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1. INTRODUCAO

A amora-preta in natura € um fruto altamente nutritivo, com alto teor de agua,
elevado contetdo de carboidratos e minerais, com destaque o calcio, vitaminas do
complexo B e A, além de ser fonte de compostos potencialmente funcionais, como
acido elagico e antocianinas (ANTUNES et al.,, 2002). Considerando a elevada
perecibilidade, uma alternativa viavel para o aproveitamento econdmico €é sua
industrializacdo na forma de polpa para utilizagdo em produtos lacteos, sucos,
geléias, enlatados e congelados (ANTUNES, 2002).

Contudo, durante o desenvolvimento destes produtos, sdo originados residuos
industriais nas operagdes preparatorias de escolha, selecéo e limpeza da matéria-
prima, como também nas diversas fases do processamento (Evangelista, 1998).
Este fenbmeno é relatado por Paiva (2008) segundo o qual as agroindustrias de
alimentos vegetais, paralelamente a linha convencional de produtos, geram
subprodutos e residuos que apresentam consideravel potencial nutritivo e de fibras.
Porém muitas vezes estes residuos sdo descartados nos arredores das industrias
promovendo acumulo e podendo originar problemas ambientais.

A crescente preocupagdo com possiveis impactos ambientais e o elevado
indice de perdas e desperdicios gerados pelas indUstrias de alimentos, tem levado
pesquisadores a buscar alternativas viaveis de aproveitamento e gera¢do de novos
produtos para o consumo humano. Soma-se a isso a possibilidade de aumento do
valor nutricional a partir da incorporacao destes residuos aos alimentos. Produtos de
panificacdo, como por exemplo, biscoitos, tem sido objeto destes estudos devido a
ampla utilizacdo na alimentagéo cotidiana. No entanto, durante o processamento, a
matéria-prima/residuo sofre transformacdes que podem modificar suas propriedades
fisico-quimicas, comprometendo a qualidade do produto final.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
biscoitos elaborados com diferentes propor¢cdes de residuo resultante do
processamento da polpa de amora-preta (Rubus spp.).
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2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de amora-preta (Cv. Tupy, safra 2007/2008) foram cedidos pela
Embrapa CPACT (Pelotas, RS).

O residuo utilizado neste estudo foi obtido da polpa do fruto através de
despolpadeira com peneira de malha 0,8mm.

O residuo foi seco em estufa com circulacdo de ar forcado durante 1 hora a
60+2°C e 18 horas a 35+2°C, totalizando 19 horas de secagem. Apds foi triturado
em liquidificador na velocidade méxima até obtencdo de um farelo. Ao final do
processo se obteve um residuo que foi acondicionado em embalagens de polietileno
gue foram posteriormente armazenadas em local arejado até sua utilizacao.

Biscoitos foram elaborados pelo método 10-50 D descrito pela AACC (1995).
Obtiveram-se trés formulag¢des: sem a incorporacao de residuo denominada controle,
com substituicdo de 25 e 50% da farinha de trigo, denominadas respectivamente
R25 e R50. Em seguida, misturaram-se os ingredientes e dividiu-se a massa em
pequenas porgdes as quais foram estendidas com rolo de madeira, e 0s biscoitos
moldados com auxilio de forma circular com didmetro de 1,52cm e 52mm de
espessura. Os biscoitos foram assados em bandejas tipo esteira a uma temperatura
de 200+5°C por 8 minutos em forno elétrico turbo Tedesco TC-FTT 120. Apds a
saida do forno, os mesmos foram resfriados a temperatura ambiente e
acondicionados em embalagens de polietileno.

Determinou-se a composicdo quimica (umidade, cinzas, fibras, gordura
carboidratos e proteinas) no residuo e nos biscoitos, em triplicata, de acordo com as
metodologias descritas nas normas analiticas do Instituto Adolf Lutz (1985).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises quimicas dos bhiscoitos elaborados com residuo
oriundo do processamento de polpa de amora-preta em substituicdo a farinha de

trigo estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composi¢cdo quimica de biscoitos elaborados com residuo de polpa de
amora-preta Cv. Tupy

Parametros Quimicos Controle* R25** R50***

Umidade (%) 7,18°+0,16 8,80% 0,33 8,20°+0,12
Cinzas (%) 1,59°+ 0,00 2,11°+0,10 1,88° +0,077
Proteinas (%) 6,25% + 1,32 5,75% + 0,00 2,83°+0,74
Lipidios (%) 3,37°+0,27 10,47% +1,28 9,40%+0,88

Aclcares redutores (% em glicose) 7,00+ 0,18 1,40°+ 0,005 3,05 + 0,081
Aclcares totais (% em glicose) 8,13°+0,31 12,55° + 0,40 16,162+ 2,41
Fibra bruta (%) 2,28°+0,28 3,95° + 0,24 8,152+ 0,11

*Biscoitos elaborados com 100% de farinha de trigo.

** Biscoitos elaborados com 75% de farinha de trigo e 25% de residuo de polpa de amora-preta.

*** Biscoitos elaborados com 50% de farinha de trigo e 50% de residuo de polpa de amora-preta.

Os valores correspondem a média aritmética de trés repeticdes + desvio padréo.

Letras minUsculas diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa entre os resultados, pelo
teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Quando analisados estatisticamente, os biscoitos diferiram significativamente
(p=0,05) entre si em relagcdo aos parametros avaliados: umidade, cinzas, fibras,
acucares redutores e agucares totais.



O teor de umidade dos biscoitos (controle, R25 e R50) ficou entre 7 e 9%, isto
é, dentro do padrdo estipulado pela Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de
Alimentos (1978), o qual deve ser de no maximo 14% (1978). Segundo Perez et al.
(2007), o teor de umidade de todos os biscoitos elaborados com farinha de berinjela
ficou abaixo de 5%, também dentro do padréo estipulado.

Observa-se na tabela 1 que os biscoitos apresentam um acentuado percentual
de fibra bruta. O teor de fibras do biscoito R50 foi significativamente superior (p<0,05)
tanto ao controle quanto ao R25, devido apresentar maior grau de substituicdo da
farinha de trigo pelo residuo de amora-preta. Apesar de néo ter sido realizada a
determinacdo de fibra alimentar, mas considerando que as frutas em geral sédo
excelente fonte destas fibras, pode-se inferir que o biscoito formulado com 50% de
residuo de polpa de amora-preta seria enquadrado como fonte de fibra alimentar de
acordo com a legislacéo brasileira que preconiza um minimo de 3g de fibra.100g™* de
produto (Anvisa, 1998). Silva (2001) encontrou 4,1 a 6,5% de fibra alimentar (base
seca) em biscoitos tipo cookies elaborados com 100g de farinha mista de trigo e
jatoba.

Tabela 2. Caracterizagao fisico-quimica de residuo oriundo da obtencéo de polpa de
amora-preta Cv. Tupy

Determinacdes Valores médios (base seca)*
Proteinas (%) 9,89 £ 0,02

Cinzas (%) 2,02+0,12

Lipidios (%) 5,38 + 0,09

Fibra bruta (%) 3,49 +£0,70

Carboidratos** (%) 79,18 + 0,00

* Os valores representam as médias de 3 repeti¢cdes * o desvio padrao;
** carboidratos = 100 — (teor de proteinas + fibras + cinzas + lipideos + compostos fendlicos +
umidade).

Os biscoitos diferiram significativamente (p<0,05) em relacdo aos teores de
acucares totais, os quais aumentaram a medida que incrementou a substituicdo de
farinha de trigo pelo residuo de polpa de amora-preta. Efetivamente o residuo
apresenta alto teor de aclcares, em média de 79,18% (Tabela 2). Da mesma forma
os biscoitos também diferiram nos agucares redutores (Tabela 1). Em relacdo aos
teores de lipidios houve diferenca significativa entre os biscoitos controle e os
biscoitos R25 e R50, porém ambos nao diferiram entre si e apresentaram um alto
teor deste constituinte, possivelmente pelo residuo apresentar um percentual de
5,38 de lipidios (Tabela 2) comparado com a farinha de trigo que apresenta em
média 1,4g em 100g (TACO, 2004).

Quanto as proteinas ndo houve diferenca significativa entre os biscoitos
controle e R25, os quais diferiram do biscoito R50 que apresentou baixo teor deste
constituinte. A medida que se acrescentou maior concentracéo de residuo o teor de
proteinas do biscoito diminuiu.



4. CONCLUSOES

Os biscoitos elaborados com diferentes propor¢des de residuo de polpa de
amora-preta (Rubus spp) apresentaram consideravel conteddo de cinzas, lipidios e
carboidratos, destacando-se o teor de fibras. Embora as fibras ndo fornegam
nutrientes ao organismo, sao essenciais na dieta, pois exercem uma série de acdes
benéficas a salde, indicando potencial de uso deste produto na alimentagao.
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