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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: A utilizagéo integral dos alimentos
pode seruma alternativa para o desenvolvimento

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

INHAME (Dioscorea spp)

Residuos
provenientes da elaboracdo de extratos

de novos produtos alimenticios.

vegetais como o de inhame, que podem ser
reaproveitadossobaformadefarinhaseaplicada
na confeccéo de paes, como uma possibilidade
para agregar valor nutricional e sensorial a
estes produtos. Com esse ponto de vista, o
objetivo do presente trabalho foi desenvolver
paes de forma com adic&o de farinha do residuo
do extrato de inhame (FREI) e analisar seus
parametros fisicos. Foram desenvolvidas 3
formulacdes de pées, sendo o pao controle com
100% de farinha de trigo, PFI20 com adic&o de
20% da FREI e PFI30 adicionada de 30% da
FREI. Por meio da analise fisica foi possivel
observar as alteracbes em relacdo a altura,
perda de coccao, volume, volume especifico
e densidade. A adicdo de 20% da FREI nao
diferiu significativamente do p&o controle com
relacdo aos parametros densidade e volume,
indicando que dependendo do percentual
adicionado da farinha de residuo do extrato
de inhame em péaes de forma pode nao haver
alteracdes significativas. A utilizagdo de farinha
de residuo do extrato de inhame &€ um meio
viavel para elaboracédo de paes, promovendo o
aproveitamento integral de residuos de extratos
vegetais com o intuito de reduzir o descarte,
adicionar valor nutricional e desenvolver novos
produtos com possivel potencial de mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Panificacéo,

Capitulo 11




gastronomia, analise fisica, aproveitamento integral dos alimentos, extrato vegetal.

DEVELOPMENT OF BREAD SHAPE WITH YAM EXTRACT WASTE (Dioscorea spp)

ABSTRACT: The integral use of food can be an alternative for the development of
new food products. The extracts can be removed during the manufacture of flour and
ingredients for the nutrition of food, itself as a possibility to add nutritional and sensory
value to these products. From this point of view, the present work was developed with the
help of yam extract milk flour (FREI) graphs and their respective physical parameters.
Three bread formulas were created: 100% wheat flour control, PFI20 with 20% FREI
addition and 30% FREI PFI30. Through physical analysis it was possible to observe
how the changes in relation to a height, baking loss, volume, specific volume and
density. The addition of 20% of FREI did not differ significantly in the control of coffee
bean volume, and in terms of volume, size reduction, residue amount and fruit quantity.
In this sense, the use of yam extract residue flour is a viable means for bread making,
promoting the full utilization of plant extract residues in order to reduce disposal, add
nutritional value and develop new products with possible market potential.
KEYWORDS: Bakery, gastronomy, physical analysis, whole food utilization, plant
extract.

11 INTRODUCAO

A perda e o desperdicio de alimentos podem ocorrer devido a alteracdes
na viabilidade, comestibilidade e qualidade, interferindo assim no consumo e
propiciando o descarte dos alimentos. Segundo a Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacéao (FAO), o desperdicio alimentar pode ocorrer
ao longo de toda a cadeia de abastecimento alimentar, desde a producao (FAO,
2011), transporte, armazenamento, pré-preparo e manipulagao dos alimentos até o
consumo final (RICARTE et al., 2005). Mundialmente entre um quarto e um terco
dos alimentos produzidos por ano sao perdidos ou desperdicados, representando
assim cerca de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos (FAO, 2018), em torno de
US$ 1 trilhdo (RODRIGUES, 2017). A falta de informacao sobre a possibilidade do
uso integral dos alimentos, aliado ao desconhecimento dos principios nutritivos das
partes normalmente ndo consumidas induz ao mau aproveitamento, 0 que ocasiona
o desperdicio de toneladas de recursos alimentares (GONDIM et al., 2005).

O aproveitamento integral € uma alternativa para a reducao do desperdicio
de alimentos, considerando que subprodutos como cascas, folhas e residuos de
vegetais ou frutas podem ser adicionados na producao e elaboracdo de produtos
alimenticios (UCHOA et al., 2014), possibilitando assim alterar o valor nutricional e
sensorial destes alimentos e contribuindo com o desenvolvimento de novos produtos
(STORCK et al., 2013). A utilizacao do alimento de forma integral representa mais do
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gue uma economia, caracteriza o consumo consciente e a utilizagcdo dos recursos
disponiveis sem desperdicios, através de uma alimentacéo correta e coerente com
o desenvolvimento sustentavel (BOIA; DIAS; TERRANOVA, 2011).

Diversos pesquisadores tém desenvolvido produtos de panificacao e confeitaria
utilizando nao sé cascas, comotambém sementes, raizes, folhas, residuos e alimentos
com maturagdo avancada, como por exemplo bolos utilizando farinha de semente
de abdbora (SILVA, 2012), paes com farinha de residuo de beterraba (BASSETTO,
2011) e farinha de inhame (AMANDIKWA, 2015). O desenvolvimento de novos
produtos alimenticios tendo como base raizes, de tradicdo e apelo cultural como
o inhame, tem obtido o interesse de produtores rurais, industrias e pesquisadores,
pois possibilita o incremento de toda a cadeia produtiva (CRIVELARO, 2008).

O inhame (Dioscorea spp) € um tubérculo consumido em varios paises, sendo
originario da Africa. Apesar de o inhame estar no cardapio de diversas civilizacdes
ao longo dos séculos e estar presente desde o inicio da colonizagdo brasileira,
sdo o0s nordestinos que assumem a demanda do inhame no Brasil (ANDRADE,
2007). O seu cultivo é na maioria feito por agricultores familiares que o utilizam
para enriquecer a alimentacao diaria (SIQUEIRA et al., 2014). Pesquisas abordam
os beneficios do inhame na saude, no qual apresenta importante valor nutricional
por ser uma expressiva fonte de fibras, minerais, carboidratos e vitaminas C e do
complexo B, tendo em vista que 30% de sua composicéo € de amido de qualidade
superior a mandioca (PAULA et al., 2012). O processamento de inhame, sob a forma
de farinha, tem-se aplicado, por meio de estudos, no desenvolvimento de produtos
alimenticios na panificagdo (SEGUCHI et al., 2012) e na confeitaria (MIAMOTO,
2008), caracterizando-se como uma alternativa para produtos sem gluten e reducéo
do desperdicio associado a pds colheita, como por exemplo a elaboracao de extratos
vegetais (ZUANY, 2007).

Tradicionalmente o pdo € uma mistura elaborada com farinha, fermento, sal
e agua. Entretanto, muitos ingredientes tém sido incluidos na formulacdo de paes
para aumentar a sua diversidade e apelo nutricional (AQUINO, 2012). Devido ao
seu amplo consumo, mostra-se como alternativa para a utilizacdo de subprodutos
do processamento de hortalicas, visando aumentar sua composi¢cao nutricional,
principalmente com o enriquecimento em fibras e proteinas (MAIA et al., 2015).
Entre estes subprodutos estdo as farinhas alternativas, que sao de facil obtencéo
e agregam valor nutricional e sensorial. (FASOLIN et al., 2007). Neste contexto, o
objetivo do presente trabalho foi desenvolver pao de forma com adicao da farinha de
residuo do extrato de inhame e analisar as suas caracteristicas fisicas.

2| METODOLOGIA

Este trabalho caracteriza-se por uma pesquisa com abordagem quantitativa,
onde os dados foram analisados por meio de técnicas e ferramentas estatisticas.
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Quanto ao objetivo, é definido como uma pesquisa do tipo descritiva, e quanto aos
procedimentos, classificada como uma pesquisa bibliografica e experimental.

2.1 Elaboracao do extrato vegetal de inhame

O extrato vegetal de inhame foi obtido a partir do processamento do inhame
cru, sem casca e cortado em cubos, com agua potavel, em um liquidificador industrial
durante 5 minutos para adquirir um liquido homogéneo. Posteriormente, o extrato foi
peneirado para separacao do residuo sélido.

2.2 Desenvolvimento da farinha de residuos de extrato de inhame (FREI)

A secagem do residuo obtido apds a elaboragao do extrato vegetal de inhame
foi realizada utilizando uma Fritadeira elétrica/Air Fryer a 80° graus por 1 hora, em
seguida triturado em um processador Oster® e peneirado para obtengao da farinha.

2.3 Formulacao e elaboracao dos paes

A formulacdo dos paes foi desenvolvida com base no livro "O pdo na mesa
brasileira" de Senac (2005). Foram elaboradas 3 formulagcbes de paes variando
apenas o percentual da farinha do residuo de inhame, pao de forma com 0% FREI
(PC), sendo esta considerada a amostra controle; pao de forma com 20% de FREI
(PFI20) e pao de forma com 30% de FREI (PFI30), representados na Tabela 1.
Os paes seguiram o mesmo processo de producao conforme a figura 7: apos a
pesagem de todos os ingredientes, as farinhas de trigo e farinha de residuo do
extrato de inhame foram misturadas manualmente ao extrato vegetal de inhame
(liquido) numa bacia de inox até formar uma massa homogénea e em seguida
levada para descanso durante 30 minutos, esse processo se chama autblise. Apds
o descanso, foi adicionado a massa o azeite de oliva, agucar, sal, respectivamente,
e posteriormente o fermento e sovado na batedeira em velocidade minima durante
10h minutos, até atingir o ponto de véu. A massa foi disposta numa bancada de inox
untada com azeite e porcionada com 209g cada e em seguida modelada e posta
em férmas de aluminio de dimensdes 24x10x6cm (Comprimento x Largura x Altura),
previamente untadas com manteiga, identificadas de acordo com a porcentagem de
farinha utilizada e levadas a uma fermentadora com temperatura variando entre 24
e 26°C durante 1 hora.

Pao
Ingredientes (g)
PC* PFI20* PFI30*
Farinha de Trigo (FT) 100 80 70
Farinha de Residuo (FREI) - 20 30
Acucar Cristal 4 4 4
Fermento Biol6gico Seco 3 3 3
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Sal 2 2 2

Azeite 8 8 8
Extrato de Inhame 64 64 64

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaborag&o dos pées para 100 g.

*PC Pao de forma controle com 0% de FREI; PFI20: Pao de forma com 20% de FREI PFI30: Pao de forma com
30% de FREI.

Apos 1 hora do processo de fermentacéo, as massas seguiram para coccao em
fornos aquecidos a 170°C entre 20 e 25 minutos, até obter a superficie dourada. Os
paes foram retirados do forno e em seguida, das suas formas e vertidos sobre uma
grade de aluminio para resfriamento em temperatura ambiente durante 15 minutos,
para posteriormente serem analisados fisicamente.

2.4 Analises fisicas

Os péaes foram pesados antes da cocg¢éo (mi) e apos a cocgcao (mf) em balanca
semi-analitica da marca Eletronic Kitchen Scale. Apds a producéo e resfriamento
dos pées foram realizadas as anélises fisicas, segundo (HALLEN, 2004), sendo o
volume total (Vt) do pao avaliado pelo método de substituicdo conforme a equacao:
Vt = vc- va, em que Vc é o volume conhecido e Va é o volume do p&o mais o alpiste.
Posteriormente foi calculado o volume especifico (Ve), de acordo com a equacgao
Ve = vt / mf. A densidade (d) foi calculada por d=m, /v e a perda por cocgéo (%)
descrita por Paz et al. (2015) p=m - m./ m. x 100. A altura dos paes foi medida com
0 paquimetro, conforme a Figura 10, no ponto central mais alto do pao.

2.5 Analises estatisticas

As andlises foram realizadas em duplicatas e os resultados expressos em
média e desvio padrao (+) utilizando o software estatistico SigmaStat, versao 3.5,
posteriormente realizou-se o teste de analise de variancia (ANOVA), seguido do Teste
de Tukey, onde as diferencas estatisticamente significativas foram consideradas
quando p<0,05. A comparacao dos parametros avaliados entre as amostras PF20
e PF 0 com amostra controle (PC) foi calculada de acordo com Hsu et al. (2004)
conforme a seguinte formula: Alteracéo (%) = Resultado do PFI x 100/PC - 100.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram desenvolvidas 3 amostras de paes, sendo a amostra "controle" a amostra
sem a adicdo da FREI, e duas formula¢cbées contendo 20% e 30%, respectivamente
de FREI. Na Tabela 2, séo apresentados os resultados das analises fisicas dos paes
de forma elaborados com diferentes percentuais de residuo de inhame.
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AMOSTRAS

Parametros 5 5
PC PFI20 A"‘z;a)‘?“ PFI30 A"‘?;af“
(-] (-]
Altura (cm) 10,372 +0,10  9,62° +0,21 -7.23% 8,62 + 0.21 -16%
Perda 0,146 +0,40 12,37°+0,85 +3533% 121422041  +32,82%
Coccao (%)
Volume(ml) 7942+ 2596  700%+ 34,65 - 596°+ 41,72  -24,93%
VE (g/ml) 4152 +0,15 3,77 +0,82 - 3,08°+0,23  -2579%
Densidade 0,24°+0,01  0,26% + 0,01 - 0,322 +0,02  +33,33%
(g/ml)

Tabela 2. Efeito da substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de residuo do extrato de
inhame em parametros fisicos de paes.

Volume especifico (VE).Dados expressos em médias + desvio padréo. Analise estatistica realizada ANOVA
seguido do Teste Tukey com nivel de significancia (p<0,05), as letras indicam nivel de significancia entre os
grupos. PC: péao de forma 0% farinha de residuo do extrato de inhame; PFI120: p&o de forma com 20% de residuo
de inhame; PFI30: p&o de forma com 30% de residuo de inhame. Porcentagem (%) referente a alteragcéo dos

parametros em relacéo ao pao controle.

As afericoes dos parametros fisicos de produtos alimenticios sdo essenciais
para identificar as alteracdes proporcionadas pela variagdo de ingredientes. No que
se refere a perda de cocgdo, a amostra PC apresentou maior retencédo de agua
em relacdo aos paes com adicdo da FREI (p<0,05), sendo que PFI20 e PFI30
nao diferiram significativamente entre si (p>0,05), provocando uma perda de até
35,33%. Em controversa com o estudado por Andrade (2018), ao adicionar 10%,
15% e 20% de farinha de banana verde na formulagcdo de péao de forma integral
nao houve diferencga significativa. A perda por cocgcao avaliada ap0s o processo de
cocgao, indica que, quanto maior o percentual da perda, menor sera o peso final do
pao, devido a evaporacéao de liquidos, corroborando com Huerta (2015). De acordo
com Suas (2012), os granulos de amido absorvem a agua, incham e se enrijecem,
formando uma parede nas bolhas de CO, entretanto, essa rigidez limita a expansao
das bolhas durante a cocc¢éo, fazendo com que o vapor de agua estoure a parede,
nao mantendo a estrutura de crescimento do pao.

A altura também €& um parametro importante para avaliacao de paes, haja vista
ser também um aspecto sensorial observado pelos consumidores no momento da
aquisicéo. Em relacéo a altura, as trés formulacdes obtiveram diferenca significativa
entre si, sendo PC com maior altura e PFI30 com menor valor (p<0,05). Percebe-se
que a adicao da farinha de extrato de inhame provocou uma redugao gradativa na
altura dos péaes visto que essa farinha nédo contém gluten, que em conjunto com a
fermentacao sé&o responsaveis pelo crescimento da massa. Portanto, reforcando a
afirmacao de Bobbio et al., (2001), quanto menor a quantidade de farinha de trigo na
formulacédo, menor sera o crescimento, consequentemente menor a altura do péao.
Resultados semelhantes foram encontrados em Maziero (2009), na adicao de até
30% de puré de inhame em péaes de forma.




Figura 1. Paes de forma ap6s o forneamento.

(A) Pao de forma controle com 100 % de farinha de trigo; (B) Pdo de forma com adi¢do de 20%
de farinha do residuo do extrato de inhame; (C) Pao de forma com adi¢éo de 30% de farinha do
residuo do extrato de inhame.

Em relacé&o ao volume e o volume especifico PC apresentou maiores valores
em relacédo a PFI30 (p<0,05), sendo que PFI20 nao diferiu entre PF e PF30 (p>0,05).
Houve uma reducéo de 25,79% quando adicionada de 30% de FREI quanto a PC, em
relacdo ao volume especifico. Alteragdes no volume especifico estédo relacionadas
a quantidade de gas produzido durante a fermentacado e a capacidade de retengéao
de gas pela massa. Conforme Oliveira et al (2007), a adicao de fibras na formulagao
de paes pode favorecer a redugcdo do volume, pois ocorre aumento da absorgcéao
de 4gua e consequentemente menor acéo do fermento. Nao s6 as fibras, mas o
gluten possui influéncia nesses resultados, pois, de acordo com Bojfianska et al.,
(2012) ao diminuir a quantidade de gluten, a capacidade de manter o gas durante a
fermentacao crescente da massa é reduzida, influenciando diretamente no volume
mais baixo do produto.

A anélise de densidade em paes representa a relacdo entre a massa apés
a coccao e o seu volume obtido. Estudos indicam que os consumidores preferem
paes mais leves, de modo que paes com menores densidades sejam mais aceitos
(SANTOS et al.,, 2018; ROCHA et al., 2009). Neste estudo n&o houve diferenca
significativa entre a amostra controle e o PFI20%, porém a adi¢do de 30% de FREI
ocasionou um aumento na densidade da massa, dados semelhantes em relacéao
a densidade foram observados por Ade et al., (2012) no qual a adicdo de 20% de
farinha de feijao africano néo teve diferenga significativa em relagdo ao pdo com
100% de farinha de trigo e ao acrescentar 25% de farinha de casca de baru em pées
de forma (ROCHA et al., 2009) observaram um aumento na densidade em relacéao
ao pao controle. Tendo em vista que a farinha produzida com o residuo de inhame
nao apresenta as proteinas formadoras do gluten, provocando a reducao do volume,
consequentemente afeta no aumento da densidade.

41 CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente trabalho demonstrou a possibilidade do
aproveitamento do residuo do extrato de inhame na elaboracgao de paes, reforcando a
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importancia do aproveitamento como uma matriz alimentar alternativa. Promovendo
a reducao do desperdicio de alimentos e agregando valor nutricional e com potencial
funcional, sendo o inhame uma importante fonte rica em fibras.

Os resultados da andlise fisica indicaram que a utilizacdo da farinha de
residuo do extrato de inhame em péaes de forma provocou alteragbes qualitativas
e quantitativas significantes para os parametros altura, volume, volume especifico,
perda de coccdo e densidade. Entretanto, caracterizando os paes formulados, a
adicdo de 30% causou a diminuicdo da altura, volume e do volume especifico, ja
a densidade e o percentual de perda de cocgcao apresentaram um aumento para
mesma formulagéo. Esses resultados indicam que a adi¢do de 30% do residuo de
inhame resultou em um pao mais denso e compacto, destacando o percentual de
coccao muito menor em relagéo ao pao controle. Contudo, em relacdo a densidade
e ao volume, a adicdo de 20% do residuo de inhame nao foi capaz de diferir do
pao controle, indicando assim que dependendo do percentual de farinha de residuo
do extrato de inhame adicionado no pao de forma, este ndo é capaz de promover
alteragdes significativas em relacdo ao p&o elaborado apenas com a farinha de
trigo. O principal motivo para estas alteracdes fisicas nos paes adicionados com
a farinha de residuo do extrato de inhame é a auséncia do gluten, responsavel por
diversas caracteristicas no desenvolvimento do pdo. Sendo assim, para obter menor
alteracao em relagcédo ao pao de trigo, faz-se necessario a utilizagdo de outras fontes
ricas em gluten, como a farinha de gluten ou gluten em pd e pela modificagdo no
método de fermentacao, substituindo o fermento instantaneo pela esponja, que tem
como finalidade melhorar o desenvolvimento do gluten, atribuir sabor e aromas mais
acentuados, casca crocante e possivelmente maior tempo de prateleira.

REFERENCIAS

ADE, I. C.; INGBIAN, E. K.; ABU, J. O. Physical, chemical and sensory properties of baked products
from blends of wheat and African yam bean water-extractable proteins. Nigerian Food Journal, 30,
Edition 1 (2012), page 109—- 115.

AMANDIKWA, C.; IWEB, M.O.; UZOMAHA, A.; OLAWUNI, A.l. Physico-chemical properties of
wheat-yamflour composite bread. Nigerian Food Journal 33, Edition 1 (2015), page 12-17.

ANDRADE, B. A. et al. Producgéao de farinha de banana verde (Musa spp.) para aplicacdo em pao de
trigo integral. Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 21, e2016055, 2018.

ANDRADE, G. P. Diagnostico fitossanitario da cultura do inhame (dioscorea spp.) em areas
produtoras do nordeste do Brasil. 2007. 88f. Tese (Doutorado) — Universidade Federal Rural de
Pernambuco, Recife, 2007

AQUINO, V.C. Estudo da estrutura de massas de pées elaboradas a partir de diferentes
processos fermentativos. 2012. Dissertacéo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas, Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo, 2012. Doi:10.11606/D.9.2012.tde-
10092012-142302. Acesso em: 08 jul. de 2019.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 11




BASSETTO, R. Z.; SAMULAK, R.; MISUGI, C.; BARANA, A.; ROSSO, N. Produgéo de biscoitos
com residuo do processamento de beterraba (Beta vulgaris L.). Revista Verde de Agroecologia e
Desenvolvimento Sustentavel, v.8, n.1, p.139-145, 2013.

BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao Paulo, 3° Edicao,
Varela, 143p, 2001.

BOIA, N.; DIAS, G.; TERRANOVA, L. Boas idéias para aproveitamento de alimentos. Rio de
Janeiro: UNIRIO, 2011.63p

BOJNANSKA, T.; FRANCAKOVA, H.; LISKOVA, M.; TOKAR, M. Legumes — the alternative raw
materials for bread production. Journal of microbiology, biotechnology and food sciences.-
January, 2012.

CRIVELARO, M. Quem melhor combate a fome. AGROSOFT BRASIL, 2008. Disponivel em: <http://
www.faculdademodulo.com.br/Default.asp? Codigo=13669&Secao=Imprensa&SubSecao=Artigos./
Acessado em: 08 jun. 2019.

FAO. Food Wastage. Footprint Impacts on natural resources. Summary Report. [Internet]. Rome;
2018. Disponivel em <http://www.fao.org/>. Acesso em: 18 jun. 2019.

FAO, Food and Agriculture Organization of the United Nations. Global Food Losses And Food
Waste, Extent, causes and prevention. Rome. 2011.Disponivel em <http://www.fao.org/>. Acesso
em: 18 jun. 2019.

FASOLIN, L. H.; et al. Biscoitos produzidos com farinha de banana: avaliacdes quimica, fisica e
sensorial. Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 27, n. 3, p. 524-529, 2007.

GONDIM, J. A. M.; MOURA, M. de F. V.; DANTAS, A. S.; MEDEIROS, R. L. S.; SANTOS, K. M.
Composigéo centesimal e de minerais em cascas de frutas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v.25, n.4, p.825-827, out.-dez./2005.

HALLEN, E.; IBANOGLU, S.; AINSWORTH, P. Effect of fermented/ germinated cowpea flour addition
on the rheological and baking properties of wheat flour. Journal of Food Engineering, v. 63, p.
177—-184, 2004.

HSU, C. L.; CHEN, W.; WENG, Y. M.; TSENG, C. Y. (2003) Chemical composition, physical properties,
and antioxidante activities of yam flours as affected by diferente drying methods. Food Chemistry, 83,
85-92.

HUERTA, Katira da Mota. Utilizacao da farinha de chia (Salvia Hispanica L.) na elaboracao de
pao sem gluten sem adicdo de goma e gordura. Santa Maria. SC., 2015.

MAIA, J. D.; BARROS, M. O.; CUNHA, V. C. M.; SANTOS, G. R.; CONSTANT, P. B. L. Estudo da
aceitabilidade do pao de forma enriquecido com farinha de residuo da polpa de coco. Revista
Brasileira de Produtos Agroindustriais, v. 17, n. 1, p. 1-9, 2015.

MAZIERO, Maike Tais; ZANETTE, Cristina Maria; STELLA, Fabiula Melissa; WASZCZYNSKYJ, Nina.
P&ao com adicdo de inhame. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial. Curitiba, 2009.

MIAMOTO, J.B.M. Obtencao e caracterizacao de biscoito tipo cookie elaborado com farinha de
inhame (Colocasia esculenta L.) Dissertacéo de mestrado. UFLA, 2008.

OLIVEIRA, T. M.; PIROZI, M. R.; BORGES, J. T. S. Elaboragéo de pao de sal utilizando farinha mista
de trigo e linhaga. Alimentos e Nutricao, v. 18, n. 2, p. 141-150, 2007.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 11




PAULA, C. D.; PIROZI, M.; PUIATTI, M.; BORGES, J. T.; Durango, A. M. (2012) Caracteristicas
fisico-quimicas e morfolégicas de rizoéforos de inhame (Dioscorea alata). Biotecnologia en el Sector
Agropecuario y Agroindustrial, 10, 61-70

RICARTE, M. P. R. et al. Avaliacéo do desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo Institucional em Fortaleza - CE. Saber Cientifico, Porto Velho, v. 1, n. 1, p. 158-175, 2005.

ROCHA, L. S.; CARDOSO SANTIAGO, R. A. Implica¢des nutricionais e sensoriais da polpa e casca
de baru (Dipterix Alata vog.) na elaboracéo de pées. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 29, n. 4,
p. 820-825, 2009.

RODRIGUES, P. Os desperdicios por tras do alimento que vai para o lixo. EMBRAPA, 2017.
Disponivel em: <https://www.embrapa.br/busca-de noticias/-/noticia/28827919/os-desperdicios-por-
tras-do-alimento-que-vai-para-o-lixo > Acesso em: 08 de jul. de 2019.

SANTOS, C. M. et al.; Preparacao, caracterizagcéo e analise sensorial de p&o integral enriquecido com
farinha de subprodutos do maméao. Braz. J. Food Technol. v. 21. 2018.

SEGUCHI, M.; OZAWA, M.; NAKAMURA. C.; TABARA, A. Development of gluten-free bread baked
with yam flour. Food Sci Technol Res 18 (4) 2012: 543- 8.

SENAC. O pao na mesa do brasileiro. 2.ed./ Arthur Bosisio Junior (Coord.); Raul Giovanni da Motta
Lody. Rio de Janeiro: Ed. Senac Nacional. 2005. 152 p.

SILVA, Elga Batista da; SILVA, Eliane Sena da. Aproveitamento integral de alimentos: avaliagcao
sensorial de bolos com coprodutos da abdbora (Cucurbita moschata, L.). Revista Verde de
Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel (Mossor6 - RN), v. 7, n. 5, p. 121 - 131, dezembro de
2012.

SIQUEIRA, M. V. B. M.; NASCIMENTO, W. F.; SILVA, L. R. G.; FERREIRA, A. B.; SILVA, E. F.; MING,
L. C.; VEASY, E. A. (2014) Distribution, management and diversity of yam local varieties in Brazil: a
study on Dioscorea alata L. Braz. J. Biol., 74, 52-61.

STORCK, C. R.; NUNES, G. L.; OLIVEIRA, B.; BASSO, C. Folhas, talos, cascas e sementes de
vegetais: composicao nutricional, aproveitamento na alimentagéo e andlise sensorial de preparagées.
Ciéncia Rural, v.43, n.3, p.537-543, 2013.

SUAS, Michel. Panificacao e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage Learning.
2012.

UCHOA THOMAZ, A. A.; SOUSA, E. C.; LIMA, A. D.; LIMA, R. M. T.; FREITAS, P. A. P.; SOUSA, M. A.
M.; THOMAZ, J. C. D. A.; CARIOCA, J. O. B. Elaboragao e aceitabilidade de produtos de panificagéo
enriquecidos com semente de goiaba (Psidium uajava) em p6. HOLOS, v. 5, p. 199-210, 2014.

ZUANY, M. G. P. Farinha de inhame. Sao Paulo, 2007. Disponivel em: <http://vivendoeaprendendo.
blogspot.com/2007_11_18_archive.html>. Acesso em 15 de jun. de 2019.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 11



SOBRE AS ORGANIZADORAS

VANESSA BORDIN VIERA bacharel e licenciada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de Nutricdo e da Pés-
Graduacéo em Ciéncias Naturais e Biotecnologia da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Editora da subéarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Journal of bioenergy
and food science. Lider do Grupo de Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFCG. Possui experiéncia com o desenvolvimento de pesquisas na area de antioxidantes,
desenvolvimento de novos produtos, analise sensorial e utilizacdo de tecnologia limpas.

NATIELI PIOVESAN Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN), graduada
em Quimica Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM). Possui graduag¢do no Programa Especial de Formacgéo de Professores para
a Educacado Profissional. Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com o desenvolvimento
de pesquisas na area de antioxidantes naturais, desenvolvimento de novos produtos e analise
sensorial.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Sobre as organizadoras 273


http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS
http://periodicos.ifap.edu.br/index.php/JBFS

INDICE REMISSIVO

A

Aceitacéo 3,10, 17, 21, 24, 25, 28, 30, 32, 33, 34, 35, 40, 47, 51, 55, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 72,
83, 86, 89, 93, 96, 97, 98, 110, 112, 133, 134, 138, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148, 160,
166, 175, 179, 180, 181, 182, 183, 184, 185, 235, 237, 238, 243, 244, 245, 253, 255, 257, 262
Aceitacao sensorial 21, 24, 25, 35, 65, 89, 93, 97, 98, 139, 141, 142, 143, 145, 146, 147, 148,
237, 245, 253

ADO 65, 67, 68, 70, 73

Agroindustrias 13, 14, 15

Alimento saudavel 139

Analise fisica 100, 101, 107

Analise sensorial 10, 11, 13, 16, 17, 21, 23, 28, 35, 36, 46, 51, 55, 57, 67, 72, 73, 93, 109, 111,
113, 114, 117, 119, 132, 133, 135, 136, 137, 141,172,176, 179, 180, 181, 185, 186, 241, 243,
256, 257, 258, 262, 273

Antioxidante 13, 14, 15,16, 17,19, 20, 22, 23, 24, 39, 47, 48, 73, 108, 118, 148, 157, 158, 207, 270
Aproveitamento de residuo 37

Atividade antioxidante 13, 14, 15, 16, 19, 22, 23, 24, 39, 73, 148, 207

Betalainas 13, 14, 16, 17, 19, 20, 22
Bolo 1, 3, 8,9, 10, 11, 26, 35, 89, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98
Brassica oleracea L. 111, 112, 119

Cc

Casca de uva 46, 47, 48, 49, 52, 53, 54, 55, 56
Cereal matinal 46, 47, 51, 53, 54, 55, 56, 57
Confeitaria 1, 2, 3, 10, 11, 102, 216, 225

D

Doenca Celiaca 89, 90, 98, 140

E

Empanado 111, 114, 116, 119
Extrato vegetal 101, 103

F

Fermentacdo 29, 37, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 91, 104, 105, 106, 107, 121, 122, 123, 124, 126,
128, 129, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 157, 158, 159, 161, 195, 238, 239, 240, 241, 242
Fermentacéo alcodlica 44, 121, 122, 238

Fermento quimico 1, 3,6, 7,8, 10

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Fibra alimentar 26, 27, 91, 119, 138, 139, 141, 142, 144, 145, 148, 174, 255, 259, 261
Fisico-quimica 16, 18, 23, 25, 28, 30, 52, 53, 65, 70, 74, 84, 130, 132, 139, 149, 154, 157, 169,
170, 207, 209, 216, 224, 226, 227, 238, 239, 245, 250, 262, 270

Frutas tropicais 65, 271

G

Gastronomia 1, 2, 3, 10, 11, 101, 119, 148, 185
Gluten 12, 28, 32, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 102, 105, 106, 107, 108, 115, 119,
123, 140, 262

H

Hidrodestilagcdo 58, 59, 60

L

Lippia alba 58, 59, 62, 63, 64

M

Mucilagem de Chia 75, 76, 77, 79

N

Nova bebida 37
Novos produtos 15, 27, 34, 40, 91, 97, 100, 101, 102, 111, 122, 141, 162, 174, 253, 273

o)

Oleo essencial 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 195

P

Panificagéo 2, 3, 11, 12, 25, 27, 34, 35, 39, 89, 90, 91, 100, 102, 109, 139, 140, 173, 210, 211,
215

Q

Queijo Minas frescal 82, 88

R

Reologia 75, 76

S

Seguranca alimentar 11, 82, 145, 270
Sorgo 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 225
Suco verde 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




T

Técnicas culinarias 1

\'}

Vida de prateleira 74, 82, 83, 255
Vinho de fruto 121
Vinificacdo 39, 121, 122

Y

Yarrowia lipolytica 75, 76, 77, 81
YIBio 75, 76, 80

Inovagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos indice Remissivo




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-700-0

97788572747 7000






