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INTRODUCAO

O desperdicio e a perda de alimentos tem sido um grave problema a ser
solucionado em diversos paises. Visto isso, 0 aproveitamento de residuos de alimentos é
uma alternativa para complementar as necessidades nutricionais, além de contribuir para
reduzir o lixo organico.

Segundo AVILA, 2012, no Brasil sio descartadas mais de 300 mil toneladas de
cascas de batata por ano. Além de ser rica em carboidratos, a batata possui proteinas de
alta qualidade, boa quantidade de vitamina C e algumas do complexo B, contém niacina,
tiamina e vitamina B6, sendo também boa fonte de sais minerais como ferro, fosforo,
magnésio e potassio (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA BATATA, 2005).

Outro residuo proveniente de desperdicios é a casca de manga. Socialmente, esta
apresenta caracteristicas importantes, fato que contribui no desenvolvimento do pais, pois
sua utilizacdo como alimento pode ser uma alternativa no combate a fome, a miséria e ao
desperdicio, podendo ser considerada uma importante fonte nutricional (MALACRIDA
et al., 2007). Apesar das cascas de batata e de manga apresentarem boas propriedades
nutricionais, sua utilizacdo de forma direta ndo € aconselhada, pois a elevada atividade de
agua faz com que se deteriorem facilmente. Uma das formas de evitar a deterioracao é
transformar os residuos em farinhas por meio da secagem.

Portanto, o trabalho teve como objetivo elaborar misturas de farinhas de casca de
batata e casca de manga, com caracteristicas fisicas, funcionais, nutricionais e reologicas
adequadas visando a utilizacdo em produtos de panificacao.

MATERIAL E METODOS

A farinha de casca de batata (FB) foi obtida de acordo com metodologia proposta
por Rosa P.A, 2017, enquanto que a farinha de casca de manga (FM) foi de acordo com
a metodologia proposta por SILVA, I. R. A.,2008.
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Os experimentos foram conduzidos em Delineamento Inteiramente Casualizado
com trés repeticdes. Os resultados foram analisados por regressdo linear ao nivel de 5%
de significancia, com o auxilio do programa Statistica, versao 7.

As farinhas foram caracterizadas fisico-quimicamente por meio da distribuicéo
granulométrica segundo método 66-20 da AACC (AACC, 2000). Umidade de acordo
com método n° 925.09 da AOAC (2005). O teor de cinzas foi quantificado segundo
método gravimétrico n® 930.30 descrito pela AOAC (2019). O teor de proteinas segundo
0 protocolo n° 920.87 descrito pela AOAC (2005), usando o método de Kjeldahl. Para a
determinacéo de lipideos foi usada a metodologia descrita por Bligh & Dyer (1959). A
atividade de &gua foi determinada, utilizando-se um higrémetro de ponto de orvalho
(Aqualab®, 3 TE). A determinacdo do pH foi segundo o método n°® 981.12 da AOAC
(2016). A determinacdo da capacidade de absor¢do de agua e de dleo (CAA/CAO) foi
determinada segundo 0 método descrito por Batham et al. (2013) com modificacdes.

Uma mistura de FB e FM na proporgdo 75:25, foi incorporada, nas concentragdes
de 0,3,6,9,12%, a farinha de trigo. Uma massa foi feita e avaliada a propriedade reoldgica
de extensibilidade, utilizando texturdbmetroTA.XT.plus, com o acessorio A/KIE e
DOUI/KIE com auxilio do software Exponent Stable Micro Systems.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

Classificacdo granulométrica

A classificacdo granulométrica das farinhas foi realizada com a finalidade de
caracteriza-las e pode ser visualizada no grafico 1.

Gréfico 1. Classificacdo granulométrica da farinha de trigo, farinha de casca de
batata, farinha de casca de manga e farinha mista (mistura).

Com relacdo ao tamanho das particulas da farinha de trigo, a INSTRUCAO
NORMATIVA n°08 (MAPA, 2005) - Norma técnica referente a farinha de trigo, 95% do
produto deve passar pela peneira com abertura de malha de 250 um equivalente a 60
mesh. Foi observado no presente estudo que FB, FM, FMI apresentaram maior
quantidade retida (%) na peneira que a preconizada pela legislacdo, portanto, de acordo
com o comportamento grafico pode-se dizer que essas farinhas ndo apresentam

uniformidade.

Analises fisico-quimicas



Os resultados das anélises fisico-quimicas de FT, FB, FM e FMI estdo apresentados nas
tabelas 1.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas da farinha de trigo (FT), farinha de
casca de batata (FB), farinha de casca de manga (FM), farinha minha mista (FMI).

Parametro FT FB FM FMI

|
Umidade (%) 12,56+ 0,13 6,87+ 0,11 9,57 + 0,07 7,74 +0,16
Cinzas (%) 0,28 £ 0,09 7,53+0,20 2,90 £ 0,08 6,22 + 0,06
Proteina (%) 10+0,41 13,80 +£ 0,66 7,08 £0,24 12,02 £ 0,29
Lipidios (%) 1,18 + 0,06 2,60 +0,10 0,72 £ 0,07 0,30 £ 0,04
Atividade de agua (%) 0,58 +£0,00 0,44 +0,13 0,44 £0,00 0,41 +£0,00
CAA (%) 53,53+2,94 333,43 £6,01 337,40 £ 3,77 265,49 + 2,44
CAO (%) 72,70+ 3,80 96,70 + 4,64 83,51 +0,16 84,35+ 1,64
pH 5,90 + 0,06 5,41 £ 0,05 4,27 + 0,03 514 + 0,13

* Valores médios de trés repeticdes com + desvio padréo.
* CAA sendo capacidade de absorc¢do de agua e CAO capacidade de absor¢éo de dleo.

As farinhas analisadas podem ser consideradas produtos de facil conservacéo,
uma vez que para a maioria dos alimentos, as reagGes de deterioragdo acontecem em aw
> 0,65 e, para as farinhas analisadas, os valores de aw encontrados foram de 0,58 (FT),
0,44 (FB), 0,44 (FM) E 0,41 (FMI).

A umidade das farinhas estudadas estdo dentro dos padrdes, visto que a
INSTRUCAO NORMATIVA n°08 (MAPA, 2005) - Norma técnica referente a farinha
de trigo, relata um méaximo de 15% de umidade. Portanto, a fim de alcancar um bom
resultado no fabrico de pées, massas e biscoitos, o contetdo de umidade da farinha deve
estar em torno de 13%, visto que se as farinhas com umidade acima de 14% tém a
tendéncia a formar grumos.

De acordo com a INSTRUCAO NORMATIVA n°08 (MAPA, 2005), a medida
de pH em alimentos pode ser usada para determinar a deterioracdo do alimento. Para
farinha de mandioca DIAS, L. T. & LEONEL, M (2006) observaram uma variacdo de
pH de 4 a 6, onde podemos observar que o pH das farinhas analisadas ndo estéo fora do
que foi observado. A tabela TACO ndo informa dados de pH.

Foi observado que a capacidade de absorcao de dgua resultou muito elevada
quando comparada a farinha de trigo, isso pode ser justificado pelo fato de quanto maior
o teor de umidade da farinha (ou seja, quanto mais “rica em agua” ela ja estiver), menos
espaco ha para adicionar mais. Por outro lado, quanto mais seca a farinha, mais agua ela
absorvera.

A FB apresentou o maior indice de CAO. Conforme Ravi & Suselamma (2005),
0 CAOQ consiste na capacidade de sitios apolares das cadeias de proteinas aprisionarem
0 0Oleo. Os resultados de proteinas foram significativamente altos, a quantidade e
qualidade de proteinas presentes na farinha determinam a capacidade de absorcao de
6leo dos alimentos.

Os valores de cinzas da FB e FM apresentaram valores relativamente altos de
acordo com TACO (UNICAMP,2004), a qual relata valores de 1,7 a 0,5% que séo
menores que o0 observado no estudo. Este dado pode indicar que a farinha ndo esta



purificada em sua totalidade ou, a partir de mais estudos, comprovar que as farinhas
analisadas apresentam, realmente, um teor maior de cinzas.

Avaliacdo reoldgica da mistura das farinhas

Foi observado quanto a resisténcia da massa uma relacdo direta quanto a
variacdo da porcentagem da farinha mista, ou seja, quanto maior a porcentagem de
farinha mista adicionada a massa obteve maior resisténcia, aumento da resisténcia a
extensdo [RExt] = 5,0098[FMI] + 20,093 R2 = 0,949.

Além disso, foi analisada também a extensibilidade da massa, a qual apresentou
uma relacédo inversa a concentracdo de farinha mista adicionada, um valor de minimo
em 13% ([Ext] = 0,0831[FMI]? - 2,1673[FMI] + 25,563) R2 = 0,9425.

CONSIDERACOES FINAIS (ou Concluso)

Conforme observado FM, FB, E FMI possuiram resultados granulométricos fora
dos padrdes quando comparado a farinha de trigo. Os resultados demonstram a
importancia de estudos que viabilizem o aproveitamento do subproduto devido aos altos
valores nutritivos, como das proteinas, onde possam ser utilizadas como suplementacao
alimentar tornando-se um produto que pode ser implantado na alimentac&o ou usado para
a elaboracédo de novos produtos.
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