Utilizacio de farinhas de coprodutos do bacuri (Platonia insignis
Mart.) para o desenvolvimento de biscoitos em substituicio a farinhas
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Resumo

O bacuri, fruto do bacurizeiro (Platonia insignis Mart.), ¢ uma espécie nativa da
Amazonia Brasileira. Os frutos dessa espécie sao conhecidos pelo sabor e aroma
agradaveis, bastante apreciados pela populagdo brasileira. Apesar da cadeia produtiva
desse fruto ter uma importante contribuicdo na gera¢ao de renda para as populagdes
agroextrativistas e para o desenvolvimento local nos centros de producdo e
comercializacdo, ainda existe um grande desperdicio no periodo da safra, que envolve
tanto os eventos pos-colheita, quanto o ndo aproveitamento dos constituintes do fruto
(cascas e sementes) apos a despolpa. Nesse sentido, o aproveitamento integral do fruto
pode ser utilizado como estratégia para obtencdo de novos produtos, com caracteristicas
funcionais de valor agregado. Assim, esse estudo tem como objetivo elaborar biscoitos
tipo cookie, com substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha das cascas (FCB) e
a farinha das sementes do bacuri (FSB), para o enriquecimento nutricional dos biscoitos
e, na persspectiva na diminui¢do do desperdicio das partes ndo convencionais do bacuri
para a ampliagdo do catidlago de produtos alimenticios deste fruto. Para isso, foram
desenvolvidas formulacdes contendo as farinhas da cascas e das sementes do bacuri e,
apos essa etapa, foram realizadas as analises para avaliagdo da composi¢do centesimal e
Valor Energético Total. Os resultados demonstraram que nos biscoitos acrescidos de FSB
e FCB, possuem viabilidade de producdo, com melhora do perfil de minerais, além de ser
uma estratégia viavel para a utilizagdo dos subprodutos do bacuri, na pespectiva da
diminui¢do do desperdicio e geracao de renda para os individuos ligados a essa cadeia

produtiva.
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1. Introducio

O bacuri ¢ fruto do bacurizeiro (Platonia insignis Mart.), que ¢ uma espécie arborea,
nativa da Amazonia Brasileira. Os frutos dessa espécie sdo reconhecidos pelo sabor e
aroma agradaveis, bastante apreciados pela populagdo brasileira, em particular, em areas
extrativistas, onde a espécie ¢ encontrada espontaneamente. Em termos de sabor, o bacuri
¢ considerado por muitos como a melhor fruta da Amazonia (Carvalho; Nascimento,
2018).

O fruto pode ser consumida diretamente ou utilizado na producao de sorvetes,
sucos, doces, geleias e licores. A casca também ¢ aproveitada na culindria regional e o
6leo extraido de suas sementes ¢ usado como anti-inflamatério e cicatrizante na medicina
popular e na industria de cosméticos ( Homma, 2018). Segundo Bispo et al (2022), em
estudo sobre o bacuri no mercado do sul maranhense, verificou que o bacuri ¢ importante
para a economia local, em virtude da geracdo de renda e de desenvolvimento das
populacdes agroextrativistas no periodo da safra. Em virtude desse cendrio, estudos sobre
0 seu aproveitamento integral tém ganhado um destaque especial. O aproveitamento
integral tem como principios basicos a diminui¢do das perdas e a diversidade da
alimentagdo, contribuindo para diminuir as necessidades nutricionais dos individuos
através do consumo de partes ndo convencionais (Padilha et al, 2015).

O uso consciente dos alimentos, principalmente de partes de consumo nao
convencionais, possui impacto direto na sustentabilidade e socioeconomia do pais. Neste
cenario, o aproveitamento das partes ndo convencionais dos alimentos pode ser utilizado
para proporcionar uma alimentagdo mais completa nutricionalmente pelo aproveitamento
de cascas, talos, sementes e folhas, além de minimizar o descarte desses componentes no
ambiente (Strasburg; Jahno, 2015).

Nesse sentido, a utilizagdo de parte que geralmente sdo descartadas para a produgao
de farinhas, agrega aos produtos uma caracteristica funcional devido a quantidade de
minerais e fibras que essas partes apresentam, muitas vezes, em maior quantidade que as
partes convencionais. Essas farinhas podem ser utilizadas em diversos produtos,
favorecendo a qualidade e aumentando o efeito protetor desses alimentos sobre as
doencas cronicas nao transmissiveis ( Souza e Vieira 2020). As farinha das partes nao
convercionais, podem ser utilizadas para a substitui¢ao parcial da farinha de trigo e tem
se mostrado uma alternativa viavel tecnicamente ¢ economicamente (Viola, , 2015).

Portanto, a utilizagdo de farinhas alternativas na industria de panificagdo vem

crescendo cada vez mais, principalmente, produtos como os biscoitos, que sdo 0s



alimentos de consumo bastante difundio, principalmente pela praticidade de consumo,
disponibilidade de diferentes sabores e um longo tempo de validade (Alija et al, 2008,
Silva et al, 2023).

Nesse sentido, o objetivo desse estudo ¢ o desenvolvimento de biscoitos tipo
cookies, com a utilizacdao da farinha da casca do bacuri (FCB) ¢ farinha da semente do
bacuri (FSB) em substituicdo parcial da farinha de trigo, para o enriquecimento
nutricional do biscoito e, visando a diminui¢do dos disperdicio das partes nao

convercionais do fruto aliado ao aumento do catalogo de produtos dessa cadeia produtiva.

2. Metodologia
2.1 Producado das farinhas

A farinha das partes nao convencionais do bacuri foram produzida no laboratorio
de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncias e Tecnologia do
Maranhdo — Campus Bacabal. Os coprodutos passaram por uma sele¢do, em que foram
descartados os que apresentavam quaisquer sinais de injuria ndo ocasionadas pelo corte
para despolpa ou danos de outra natureza. Em seguida, o material foi submetido a lavagem
com agua corrente, sanitizados com solugao de hipoclorito de sédio (NaCl) a 100 ppm
por 20 minutos, enxaguadas em agua corrente ¢ deixadas para secar a temperatura
ambiente a fim de evitar excesso de umidade antes do acondicionamento, para o qual
foram utilizados sacos de polietileno, postos sob refrigeragdo (5°C) até o processamento.

As sementes foram cortadas, espalhadas em bandejas e colocadas em estufa de
circulacao de ar Lucadema®, modelo LUCA-82/115. Ja as cascas passaram por pré-
tratamento (decoc¢do) para a retirada da resina conforme metodologia proposta por
(Carmo et al., 2016) com adaptacdes. As cascas foram submetidas a coc¢do em agua
100°C por 90 minutos e posteriormente drenadas. Em seguida, foram cortadas em
pequenos quadrantes de aproximadamente 2cm x 2cm, espalhadas em bandejas e
colocadas em estufa de circulaciao de ar Lucadema®, modelo LUCA-82/115. A matéria
obtida desse tratamento foi submetida a secagem em estufa, a qual foi utilizado o bindmio
tempo-temperatura de 70 °C por 2 horas para as sementes e 70 °C por 2 horas para as

casacas. ApOs essa etapa, o material foi triturado até obtengao de granulos finos.



Figura 1- Farinha da semente e da casca do bacuri.

Legenda: A: farinha da semente do bacuri; B: farinha da casca do bacuri.

Fonte: propria da pesquisa.

2.2 Producdo do biscoito

A metologia adotada foi uma adaptagdo de Nascimento et al (2020), descrita no
fluxograma 1, e foram realizados testes de bancada para a escolha da melhor propor¢ao
da farinha levando em consideragdo caracteristicas sensoriais dos biscoitos produzidos.

Os ingredientes utilizados na produgdo dos biscoitos foram obtidos no mercado
local. Esses ingredientes foram preparados e pesados, para cada amostra, os ingredientes
foram misturados, a massa foi posteriormente separada em pequenas unidades, cada um
contendo 10g, as pogdes foram colocadas em uma forma ja untada com manteiga e farinha
de trigo, apos isso foram levadas ao forno da marca Gratinalto grill®, a 180 °C por 15
min, com mais 5 minuto no modo dourar, apds isso, os biscoitos j& em temperatura
ambiente, depois depositados em recipiente devidamente higienizados (Fluxograma 1).

Para a elaboracdo dos biscoitos, foram desenvolvidas duas formulacdes, uma
contendo farinha da casca e outra contendo farinha da semente do bacuri, além da
formulacdo padrdao, a composi¢do dos respectivos ingredientes de cada amostra,

conforme a Tabela 1.



Fluxograma 1- Etapas da producdo dos biscoitos.

Formulacido Padrio Formulacio com FSB Formula¢ao com FCB

2
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¥

Dourar a 180°C por 5
min

]
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¥
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Tabela 1- Ingredientes utilizados para formular os biscoitos com a farinha da casca e da

semente do bacuri (Platonia insignis Mart.).

Ingredientes Formulagoes
Padrao Acrescidos de FCB Acrescidos de FSB
Farinha de trigo 50% 40% 40%
Farinha da casca 0% 10% 0%
Farinha da semente 0% 0% 10%
Ovos 20% 20% 20%
Coco em flocos 15% 15% 15%
Agucar 8% 8% 8%
Manteiga 7% 7% 7%
Total 100% 100% 100%

Fonte: proprio da pesquisa.

2.3 Analise de composi¢do centesimal e Valor Energético Total

As analises foram realizadas no laboratorio de quimica e no laboratério de pesquisa
do Instituto Federal de Educacao, Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo — Campus Bacabal.
Para determina¢do da umidade, foi utilizado o método gravimétrico por secagem direta
em estufa a 105 °C, o teor de cinzas foi determinado por método gravimétrico por
incineragdo em mufla a 550 °C, proteinas através do método de Micro Kjeldahl baseado
na determinag¢do do teor de nitrogénio total e na determinagdo da fracdo lipidica foi
utilizado o extrator intermitente de Soxhlet e como solvente o éter de petroleo. As anélises
foram conduzidas conforme metodologia Official Methods of Analysis (AOAC, 2016).
Para o célculo do Valor enregético Total (VET), foi utilizada a soma das calorias (kcal)
fornecidas por carboidratos, lipidios e proteinas, multiplicando-se seus valores em gramas
pelos fatores de conversdo de ATWATER: 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para

carboidratos e 9 kcal/g para lipidios.

3. Resultados e Discussao
As formulagdes de biscoitos elaboradas a formulagdo padrdo padrao (Figura 1A),
seguiram a proporcao de 10%, tanto para a farinha obtida das sementes do bacuri (Figura

I1B), como também pela farinha das cascas do bacuri (Figura 1C). A escolha da



substitui¢do parcial nessa propor¢do se deu através de testes de bancada, em que foi
observado que percentuais acima do utilizado, deixavam sabor residual marcante e

afetava sensorialmente o biscoito produzido.

Figura 2- biscoitos padrao, farinha da casca e farinha da semente do bacuri.

T

Legenda: A: Biscoito padrdo. B: Biscoito acrescido da farinha da semente. C: Biscoito acrescido da

farinha da casca.

Os biscoitos que receberam o acrescimo da farinha da semente apresentaram uma
caracteristica mais oleosa, devida a semente ser rica em lipidios, que se deve a alta
concentracgdo de 4cidos graxos, com acido palmitico e oléico, presentes nessa fracao do
fruto (Lima et al, 2022). Essa caracteristica ¢ importante em produtos de panificacao,
pois pode significar uma potencial redugdo de gorduras provenientes de fontes externas
como a manteiga, tornando o produto mais atrativo e econdmico. As andlises de
composi¢do centesimal (Tabela 2) mostraram que nos biscoitos tipo cookies
desenvolvidos com a FCB apresenta maior teor de minerais, enquanto o biscoito com

FSB ¢ rico em lipidios.

Tabela 2 — Resultados da anélise de composi¢ao centesimal dos biscoitos.

Analise Biscoito Padrao Acrescido da FCB Acrescido da FCB
Umidade(%) 4,86+0,02 3,94+0,04 2,70+0,06
Lipideos(%) 20,41£1,09 22,89+4,60 31,37+6,68
Proteina(%) 2,99+0,23 2,78+0,22 2,46+1,08
Cinza(%) 1,04+0,01 1,03+0,02 1,14+0,00
Carboidratos(%) 77,48+11,55 69,33+4,83 66,15+6,04

Valor energético (Kcal/g!) 505,59 494,45 556,71

Fonte: proprio do autor.



Os biscoitos da farinha da semente obtiveram maiores teores de lipidios
comparados com a biscoito padrdo e o biscoito da casca do bacuri, isso devido as sementes
possuem um oOleo rico em substancias apolares: acidos graxos como os palmiticos,
palmitoleico, estedrico, oleico e Linoleico (BENTES, et al., 1986; PESCE, 1941).

Nos resultados do teor umidade, o biscoito da semente perdeu menos umidade,
comparado com o padrdo que perdeu mais umidade, isso devido a absorcao de dgua por
produtos de panificagdo depende principalmente do contetido de proteina que absorve
aproximadamente o seu peso em agua (Cauvain ¢ Young, 2002). J4 que os biscoitos
padrdes obtiveram maiores teores de proteinas, absorveram mais agua. Santos et al (2011)
em seu estudo sobre a producdo de biscoito de buriti com e sem aveia, observou que a
presenca de fibra ( da aveia) interferiu na umidade do biscoito, logo a casca do bacuri
tendo mais fibra, teve sua variagdo de umidade menor do que os demais, no
desenvolvimento do biscoito com a farinha da casca, foi observado a massa mais
quebradica, devido as fibras reterem maior quantidade de agua, caracteristica essa, nao
encontrada nas outras formulagdes.

As variagdes nos resultados deste estudo e comparados podem estar associadas com
as diferenciacdes nas espécies de bacuris utilizadas, o solo e dos ingredientes utilizados.
Além disso, os diferentes métodos de anélises que podem variar de um estudo para outro.
O acrescimo das farinhas obtidas de partes ndo convencionais podem ainda melhorar o
conteudo de fibra desses produtos, contribuindo para um maior valor funcional agregado.
Os resultados obtidos neste estudo permitem afirmar a viabilidade da insercao das FSB e
FCB pelo aproveitamento do bacuri, que geralmente sdo descartaveis, para a elaboragao

de um produto sensorialmente aceitdvel e acessivel financeiramente.

Conclusao

Com base no que foi apresentado anteriormente, € possivel afirmar que o biscoito
tipo cookie ainda precisa de ajustes, mas se mostrou uma forma eficiente para a reducao
do desperdicio do bacuri e uma forma de enriquecimento de um produto simples e de facil
acesso financeiro, além disso, a utiliza¢do da casca e da semente na produgdo de farinha

para utilizacdo em coprodutos possui grande potencial tecnoldgico a ser estudado.
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