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RESUMO: A producdo de alimentos isentos de gluten pode resultar em um produto de baixo valor
nutritivo. Podemaos enriquecer tais alimentos com farinha e p6s alimenticios de frutos. Sendo assim,
0 objetivo desse trabalho foi verificar o efeito da adicdo da farinha de buriti (torta, caroco e polpa)
em trés concentracdes (5, 10 e 15%) sobre o perfil de acidos graxos, em pré-mistura para pdo sem
gluten. Foi utilizada cromatografia gasosa para quantificacdo de &cidos graxos. Conclui-se que a
incorporagdo das farinhas de polpa, torta e caro¢o de buriti nas concnetraces de: 5, 10 e 15%
apresentou efeito no perfil de acidos graxos quando comparado ao controle. Contudo, entre as
diferentes concentracdes das farinhas de buriti ndo foi verificado efeito no perfil de acidos graxos, no
entanto a concentracdo de PMC com 5% apresentou maiores valores na concentracdo de acido
palmitico e a PMP com 10% para acido oléico.

Palavras-chave: Mauritia flexuosa, &cido oleico, &cido palmitico, alimento funcional, pds-
alimenticios.

INTRODUCAO

Na era dos alimentos funcionais, os produtos livres de gliten sdo alvo para a inovagao
(CALVO-LERMA et al., 2019). Sabe-se que a exclusdo dos cereais que contém gluten pode gerar
um produto nutricionalmente pobre em comparagdo ao produto ndo dietético. Isso se da, em parte,

pelo fato de que os produtos sem gluten raramente sao fortificados (MIRANDA et al., 2014).

O Brasil apresenta grande diversidade de frutas nativas, com alto potencial nutricional,
econémico e caracteristicas sensoriais unicas. O buriti € um fruto silvestre encontrado principalmente
nas margens dos rios e &reas Umidas do Piaui, Amazdnia e do Cerrado brasileiro (ALMEIDA; SILVA;
RIBEIRO, 1987). Constitui-se uma das principais fontes de pré-vitamina A. Oferece além de
atrativos sensoriais, um elevado valor nutricional, apresentando indices de vitaminas do Complexo B
(B1, B2 e PP) (RODRIGUEZ-AMAYA, 1996). Justifica-se assim o desenvolvimento de um produto
isento de glaten que possa ser enriquecido com farinha de buriti, prolongando assim o tempo de
acesso ao fruto, visto que o0 mesmo ¢ colhido somente no periodo das aguas, de dezembro a junho

(FUJITA et al., 2014). Sendo assim, 0 objetivo objetivo desse trabalho foi verificar o efeito da adicdo da
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farinha de buriti (torta, caroco e polpa) em trés concentragfes (5, 10 e 15%) sobre o perfil de acidos graxos,

em pré-mistura para pdo sem gliten
MATERIAIS E METODOS

As amostras de buriti (Mauritia flexuosa L.) foram colhidas no Municipio de Rio Preto da
Eva-Amazonas. Os frutos foram selecionados, lavados em agua corrente e desinfectados. Em
seguida, foram despolpados para obtencdo da torta, caroco e polpa. Todos foram desidratados em
estufa a 60 °C durante 72 horas para obtencao das farinhas. As misturas para paes sem gluten foram
elaboradas de acordo com o fluxograma apresentado na Figura 1 e produzidos a partir de ingredientes
obtidos no comércio local da cidade de Manaus— AM, com exce¢do da farinha de buriti que foi
produzida no Laboratorio de Fisico-Quimica de Alimentos (LFQA/INPA).

Figura 1. Processamento das misturas para pées.
T:;::;:’n‘::: I—)’ Mistura I—)’ Embalagem I—)[ Estocagem l

O produto foi composto por uma parte fixa e uma variavel. A parte fixa, foi composta por

farinha de arroz, polvilho doce, sal, fermento em p6 e goma xantana. Al parte variavel foi farinha de
buriti em trés concentracdes diferentes (5, 10 e 15%) resultando em trés pré-misturas com torta de
buriti (PMT), trés pré-misturas com caro¢o de buriti (PMB) e trés pré-misturas com polpa de buriti
(PMP). O grupo controle foi elaborado somente com a parte fixa, sem farinha de buriti. As avaliagdes
dos acidos graxos seguiram o esquema fatorial, 3x3 sendo trés farinhas (PMT, PMB e PMP) em trés
concetragdes (5, 10 e 15%), além de uma mistura sem farinha de buriti (controle) todas as analises,
as extracdes de lipideos, bem como as quantificacGes por cromatrografia gasosa foram realizadas em
triplicata. Os teores de &cidos graxos de cada nivel da pré-mistura (5, 10 e 15%) foram utilizados
para analise de regressdo linear de regressdo linear com elaboracao de relatério da estatistica para
verificacdo do valor de p, 0 r2 e a equacgéo. Se o valor de p<0,05, entéo, existe a associa¢ao (positiva
ou negativa) ou ainda quadratica. Os lipidios totais foram extraidos (BLIGH; DYER, 1959) e os
acidos graxos do 0Oleo foram transformados em ésteres metilicos de &cidos graxos, os quais foram
analisados com um modelo de cromatografia gasosa (GC) Shimadzu para Mass Spectrometer Gas
Chromatograph/ GC-2010 PLUS (Kyoto, Japdo). As condi¢Oes operacionais foram: temperatura da
coluna, 80-220°C (5°C/min); temperatura do injetor, 230°C; temperatura do detector, 240°C; gas
transportador, hidrogénio; velocidade linear do gés, 40 cm/s; proporcao da divisdo da amostra, 1:50.
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Os éacidos graxos foram identificados pela comparacdo dos tempos de retencdo com os padrdes e
quantificados pela normalizacdo das areas.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A pré-mistura sem adicdo de farinha de butiti (PM) ndo apresentou lipideos. J& as pré-
misturas enriquecidas com a farinha da torta (PMT) apresentaram de 0,8 a 1,79/100g de lipideos, pré-
misturas enriquecidas com a farinha da polpa (PMP) de 0,8 a 1,19/100g e as pré-misturas enriquecidas
com a farinha da carogo (PMC) de 0,6 a 1,19/100g. A composi¢do em acidos graxos das pré-misturas
para pao sem gluten enriquecidas com farinha de buriti (Figura 2), apresentou elevado conteudo de
acido oleico.

Figura 2. Variagdo do &cido Oleico presentes nas pré-misturas com 5,10 e 15% de farinha de torta
de buriti (PMT), farinha de polpa (PMP) e farinha de carogo (PMC).

Varigio do Acido Oleico

Porcentagem de farinha

Os teores de &cido oleico das pré-misturas com a farinha da torta e da polpa (PMT, PMP)
situaram-se entre 68,66 a 82,29%, do total de acidos graxos, semelhante ao encontrado para o 6leo
de polpa de buriti (73,7%) (SOUZA et al., 1984). Os teores de &cido oleico das pré-misturas
enriquecidas com a farinha da caroco (PMC) situaram-se entre 49,80 e 51,61% mostrando-se
inferiores aos valores com farinha de torta e polpa. Os teores de acido palmitico (Figura 3) das preé-
misturas enriquecidas com a farinha da torta e da polpa (PMT, PMP) situaram-se entre 23,86 a
29,85% do total de &cidos graxos enquanto os das enriquecidas com a farinha do carogo (PMC)

situaram-se entre 48,39 e 50,20%, essa amostra apresentou um efeito significativo quando comparada

as demais amostras para acido palmitico. As variagdes das concentra¢des de acidos graxos

entre as diferentes farinhas de polpa, da torta e do caroco de buriti nas cocnetracGes de: 5, 10 e

15% apresentou efeito no perfil de acidos graxos quando comparado ao controle. No entanto entre
as diferentes concentragdes de farinha ndo foi verificado efeito no perfil de acidos graxos, visto que

o perfil, foi 0 mesmo para todas as amostras, ou seja, em todas as amostras foram detectadas as
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presencas de todos os acidos graxos investigados (palmitico e oleico) no entanto a preparacdo PMC
com 5% apresentou maior teor de acido palmitico e a PMP 10% com maior teor de acido olé€ico.
Figura 3 — Variacdo do acido palmitico presente nas pré-misturas com 5,10 e 15% de farinha de torta de
buriti (PMT), farinha de polpa (PMP) e farinha de caroco (PMC).
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CONCLUSAO

Conclui-se que a incorporagao das farinhas de polpa, torta e caroco de buriti nas concentracdes
de: 5, 10 e 15% apresentou efeito no perfil de cidos graxos quando comparado ao controle. Contudo,
entre as diferentes concentragdes das farinhas de buriti ndo foi verificado efeito no perfil de acidos
graxos, no entanto a concentracdo de PMC com 5% apresentou maiores valores na concentragéo de
acido palmitico e a PMP com 10% para acido oléico.
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