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APRESENTAÇÃO 
O Brasil é um dos maiores produtores agrícolas no mundo, que ao longo das últimas 

décadas através do emprego de tecnologia inovadora em todas as áreas de abrangência 
têm crescido exponencialmente em produtividade quanto as áreas cultivadas, cada vez 
mais próximas de habitações, levando o desenvolvimento rural a estar inerentemente 
atrelado a mudanças sociais e constantemente moldando o comportamento da sociedade 
em face ao desenvolvimento rural.

A obra “Desenvolvimento Rural e Processos Sociais nas Ciências Agrárias” compila 
diversos estudos com enfoque nas questões sociais que se destacam dentro do setor rural 
e que influenciam o desenvolvimento agrícola, de modo a esclarecer tais processos dando 
a devida importância ao desenvolvimento social no campo, além de colaborar quanto a 
informações voltadas ao leitor, destacando a proeminência das pesquisas e das atividades 
de extensão voltadas a este sentido.

Os conhecimentos e informações técnicas gerados através dos estudos inclusos 
neste livro são inegavelmente necessários para o compartilhamento de aprendizagens no 
dia a dia do meio rural, tendo cunho específico nos processos sociais que decorrem do 
crescimento agrícola nacional buscando apreciar aspectos sociais. Além de contribuir para 
solução de problemas associados a qualidade de vida de pessoas ligadas ao campo.

Os processos sociais que ocorrem no meio rural são de suma importância, pois 
levam a um crescimento rural adequado. Neste cenário, a obra permite que com a reunião 
de escritos nessa linha de pesquisa as informações apresentadas sejam impactantes no 
momento da tomada de decisões, proporcionado assim facilidade quanto a administração 
de recursos sociais no campo.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Gabriela Sousa Melo

Brenda Ellen Lima Rodrigues
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RESUMO: O Brasil apresenta enorme variedade 
de plantas em sua flora, as palmeiras se destacam 
por sua ampla diversidade de frutos. A Aiphanes 
aculeata, é uma palmeira pertencente à família 
Arecaceae, apresentando frutos de epicarpo 
vermelho e endocarpo alaranjado, devido a sua 
coloração acredita-se na presença de antocianinas 
e carotenoides em sua composição, substancias 
com potencial antioxidante, benéfico a saúde. 
A crescente procura por produtos alimentícios 
mais saudáveis e isentos de certos componentes 
como glúten e lactose, torna a farinha dos 
frutos da Aiphanes aculeata uma matéria prima 
com potencial para o desenvolvimento de um 
produto para os grupos citado acima. O objetivo 
deste trabalho foi estudar a as propriedades 
tecnológicas da farinha proveniente do fruto da 
Aiphanes aculeata, assim como sua aplicação 
em diferentes concentrações no desenvolvimento 
de um novo produto alimentício. Os resultados 
apontaram que a farinha dos frutos possui alta 
capacidade de absorção em água (4,85 ± 0,41 
g.g-1), solubilidade em água (28,57 ± 1,40%) e 
de absorção de óleo (2,68 ± 0,18 g.g-1), além de 
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alto valor de volume de intumescimento (3,90 ± 0,96 m3/Kg) e um rendimento de 19,65%, a 
farinha apresentou potencial tóxico praticamente nulo para as células. Contatou-se que a 
farinha apresenta boas condições para o desenvolvimento de biscoitos, tipo cookie, assim, 
foram elaboradas cinco formulações de biscoito com diferentes concentrações da farinha 
da Aiphanes aculeata e com o uso de farinhas de beterraba e grão de bico, com o intuito de 
enriquecer ainda mais o potencial de mercado do produto. 
PALAVRAS-CHAVE: Aiphanes aculeata, produtos sem glúten e lactose, farinhas naturais, 
propriedades tecnológicas. 

APPLICATION OF THE FLOUR FROM THE FRUIT OF THE Aiphanes aculeata 
PALM TREE IN THE DEVELOPMENT OF A NEW FOOD PRODUCT

ABSTRACT: Brazil has a huge variety of plants in its flora, palm trees stand out for their 
wide variety of fruits. Aiphanes aculeata is a palm tree belonging to the Arecaceae family, 
presenting fruits with red epicarp and orange endocarp. Due to its color, it is believed in the 
presence of anthocyanins and carotenoids in its composition, substances with antioxidant 
potential, beneficial to health. The growing demand for healthier food products, free of certain 
components such as gluten and lactose, makes Aiphanes aculeata’s fruit flour a raw material 
with potential for the development of a product for the groups mentioned above. The objective 
of this work was to study the technological properties of flour from the fruit of Aiphanes 
aculeata, as well as its application at different concentrations in the development of a new 
food product. The results showed that the fruit flour has high water absorption capacity (4.85 
± 0.41 g. g-1), water solubility (28.57 ± 1.40%) and oil absorption capacity (2.68 ± 0.18 g. g-1), 
in addition to a high swelling volume value (3.90 ± 0.96 m3/Kg) and a yield of 19.65%, the flour 
had practically no toxic potential for the cells. It was found that the flour has good conditions 
for the development of biscuits, cookie type, thus, five biscuit formulations were prepared with 
different concentrations of Aiphanes aculeata flour and with the use of beetroot and chickpea 
flours, with the purpose to further enrich the market potential of the product.
KEYWORDS: Aiphanes aculeata, gluten and lactose free products, natural flours, 
technological properties.

1 | 	INTRODUÇÃO
Considerado um dos maiores detentores da biodiversidade do planeta, o Brasil 

apresenta em conhecimento cerca de 50 mil espécies em sua flora, entre espécies nativas, 
cultivada e naturalizadas (FLORA DO BRASIL, 2020). Dentre tamanha variedade, as 
palmeiras se destacam pela ampla diversidade de frutos e distribuição no território, tendo 
importância nas áreas alimentar, medicinal, econômica e sociocultural. Visto que tais frutos 
possuem aromas e sabores característicos, compostos bioativos e alto valor nutricional 
(CAMPOS et al., 2019).

A Aiphanes aculeata, popularmente conhecida como Cariota-de-espinho é uma 
palmeira nativa ornamental pertencente à família Arecaceae. Suas folhas são pinadas, 
o caule possui espinhos negros e seus frutos possuem epicarpo vermelho e endocarpo 
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alaranjado (NILE; PARK, 2014). Devido sua coloração, acredita-se que o fruto da Aiphanes 
aculeata contém em sua composição quantidades significativas de pigmentos naturais 
como antocianinas e carotenoides, sendo responsáveis por sua atividade antioxidante 
(BELTRAN et al., 2021). Alimentos que possuem esses nutrientes em sua composição são 
atribuídos a efeitos benéficos à saúde humana, isto em decorrência de sua capacidade de 
reagir com os radicais livres, agindo contra o estresse oxidativo, podendo-se listar como 
alguns dos benefícios, a prevenção de doenças cardiovasculares e neurodegenerativas, 
e também, efeitos anti-inflamatórios, antimicrobianos e anticarcinogênicas (HABIBI; 
RAMEZANIAN, 2017).

A busca por alimentos saudáveis e livres de certos componentes, como os produtos 
isentos de glúten e lactose está cada vez maior. Fator que contribui para o desenvolvimento 
de produtos que atendem tais demandas. Conforme pesquisas de mercado desenvolvidas 
pela empresa Nielsen Media Research, (2016), aproximadamente 48% da população 
brasileira relata possuir alguma condição de intolerância ou alergia alimentar. Entre as 
pessoas que fazem parte desta porcentagem, somente 37% revelam ter suas necessidades 
alimentares atendidas, ao mesmo tempo 66% delas estariam dispostas a investir mais para 
obter alimentos convenientes a sua dieta. 

A Organização Mundial da Saúde (OMS) aponta doenças cardiovasculares, como o 
acidente vascular cerebral e a endocardite como a principal causa de morte no mundo. No 
Brasil, no ano de 2019 mais de 289 mil pessoas morreram em decorrência dessas patologias, 
de acordo com a plataforma Cardiômetro, da Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC) 
(BOND, 2019). Portanto, os dados apontam que além das restrições alimentares e alergias 
o aumento de patologias devido à má alimentação vem crescendo cada vez mais devido 
a obesidade, sedentarismo, hipertensão, diabetes e colesterol. Quando o indivíduo que 
apresenta essas patologias não muda seus hábitos para um estilo de vida mais saudável, 
gera o estresse oxidativo causando problemas nos vasos e artérias. Sendo, assim alimentos 
que contenham atividade antioxidante são essenciais para aqueles que se enquadram no 
quadro apresentado e buscam melhorar sua qualidade de vida (MORZELLE et al., 2015).

O fruto da Aiphanes aculeata apresenta alto potencial de se tornar matéria prima para 
o desenvolvimento de um produto para os grupos citados acima. Diante do exposto, este 
trabalho teve como objetivo estudar as propriedades tecnológicas da farinha proveniente 
do fruto da Palmeira Cariota de Espinho (Aiphanes aculeata), assim como sua aplicação 
em diferentes concentrações no desenvolvimento de um novo produto alimentício.
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2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	 Obtenção da farinha do fruto da Palmeira Cariota de Espinho (Aiphanes 
aculeata)

Os frutos foram obtidos na Universidade Estadual de Maringá – UEM/PR 
(-23.4051563, -51.93876817195696). Após a higienização, realizou-se o despolpamento 
e homogeneização da amostra em liquidificador (Britânia 700W), obtendo-se uma polpa 
uniforme e seca em estufa com circulação de ar (Sterilifer), numa temperatura de 60 ºC 
por aproximadamente 24 horas. Em seguida o material foi triturado em triturador de grãos 
elétrico (Cadence) e peneirado em peneira de 60 mesh para a obtenção da farinha (Figura 
1) (FERREIRA; PENA, 2003).

Figura 1. Farinha da polpa da Aiphanes aculeata

2.2	 Propriedades tecnológicas do fruto da Aiphanes aculeata
2.2.1	 Índice de absorção de água (IAA) 

Para determinar o índice de absorção de água (IAA) foi utilizada a metodologia 
proposta por Guillon e Champ (2000). Pesou-se amostras de um grama da farinha e estas 
foram suspensas em 25 mL de água destilada a 30 °C, em tubos de centrifuga, previamente 
pesados, submetidos à agitação por 30 minutos e posteriormente centrifugados a 2500 
rpm por um período de 10 minutos. O IAA é expresso em gramas de água por gramas de 
matéria seca, obtido pela Equação 1.

 (1)

2.2.2	 Índice de solubilidade em água (ISA)

O índice de solubilidade em água é calculado pela relação entre o peso do resíduo da 
evaporação e o peso seco da amostra, analisados na determinação do Índice de Absorção 
de Água (IAA), conforme a Equação 2 (ROBERTSON et al., 2000).
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 (2)

2.2.3	 Índice de absorção em óleo (IAO)

Para o índice de absorção em óleo (IAO), pesou-se as amostras contendo um 
grama de farinha e estas foram suspensas em 25 mL de óleo de canola a 25 °C, segundo 
a metodologia proposta por Souza (2003) e Matsuura (2005). A mistura foi colocada em 
tubos de centrifuga, previamente pesados com agitação permanente durante 30 minutos e 
centrifugados a 2500 rpm por um período de 10 minutos. O IAO é expresso em gramas de 
óleo por grama de matéria seca, obtido pela Equação 3.

 (3)

2.2.4	 Determinação do volume de intumescimento (VI)

Para determinação do volume de intumescimento (VI) foi utilizada uma proveta 
graduada contendo um grama da amostra e adicionou-se água destilada em excesso. A 
suspensão foi agitada por 30 minutos para atingir uma completa hidratação da amostra, 
ficando posteriormente em repouso por 15 horas. O volume ocupado pela amostra na 
proveta, ao final do intumescimento é denominado VI e é expresso em mililitro por grama 
de matéria seca, calculado pela Equação 4 (SANGNARK; NOOMHORM 2003).

 (4)

2.3	 Rendimento
O rendimento da farinha obtida foi determinado de acordo com a equação descrita 

por Santos et al., (2010): 

(5)

Onde: 
R = Rendimento (%);
F = Quantidade de farinha obtida; 
P = Quantidade de polpa do fruto utilizada.

2.4	 Desenvolvimento do produto 
Foram desenvolvidas 5 formulações de biscoitos tipo cookie utilizando a farinha da 

Aiphanes aculeata em diferentes concentrações, como também as farinhas de beterraba 
e grão de bico, com o intuito de enriquecer o produto, conforme apresentado na Tabela 
1. Após homogeneizados os ingredientes, foram modeladas esferas de aproximadamente 
30 gramas da massa e levadas ao forno pré-aquecido, em temperatura de 180 °C por 10 
minutos.
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Ingredientes (g) FP F1 F2 F3 F4

Farinha da Aiphanes aculeata 38 28 19 28 19

Farinha de beterraba 0 10 19 0 0

Farinha de grão de bico 0  0 0 10 19

Açúcar 25 25 25 25 25
Açúcar mascavo 19 19 19 19 19
Ovo 20 20 20 20 20
Óleo de soja 5  5 5 5 5
Essência de baunilha 1  1 1 1 1
Bicarbonato 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

FP: formulação padrão; F1: formulação com adição de 25% de farinha de beterraba; F2: formulação 
com adição de 50% de farinha de beterraba; F3: formulação com adição de 25% de farinha de grão de 

bico; F4: formulação com adição de 50% de farinha de grão de bico.

Tabela 1. Formulações dos biscoitos tipo cookie elaborados com diferentes concentrações da farinha 
da Aiphanes aculeata e com o uso de farinhas de beterraba e grão de bico. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES
Na Tabela 2 estão descritos os resultados obtidos para as análises de capacidade 

higroscópica da farinha do fruto da Aiphanes aculeata, sendo estas: Índice de absorção de 
água (IAA); Índice de solubilidade em água (ISA); Índice de absorção de óleo (IAO); Volume 
de intumescimento (VI). Todas as analises foram efetuadas em triplicata. 

Análises Farinha da Aiphanes 
aculeata

Índice de Absorção de Água (IAA) (g.g-1) 4,85 ± 0,41

Índice de Solubilidade em Água (ISA) (%) 28,57 ± 1,40

Índice de Absorção de Óleo (IAO) (g.g-1) 2,68 ± 0,18

Volume de Intumescimento (VI) (m3/Kg) 3,90 ± 0,96

Tabela 2 – Propriedades tecnológicas da farinha dos frutos da Aiphanes aculeata. Índice de absorção 
de água (IAA); Índice de solubilidade de água (ISA); Índice de absorção de óleo (IAO) e Volume de 

Intumescimento (VI).

Valor médio ± desvio padrão (n = 3).

O índice de absorção de água obtido foi de 4,85 ± 0,41 g.g-1, resultado superior ao 



 
Desenvolvimento rural e processos sociais nas ciências agrárias Capítulo 7 75

encontrado por Ribeiro, (2014) para as farinhas de trigo (2,22 ± 0,10 g.g-1) e soja (3,82 ± 
0,39 g.g-1), farinhas estas, comumente utilizadas na produção de produtos panificados. O 
índice de absorção de água contribui melhorando a textura e o rendimento de alimentos que 
carecem de hidratação e retenção de umidade (PORTE et al., 2011). Segundo Carvalho 
et al., (2002) esta condição se relaciona a disponibilidade de grupos hidrofílicos (-OH) se 
ligarem á moléculas de H2O, indicando a capacidade de absorção da água pelos grânulos 
de amido presente na amostra quando gelatinizados, mesmo após sua exposição a água 
em excesso e pelo uso de uma força de pressão ou centrifugação. Desta forma, a farinha 
da polpa dos frutos da Aiphanes aculeata representam uma boa alternativa na produção de 
produtos do setor de panificação, como por exemplo, biscoitos. 

A farinha apresentou um teor de solubilidade em água de 28,57 ± 1,40%, valor 
próximo ao encontrado por Pires et al., (2017) para a farinha de banana nanica (25,20 
± 0,16). Esta propriedade está relacionada não só com o amido presente na amostra, 
mas também com a interação com as proteínas e as alterações estruturais destas após a 
gelatinização, assim como, com a quantidade de moléculas solúveis em água presentes na 
farinha (MOURA, et al., 2011; FERREIRA et al., 2015). Farinhas que apresentam alto índice 
de solubilidade em água, podem ser empregadas na produção de produtos alimentícios 
que demandam baixa temperatura de preparo, pois estas auxiliam na homogeneização dos 
demais ingredientes empregados no preparo (SANTANA; OLIVEIRA FILHO; EGEA, 2017).

A farinha apresentou índice de absorção de óleo (IAO) de 2,68 ± 0,18 g.g-1, valor 
próximo ao encontrado por Catarino, (2016) para a farinha da casca de maracujá (2,58 
± 0,03 g.g-1). Esta propriedade está relacionada, a quantidade e qualidade de grupos 
hidrofóbicos expostos das proteínas, e a interação destes com as cadeias hidrofóbicas 
da gordura, sendo responsáveis pela capacidade de absorção de óleo dos alimentos 
(RAVI; SUSELAMMA, 2005).  Produtos com altos índices de absorção em óleo, como é o 
caso da farinha dos frutos da Aiphanes aculeata, apresentam a capacidade de melhorar 
a palatabilidade dos alimentos, conferindo a eles consistência, adesão e viscosidade 
adequadas, além de melhorar a qualidade da textura (RODRIGUEZ-AMBRIZ et al., 2005).   

Em relação ao volume de intumescimento, obteve-se um valor igual a 3,90 ± 0,96 
m3/Kg, resultado próximo ao obtido por Ribeiro, (2014) para as farinhas de trigo (3,14 ± 0,34 
m3/Kg) e quinoa (2,55 ± 0,34 m3/Kg). Esta propriedade reflete na capacidade de a farinha 
expandir, tendo importância quando utilizado farinhas substitutas da farinha de trigo, pois 
pode alterar as características sensoriais e nutritivas, assim como, no modo de preparo, 
processamento e armazenagem dos produtos (SEIBEL; BELÉIA, 2009). 

O rendimento foi obtido pela relação entre à quantidade de polpa utilizada e total 
de farinha produzida. Tendo sido utilizado 1072,1 gramas de polpa, aproximadamente 350 
frutos, após secagem e processamento desta, obteve-se 210,7 gramas de farinha, isto 
representa um rendimento de 19,65%. Este resultado se assemelha ao encontrado por 
Nascimento et al., (2011) para farinhas obtidas a partir da casca de banana prata (19,62%) 
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e caturra (19,31%). A farinha da polpa da Aiphanes aculeata apresentou ainda, rendimento 
superior ao encontrado por Souza; Vieira, (2020) para a farinha de Jenipapo (15%) e por 
Rybka, et al., (2018) para a farinha da casca de manga (15,72%).

A partir dos resultados obtidos para as analises hidroscópicas da farinha, contatou-se 
que esta apresenta boas condições para o desenvolvimento de biscoitos, tipo cookie. Desta 
forma, foram elaboradas cinco formulações, sendo que na formulação padrão foi utilizado 
apenas a farinha do fruto da Aiphanes aculeata e nas outras formulações foi adicionado 
diferentes concentrações das farinhas de beterraba e grão de bico, representados na 
Figura 3.

Figura 3. Biscoitos tipo cookie produzidos a partir da farinha da Aiphanes aculeata em diferentes 
concentrações e com o uso de farinhas de beterraba e grão de bico. FP: formulação padrão; F1: 
formulação com adição de 25 % de farinha de beterraba; F2: formulação com adição de 50 % de 

farinha de beterraba; F3: formulação com adição de 25 % de farinha de grão de bico; F4: formulação 
com adição de 50 % de farinha de grão de bico.

A farinha de beterraba, além de apresentar boas condições para sua aplicação em 
produtos, apresenta também bons valores nutricionais, como o apresentado por Crocetti et 
al., (2016) para a farinha de beterraba feita em estufa, tendo sido obtido altos valores de 
proteína (16,92%) e fibra (14,80%) e baixo valor de lipídeos (0,36%). 

Assim como a farinha de beterraba, a farinha de grão de bico se mostra uma 
excelente farinha para uso na aplicação de produtos alimentícios. De acordo com a análise 
feita por Schubert, (2017) esta farinha contém alto valor proteico (24,48%) e lipídico 
(6,92%). Conforme resultados obtidos por Simoni, (2017) em estudo sobre a composição 
desta mesma farinha, constata-se que ela possui considerável valor de fibras (3,49%). Em 
pesquisa sobre as propriedades tecnológicas, Fernandes, (2019) relatou os altos índices 
de absorção de água (2,40%) e absorção de óleo (1,37%) que ela possui. 

É possível notar que os biscoitos formulados com adição de farinha de beterraba 
apresentaram pequenos pigmentos vermelhos, e também, se mostraram mais consistentes 
que a formulação padrão, isto se deve as propriedades tecnológicas da farinha de beterraba. 
Quanto a cor e textura, a formulação que mais se aproximou do padrão dentre as variações 
da farinha (25% e 50%) foi a F1. 
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Já os biscoitos formulados com a farinha de grão de bico mostraram-se mais 
úmidos. Isto coincide com os dados levantados pelos pesquisadores da farinha de grão 
de bico, como citado anteriormente. Isto é, os biscoitos têm textura mais úmida pois a 
farinha tem alto teor de lipídeos e de absorção de água e óleo. Em relação a coloração 
dos biscoitos, chegou-se aos seguintes resultados: biscoitos com cor mais intensa que o 
padrão e pequenos pigmentos amarelos. A formulação F4 foi a que mais se aproximou da 
formulação padrão, em relação a sua textura e cor.

O desenvolvimento de biscoito tipo cookie com substituição de farinha de trigo por 
farinha dos frutos da Aiphanes aculeata se mostrou grande alternativa em potencial de 
alimento sem glúten e lactose, visto a crescente procura por produtos dessa categoria 
no mercado, e também, devido ao uso de outras farinhas de alto valor nutritivo que 
enriqueceram ainda mais o produto. 

4 | 	CONCLUSÃO
Através das análises realizadas e das pesquisas bibliográficas, pode-se concluir 

que a farinha dos frutos da Aiphanes aculeata apresenta ótima capacidade hidroscópica, 
fazendo dela uma excelente opção para o preparo de alimentos panificados, como biscoitos 
do tipo cookie. Foi possível concluir também, a formulação de tal produto utilizando a farinha 
em diferentes concentrações e com o uso de outras farinhas, com o intuito de enriquecer 
ainda mais seu potencial de mercado.
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