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RESUMO: A acerola é uma fruta cultivada em todas as regiGes do pais, se destacando a regido
Nordeste pelo maior volume de producdo. Os residuos decorrentes do processamento da acerola séo
ricos em nutrientes, tornando-se interessantes para a industria alimenticia. Neste contexto, o objetivo
deste trabalho foi elaborar a farinha do residuo agroindustrial de acerola (FRAA), determinar sua
composicado fisico-quimica e avaliar o efeito desta farinha nas propriedades reoldgicas da farinha de
trigo. A FRAA demonstrou ter boas caracteristicas para melhoria da qualidade nutricional de produtos
de panificagdo, pelo conteudo de fibras, proteinas e compostos fendlicos, embora tenha promovido
uma reducdo na resisténcia a extensao e na extensibilidade da massa, quando incorporada a farinha
de trigo.
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INTRODUCAO

A regido Nordeste € responsavel por 64% da producdo nacional de acerola (IBGE, 2017). A
maior parte dessa producdo € destinada a industria de processamento (ABRAFRUTAS, 2022). A
industria da acerola, processa 34,40 mil toneladas de frutas, produzindo 18 mil toneladas de suco e
polpa (MONTEIRO et al., 2020). Os residuos gerados sao frequentemente utilizados por agricultores
na suplementacdo de racdo animal ou colocados em aterros sanitarios, causando problemas
ambientais . No entanto, por serem ricos em nutrientes e fibras, esses residuos tornam-se interessantes
para o setor alimenticio (MARQUES et al., 2015).

Em busca de uma alternativa para aproveitamento do residuo agroindustrial de acerola, este
trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar fisico-quimicamente a farinha deste residuo, bem

como avaliar seu efeito nas propriedades reoldgicas da farinha de trigo.

MATERIAIS E METODOS
Farinha do Residuo Agroindustrial da Acerola (FRAA) - O residuo de acerola (semente e
casca), doado pela BRASFRUT Frutos do Brasil Ltda., foi desidratado em estufa de circulacdo de ar

a 50 °C por 20 h e, na sequéncia, moido em moinho de facas (TECNAL, TE-651), acoplado a peneira
1
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de 20 mesh. O rendimento foi calculado e a FRAA obtida foi submetida a analises fisico-quimicas e
reoldgicas.

Caracterizacao fisico-quimica - A FRAA foi caracterizada em trés repeticdes quanto aos
seguintes parametros: andlise granulométrica seguindo a metodologia AACC (1995); umidade e
proteina de acordo com a AOAC (2005); pH, conforme descrito pela AOAC (2016); fibra alimentar
total (FAT) através do método enzimatico gravimétrico descrito pelo Kit Sigma-Aldrich, modelo
TDF100A-1KT; Capacidade de Absorcio de Agua e Oleo (CAA e CAO) de acordo com Batham et
al. (2013); teor de fendlicos totais (TFT) pelo método de Folin-Ciocalteu, descrito por Ainsworth e
Gillespie (2007), com modificacGes, e analise colorimétrica utilizando o colorimetro Konica Minolta
(CR-400) com sistema de leitura CIE-Lab.

Analise Reoldgica - Massas preparadas com farinha de trigo (100, 95, 90, 85 e 80%), FRAA
(0,5, 10, 15 e 20%) e agua (percentual definido por meio da CAA das misturas), foram analisadas
em texturémetro TA. XT plus, utilizando o aparato Gluten Extensibility Rig com velocidade pré-
teste 2 mm/s, de teste 3,0 mm/s e pro-teste 10 mm/s, onde foi avaliada a extensibilidade - EXT (mm)
e a resisténcia a extensdao - RE (g) (BOITA et al., 2016). O experimento foi conduzido em
Delineamento Inteiramente Casualizado com trés repeticdes e os dados foram analisados por

regressao linear utilizando o programa SAS 9.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A FRAA apresentou rendimento de 18,67 + 0,58 % e granulometria de comportamento
irregular, com predominancia nas peneiras de 0,250 mm (27,59 * 1,22 %), 0,177 mm (20,24 + 2,53
%) e 0,149 mm (15,50 + 1,40 %). O pH médio encontrado foi de 3,29 £ 0,00 caracterizando-a como
uma farinha &cida e menos propensa ao crescimento microbiano (ORDONEZ, 2005). O percentual
de umidade determinado (8,40 £ 0,64 %), esta dentro dos limites fixados pela legislacdo brasileira
(méaximo de 15%) (BRASIL, 2005). Com conteudo proteico de 7,57 £ 0,23 %, a FRAA pode auxiliar
no fornecimento de aminoacidos. O teor de FAT (54,81 £ 0,75 %), indica que a FRAA é uma fonte
promissora para melhoria das propriedades nutricionais em produtos de panificacdo. A alta
capacidade de retencdo de agua e gordura estdo entre as funcionalidades da fibra alimentar (FRUET
et al., 2014), assim, podemos explicar os altos percentuais encontrados de CAA e CAO de 350,25 +
10,11 % e 334,93 £ 53,51 %, respectivamente, para esta farinha.

O TFT da FRAA foi de 24,24 + 2,94 ug EAG/mg (microgramas de equivalentes de acido

galico por miligramas de farinha). O alto TFT relatado neste estudo para a FRAA é atribuido a
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presenca de compostos polifendlicos, especialmente da classe dos flavonoides (GUALBERTO et al.

, 2020). Em relagdo aos pardmetros colorimétricos a FRAA apresentou L* 40,97 £ 0,90, a* 13,03 £
0,18 e b* 23,08 £ 0,57, classificando-a como uma farinha de coloracgdo escura, com variacdo entre o
vermelho e amarelo, podendo ser atribuida aos flavondides presentes na casca da acerola. Os
flavondides contribuem para as cores das plantas: amarelos de chalconas e flavondis e vermelhos,
azuis e violetas de antocianinas (DEWICK, 2009).

A FRAA influenciou (p < 0,05) as propriedades reoldgicas da farinha de trigo. A substituicdo
parcial da farinha de trigo pela FRAA resultou na diminuigdo da resisténcia a extensdo (RE (g) =-
1,07 * [FRAA] + 24,90; R? = 0,90) e na extensibilidade da massa (EXT (mm) = 0,3181 * [FRAA]? -
5,4677 * [FRAA] + 40,817, R? = 0,94). Os efeitos observados se devem possivelmente ao
enfraguecimento na rede de gliten que pode ser explicado pelo elevado contetdo de fibras presente
na FRAA. A alta capacidade de absorcao de agua pelas fibras causa reducdo na disponibilidade de
agua para formacao da rede de gluten durante o desenvolvimento da massa, que resulta na diminuigao
da viscosidade da rede e provoca alteragcdo em suas propriedades reoldgicas. Tais comportamentos
impactam nos atributos de qualidade em produtos de panificacdo (BOITA et al., 2016; ROSELL et
al., 2001).

CONCLUSAO
Embora a substituicdo parcial da farinha de trigo pela FRAA tenha reduzido as caracteristicas
reoldgicas da massa, esta farinha apresenta caracteristicas nutricionais promissoras para aplicacéo

em produtos de panificacdo, destacando-a como uma fonte de fibras, proteinas e compostos fendlicos.
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