. Ainda sob aquecimento, adicionou-se a banana e a farinha de torta
buriti e continuou-se com a mistura durante 6 minutos. O produto formado foi reservado sobre papel
filme durante 25 minutos e cortado em pedacos com aproximadamente 2x2 cm. As barras foram entdo
recobertas com chocolate ao leite, acondicionadas em vidros fechados hermeticamente e sob
refrigeracdo até a realizacéo das analises.

A composicao centesimal da farinha de torta de buriti e da barra de frutas foi determinada em
triplicata segundo metodologia descrita pela AOAC (2011) para umidade, proteinas e residuo mineral
fixo.

O teor de umidade foi determinado em estufa microprocessadora com circulacédo e velocidade
de ar renovada (Sterilifer modelo SX CR/42) a 105°C até peso constante; proteinas pela determinagéo
do nitrogénio total pelo método de Kjeldahl (fator de conversdo: N x 6, 25) em digestor e destilador
de nitrogénio (Solab SL- 74) e residuo mineral fixo por incineracdo em mufla (Marca Quimis) a
550°C. O teor de lipideos foi quantificado pelo método de Bligh & Dyer (1959).

O teor de carboidratos totais foi calculado por diferenca percentual, subtraindo-se do total a
soma de umidade, residuo mineral fixo, proteinas e lipideos. O valor energético dos produtos foi
calculado com base nos valores de lipidios, proteinas e carboidratos, que fornecem 9, 4 e 4 kcal/g,
respectivamente.

As medidas de textura da barra de fruta foram determinadas utilizando-se um texturémetro
(Stable Micro Systems modelo TA.XTplus) (Figura 1). As amostras analisadas possuiam o formato
de 2,5x 2,5 x 1 cm. Os resultados obtidos foram a média aritmética de 6 repeti¢oes, sendo expressos

na grandeza g.

Figura 1 — Andlise de textura da barra de frutas elaborada com farinha de torta de butiti

Fonte: Dos autores, 2019.
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Para a anélise de forga de cisalhamento, foi utilizada a probe warner bratzler. Para o teste
adotaram-se os seguintes parametros: velocidade pré-teste: 2,0 mm/s; velocidade teste: 2,0 mm/s;
velocidade pds teste: 5,0 mm/s; distancia: 15 mm.

No perfil de textura, foi utilizada a probe cilindrica P/20. Para o teste adotaram-se 0s
seguintes parametros: velocidade pré-teste: 2,0 mm/s; velocidade teste: 2,0 mm/s; velocidade pos
teste: 5,0 mm/s; compressdo de 50 %. Os pardmetros avaliados foram: dureza, adesividade,

elasticidade, coesividade, gomosidade e mastigabilidade.

Resultados e discussao

A composicdo centesimal e valor energético da farinha de torta de buriti e da barra de frutas

com farinha de torta de buriti estd apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 — Composicao centesimal e valor calérico da farinha de torta de buriti e da barra de frutas

com farinha de torta de buriti

Farinha de torta de buriti Barra de frutas com farinha de
torta de buriti

Umidade (%) 10,58 + 1,02 18,87 £ 0,46
Proteinas (%)* 1,65+ 0,00 7,38 +0,12
Lipideos (%)! 17,23 + 1,07 8,63 0,25
Residuo mineral fixo (%)* 3,90 + 0,00 0,76 + 0,05
Carboidratos (%) 66,64 64,36
Valor energético (kcal/g)® 428,23 364,63

! Resultados expressos em base Umida; ? Carboidratos Totais calculados por diferenga [100 — (umidade + proteinas +
lipideos + residuo mineral fixo)]; Valor energético = 9 x lipideos (%) + 4 x proteinas (%) + 4 x carboidratos(%).

Observa-se que a composi¢do da torta de buriti, subproduto na fabricacdo de 6leo, é rica em
lipideos e residuo mineral fixo. Além disso, segundo Nobre et al. (2018), esse fruto é fonte de
substancias antioxidantes que podem ser Uteis no desenvolvimento de novos produtos para prevenir
doencas associadas ao estresse oxidativo.

Ao caracterizarem a composicao fisico-quimica de barra de cereais refor¢ada com farinha de
Buriti, Cardoso, et al. (2017) encontraram valores de 12,4% de umidade, 11,96% de percentual
lipidico, 6,76% de proteina, 0,16% para residuo mineral fixo e 68,72% de carboidratos. Em contraste

com este estudo obtivemos valores similares para barras de frutas com farinha da torta de buriti, com
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excecao da umidade (18,87%) que pode ser explicada pelos ingredientes utilizados para a elaboracéo
de cada produto e o teor lipidico (8,63%).

Pode-se afirmar que o teor de proteina encontrado para barra de frutas neste trabalho (7,38
0,12) é alta quando compilados ao encontrado por Santos et al. (2011), que elaboraram biscoitos com
adicdo de farinha de buriti e obtiveram resultados para proteinas de 3,73%. No entanto, evidenciaram
niveis maiores de lipideos e carboidratos do que o encontrado no presente estudo para barra de frutas.

Com os resultados obtidos na Tabela 1, foi possivel calcular as contribuicdes percentuais da
barra de frutas com farinha da torta de buriti em relacdo a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) e a
Ingestdo Adequada (IA), (INSTITUTE OF MEDICINE, 2005) para cada nutriente analisado. Estes
percentuais, considerando-se 0s requerimentos nutricionais para um adulto mulher de 19 a 50 anos,
sdo de 50 g/dia e de 35 g/dia para proteinas e lipideos, respectivamente. Desta forma, pode-se inferir
que uma porc¢do de 30 g da barra de frutas de buriti 4,4 % e 7,4% da IDR.

O valor médio da forca de cisalhamento nas barras de fruta foi de 994,59 g. Observa-se que
as barras avaliadas neste trabalho apresentaram valores intermediarios aos encontrados por Prazeres
(2015), que analisou barras compostas por acai (762,62 g) e cupuacu (1549,29 g).

Os resultados do perfil de textura (TPA) das barras de fruta sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Andlise das amostras de barra de frutas para Perfil de Textura (TPA).

Amostra Paradmetros
Dureza () Ad El Coe Gom Mastig
Barra de 3339,33 -15,37 0,20 + 0,07 = 252,75 + 51,49 +
frutas 167,23 18,49 0,04 0,01 22,35 12,48

Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: Ad= adesividade; El=elasticidade; Coe=coesividade; Gom=comosidade; Mastig=mastigabilidade. Dados
apresentados como média + desvio-padrao.

A dureza da barra de frutas (3339,33 g equivalente a 32,72 N), foi muito inferior ao encontrado
em barras de fruta de marolo (136,93 N) e jeriva (168,36 N) por Silva et al. (2016). Esses autores
citam ainda que néo ha estudos indicando um valor 6timo de dureza para barras.

A adesividade encontrada (valor negativo que indica o trabalho necessario para ultrapassar as
forcas de atragdo entre o material e superficie da probe) foi baixa (-15,37), assim como a elasticidade
(0,20); isso ocorreu pelo fato de que na analise, a probe entrou em contato diretamente com a
cobertura de chocolate da barra e ndo com sua parte interna. Caso a parte interna entrasse em contato

com a probe, provavelmente a elasticidade seria maior.
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A coesividade € relacionada a forma com que o produto mantém sua estrutura interna durante
a compressdo. Sendo assim, observou-se uma baixa coesdo (0,07) na amostra, ou seja, a amostra se
desestruturou na primeira compressao. Danalache et al. (2014) indicam que ocorre menor coesividade
em barras de cereal com maior dureza.

Outros estudos se fazem necessario a fim de melhorar as caracteristicas de textura da barra de
frutas, provavelmente utilizando algum agente que propicie maior coesao dos ingredientes no produto

final.

Concluséao

A elaboracdo de barras de frutas utilizando a farinha da torta de buriti se mostrou promissora,
uma vez que apresentou caracteristicas nutricionais importantes contribuindo com excelente aporte
de minerais na dieta. Aliado a isso, a elaboracdo de um novo produto utilizando subproduto da
agroindustria além de proporcionar uma nova fonte de renda pelos produtores rurais, ird promover
beneficios a0 meio ambiente, gerando menor producdo de residuos agroindustriais. Ainda assim,
novos estudos sao necessarios para melhorar a textura das barras de frutas com farinha de torta de

buriti.
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