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Elaboration and quality of almond flours from typical fruits from Cariri Cearense bioregion
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RESUMO: A biorregido do Cariri Cearense possui uma grande quantidade de frutos com potencial agroindustrial relevante para
a regido. Frutos tipicos dessa regido, como a macalba, babacu e pequi sdo explorados frequentemente em atividades
agroindustriais, e um volume considerado de residuos é gerado. Na maioria das vezes, o0 uso dos residuos é limitado para a
industria de ragdo animal ou para o descarte no meio ambiente. Entretanto, estes residuos apresentam elevado potencial nutritivo,
pela presenca de carboidratos, vitaminas, sais minerais e fibras, além de outros compostos com propriedades funcionais. Nesse
sentido, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver farinhas a partir de tortas residuais das améndoas dessas espécies e
avaliar sua qualidade por meio da caracterizacao fisico-quimica. As farinhas foram elaboradas utilizando tortas residuais apés a
extracdo de oleos fixos por prensagem a frio e submetidas a analises fisico-quimicas que determinaram valores de umidade,
acidez, pH, carboidratos, lipideos, proteinas, cinzas. Os dados obtidos demonstraram que as farinhas da améndoa do pequi,
babacu e macalba apresentaram qualidades fisico-quimicas similares, e sugerem o possivel uso dessas farinhas como uma
alternativa nutritiva para alimentacéo e/ou desenvolvimentos e enriquecimentos de produtos alimenticios.

Palavras-chave: Residuos, Analise fisico-quimica, Macronutrientes.

ABSTRACT: The Cariri Cearense bioregion has a large number of fruits with relevant agro-industrial potential for the region.
Typical fruits of this region, such as macaiba, babagu and pequi are frequently explored in agro-industrial activities, and a
volume considered as waste is generated. Most of the time, the use of waste has been limited to the animal feed industry or for
disposal in the environment. However, these residues have a high nutritional potential, due to the presence of carbohydrates,
vitamins, minerals and fibers, in addition to other compounds with functional properties. The present work aimed to develop
flours from tarred residues of almonds of these species and to evaluate their quality through physical-chemical characterization.
Flours were prepared using residual pies after the extraction of fixed oils by cold pressing and subjected to physical-chemical
analyzes that determined values of humidity, acidity, pH, carbohydrates, lipids, proteins, ashes. The data demonstrate that the
pequi, babassu and macadba almond flours had similar physico-chemical quality and suggest the possible use of these flours as
a nutritious alternative for food and/or developments and enrichment of food products.
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INTRODUGAO

A biorregido do Cariri Cearense, nordeste do Brasil,
possui uma quantidade consideravel de frutos tipicos com
elevado conteldo de micro e macronutrientes e compostos
bioativos, que representam um potencial agroindustrial
relevante para a regido (COSTA et al., 2010; SARAIVA et al.,
2011).

Frutos tipicos dessa regido como a macauba, o babacu e
pequi, sdo explorados principalmente para a extracdo de éleos
de grande valor para indUstrias e cooperativas regionais devido
as caracteristicas organolépticas e peculiares desses frutos
como sabor, cor e aroma; e suas aplicagdes nas areas da
culinaria, terapéutica, cosmética, entre outras (MACHADO et
al., 2019; NASCIMENTO et al., 2016; PEREIRA et al., 2019).

Esses frutos quando processados para fins alimenticios
e/ou extracdo de Oleos geram residuos que normalmente sdo
descartados no meio ambiente ou utilizados para ragdo animal
(PEREIRA et al., 2019). Entretanto, estes residuos apresentam
elevado potencial nutritivo, pois, sdo fontes de proteinas,
fibras, sais minerais e vitaminas, além de outros compostos
com propriedades funcionais (NASCIMENTO et al., 2016).

Na maioria das unidades processadoras desses frutos, os
residuos sdo desprezados devido ndo possuir o conhecimento
tecnoldgico adequado para aproveitar tais residuos, o que
chama a atengdo de forma clara para a necessidade de técnicas
a serem empregadas, buscando novos conhecimentos a
respeito de como melhor aproveitar os residuos gerados no
processamento e metodologias inovadoras (SILVA et al.,
2014).

Nesse sentido, 0 aproveitamento integral ou de partes
desses residuos tem como objetivo principal agregar valor aos
subprodutos, transformando um material antes descartado em
ingrediente, evitando o desperdicio de alimentos e gerando
nova fonte alimentar (CORTAT et al., 2015).

Uma boa forma de aproveitamento de residuos é na
producdo de farinhas para comercializagdo ou uso no
enriquecimento de produtos alimenticios, que pode ser uma
alternativa vidvel para as indlstrias de alimentos e o
desenvolvimento da agricultura regional (CORTAT et al.,
2015). E crescente essa tendéncia do uso de farinhas de varios
frutos na elaboracdo de produtos, principalmente de
panificacdo e massas alimenticias (SANTOS, 2018).

Desta forma, diante da relevancia do aproveitamento de
residuos, aliado a minimizacdo de impactos ambientais, o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver farinhas a
partir de tortas residuais da améndoa da macalba, babagu e
pequi, e avaliar a qualidade através da caracterizacdo fisico-
quimica.

MATERIAL E METODOS
Material vegetal e identificacdo botanica

Frutos do pequizeiro, babaguzeiro e da macaubeira foram
coletados em dareas da Chapada do Araripe (Sitio Arajara e
Sitio Boa Esperanca) no municipio de Barbalha, Ceard, Brasil.
Exsicatas das espécies Orbignya speciosa (babaguzeiro) e
Acrocomia intumescens (macaubeira) encontra-se no Herbério
Caririense Dardano Andrade Lima da Universidade Regional
do Cariri sob nimero de acesso 9709 e 9710 respectivamente.
Uma exsicata da espécie Caryocar coriaceum (pequizeiro)

encontra-se no Herbario Prisco Bezerra da Universidade
Federal do Ceara sob o nimero de acesso 44523.

Obtencéo de améndoas

Todos os frutos coletados foram inicialmente separados
evitando os que apresentassem lesdes mecanicas e/ou presenca
de microrganismos, em seguida higienizados em agua corrente.
Em particular, os pequis foram cortados para a remocdo dos
carogos, 0s quais foram despolpados manualmente e, em
seguida, foram guardados em estufa por 24 h a 40 °C para
serem dessecados e facilitar o desprendimento da améndoa. Os
carogos foram entdo partidos manualmente usando facas de aco
inox e as améndoas retiradas com auxilio de pingas de ago.

Especificamente as macalbas foram descascadas para a
remocdo dos carogos, o0s quais foram despolpados
manualmente. Posteriormente, os carocos foram partidos com
auxilio de prensa mecanica para retirada das améndoas. Por
outro lado, as améndoas do babagu foram obtidas pela simples
particdo dos frutos com o auxilio de prensa mecénica. As
améndoas foram obtidas e armazenadas separadamente em
embalagens plasticas, identificadas e submetidas a
refrigeracéo.

Elaboragéo de farinhas das améndoas

As améndoas foram submetidas inicialmente a extracdo
de oleos fixos em prensa hidrdulica obtendo tortas residuais
que foram desidratadas artificialmente em estufa a 50 °C por
24 h. Em seguida, as tortas foram trituradas em liquidificador
industrial e peneiradas para obtencdo de farinhas finas que
foram acondicionadas em embalagens plasticas e estocadas em
temperatura ambiente em torno de 26 °C com umidade relativa
+ 40%.

Caracterizacéo fisico-quimica das farinhas

A caracterizagdo fisico-quimica das farinhas foram
realizadas em triplicata (n=3). As analises objetivaram a
determinacdo da umidade, acidez titulavel, pH, carboidratos,
lipideos, proteinas e cinzas, conforme metodologias de LUTZ
(2010). A determinacdo de fibras foi pelo método Pearson
(19712).

A umidade foi determinada pelo método da perda por
dessecacdo em secagem direta em estufa. Os lipideos foram
determinados pelo método de Soxleht com extracdo da fragdo
hexanica por fluxo intermitente e os carboidratos obtidos por
diferenca. As proteinas foram determinadas por método de
Kjeldahl, onde se fez a digestdo e destilacdo da amostra,
utilizando o fator de 6,5 para conversdo do nitrogénio em
proteina. As cinzas pelo método de residuo por incineragéo em
forno mufla a 550 °C. O pH foi medido em potenciémetro com
determinacdo direta. Acidez determinada pelo método de
titulacio com NaOH e, fibras realizadas em trés fases, a
primeira sendo em solugdo acida, a segunda em solucéo basica
e a terceira em forno mufla a 550°C.

Informacé&o nutricional das farinhas

Para proceder aos calculos necessarios para obter as
informagdes nutricionais das farinhas, utilizou-se como base a
RDC n° 359 (ANVISA, 2003). Os célculos foram em relacéo a
50 g da farinha (1 xicara) com base em uma dieta de 2.000
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kcal/dia. O valor calérico foi calculado utilizando os fatores de
conversdo 4,0 para carboidrato e proteina e 9,0 para lipidios.

Andlise estatistica

Os dados das analises fisico-quimicas realizadas em
triplicata (n=3) foram usados para calculos de médias e desvio
padrdo. Os valores foram submetidos a andlise de variancia
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia no
programa GraphPad Prism 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Todos os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
das farinhas encontram-se dispostos na tabela 1. Os valores de
umidade das farinhas determinados em base seca foram baixos
e similares, variando de 3,05 a 4,32%. Esses valores séo
significativos levando em consideracdo que a baixa umidade é
essencial para a conservagdo de um produto, pois aumenta o
tempo de vida atil, uma vez que reduz a agua disponivel para a
proliferacdo dos microrganismos e reacdes fisico-quimicas
deterioradoras (LE LAY et al., 2016).

A umidade obtida estd abaixo da determinada por
Cavalcante Neto (2012) ao analisarem trés marcas distintas de
farinhas de babacu provenientes de trés municipios
maranhenses, com teores variando entre 15,8 e 16,80%. A

umidade de farinhas do babacu provenientes de duas
localidades do Piaui variou de 13,91 a 15,00% (FERREIRA et
al., 2015). Além do processo de secagem, a diferenca para 0s
resultados obtidos nesse trabalho pode estar relacionada ao
processo de prensagem para extracdo do 6leo, que também
contribui com a reducédo da umidade.

Os valores para os teores de proteinas foram similares e
variaram entre 20,06 a 22,38%. Para carboidratos o teor foi
maior para FAP (52,23%), no entanto, ndo houve diferenca
estatistica entre FAM (45,27%) e FAB (47,28%). No geral, as
farinhas demonstraram valores relevantes de proteinas e
carboidratos, o que normalmente é uma caracteristica dessas
espécies. Ramos e Souza (2011) relataram teores médios de
21,88 e 27,12% para carboidratos e proteinas respectivamente
em améndoas de seis populacdes de pequi da regido Meio-
Norte do Brasil.

Os teores de lipideos totais das farinhas variaram de 21,79
a 28,74%, com maior valor para FAM. Essas améndoas sdo
conhecidas por apresentarem elevados teores lipidicos
(MACHADO et al., 2019; NOBRE et al., 2018), no entanto, a
extracdo de 6leo das améndoas por prensagem colaborou com
areducdo relevante dos teores lipidicos, que contribui de forma
positiva para a obtencdo de farinhas menos susceptiveis a
oxidacdo lipidica e menos caldricas. Além disso, esse
mecanismo conduz a um maior aproveitamento das améndoas,
pois, além do 6leo, outros subprodutos sdo obtidos com o
aproveitamento dos residuos.

Tabela 1 — Composicéo fisico-guimica de farinhas das tortas residuais do pequi, babacu e macauba.

Parametros FAP FAM FAB
Umidade (%) 4,32 £ 0,03* 4,29 +£0,13* 3,05+0,07*
Carboidratos (%) 52,23 + 3,00** 45,27 +2,13* 47,28 + 1,00*
Lipideos (%) 21,79 £1,63* 28,74 £ 1 51** 2491 £1,00*
Proteinas (%) 20,50 £ 2,201* 20,06 £1,10* 22,38 £1,82*
Cinzas (%) 7,03 £0,03** 2,45 +0,19* 2,17 +0,74*
pH 6,07 £ 0,06* 5,33 £0,02* 516 +0,11*
Acidez (%) 1,52 £0,20* 1,13+£0,11* 1,25 +0,03*
Fibras (%) 1,16 £ 0,04* 1,64 £0,07* 2,38 + 0,07**

FAP - Farinha da améndoa do pequi. FAM - Farinha da améndoa da macalba. FAB - Farinha da améndoa do babacu. Os resultados
sdo expressos em média * desvio padrdo (n=3). * Néo houve diferenca e ** houve diferenca significativa pelo teste Tukey (p=0,05).

O teor de cinzas foi mais elevado para FAP (7,03%), no
entanto, ndo houve diferenca estatistica entre FAM (2,45%) e
FAB (2,17%). Esse pardmetro é relevante, pois, pode ser
utilizado como medida geral da qualidade, determinagdo de
alimentos ricos em minerais e também € ponto de partida para
a andlise de minerais especificos (SILVA et al., 2014).

O teor de cinzas da FAP foi maior que valores observados
para a torta da améndoa do pequi que foram 2,44% (RAMOS;
SOUZA, 2011) e 4,01% (LIMA et al., 2007). A FAM
apresentou teor de cinzas semelhante ao observado para a torta
da macalba, que foi de 2,71% (SILVEIRA, 2014). A FAB
apresentou teor de cinzas semelhantes a farinhas do babagu de
duas diferentes localidades do estado do Piaui, cujo valores
variaram de 1,16 a 2,37% (FERREIRA et al., 2015).

Em termos de conservagdo, os parametros pH e acidez
sdo importantes para as determinagdes da deterioracdo de um
alimento, como o crescimento microrganismos, atividade
enzimatica, reten¢do de sabor e odor, e contribui para defini¢ao
de quais procedimentos tecnoldgicos devem ser adotados
visando a conservagdo (SOUZA et al., 2014). Os valores do pH
e acidez das farinhas variaram respectivamente de 5,16 a 6,07
e 1,13 a 1,52% e nao houve diferenca estatistica entre elas. Os

valores indicam que as farinhas sdo de baixa acidez, pois, de
acordo com o valor de pH, os alimentos podem ser divididos
em alimentos de baixa acidez (pH > 4,5), alimentos &cidos (pH
entre 4,0 e 4,5) e alimentos muito acidos (pH < 4,5) (FRANCO
e LANDGRAF, 2008). Resultados semelhantes foram
observados nas andlises de farinhas do babacu de duas
localidades do Mato Grasso, cujo valores de pH foram de 5,5
e 5,4 para a farinha da localidade A e B, respectivamente
(SILVA PINTO, 2014).

Os teores de fibras das farinhas no geral variaram de 1,16
a 2,38%. No entanto, a FAB apresentou maior teor de fibras e
FAP e FAM ndo teve diferenca estatistica entre si. A fibra
alimentar possui um papel essencial na sadde intestinal e
parece estar associado significativamente com um menor risco
de desenvolver doenca cardiaca coronéria, hipertensdo,
acidente vascular cerebral, diabetes, obesidade e atua na
melhora do sistema imunolégico (DELCOUR et al., 2016). A
FAB demonstrou teor de fibras semelhante a quatro amostras
do pé da améndoa do babacu, onde foram encontrados valores
que variaram de 1,95 a 2,36% (SILVA, 2011). A FAP teve
menor teor de fibras que a média observada para améndoas de
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pequi da regido Meio-Norte do Brasil que foi de 2,85%
(RAMOS e SOUZA, 2011).

Informagé&o nutricional

Na tabela 2 verifica-se a informacdo nutricional das
farinhas e mostra que as mesmas sdo produtos relevantes

nutricionalmente. Todas as farinhas destacaram-se, e em
especial a FAB, em relagdo a fibras e podem ser classificadas
como boas fontes de fibras, de acordo com a diretriz 27/98
(BRASIL, 1998), que estabelece um minimo de 3g/100 g de
fibras para alimentos solidos.

Tabela 2 — Informacdo nutricional de farinhas de tortas residuais do pequi, babacu e macaiba. Valores

expressos referente a porcdo de 50 g (1 xicara).

c t Farinhas

omponentes FAP FAM FAB
Valor energético (kcal) 220,70 254,30 265,70
Carboidratos (g) 20,40 21,20 27,20
Lipideos (g) 11,00 14,40 12,50
Proteinas (g) 10,30 10,00 11,20
Fibras (g) 0,60 0,80 1,20

FAP - Farinha da améndoa do pequi. FAM - Farinha da améndoa da macatba. FAB - Farinha da améndoa do babagu.

CONCLUSOES

As farinhas preparadas das améndoas do pequi, babacu e
macalba apresentaram  caracteristicas  fisico-quimicas
semelhantes e valores nutricionais relevantes. Os dados
sugerem o maior aproveitamento das tortas residuais das
améndoas, tendo em vista que esse material, muitas vezes
desprezados podem ser utilizados na elaboracéo de farinhas
como alternativa nutritiva para alimentacdo ef/ou
desenvolvimentos e enriquecimentos de produtos alimenticios.
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