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APRESENTACAO

A colecédo “Alimentacdo saudavel e sustentavel” é um conjunto que possui principal
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem
parte da Nutricdo. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que
foram desenvolvidos em diversas instituicdes e nicleos de ensino e pesquisa de graduagao
e pbés-graduacado do pais. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisao criteriosa, a
principal caracteristica foi o aspecto relacionado com as areas que compdem a nutricdo e
a saude em geral.

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promoc¢ao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricdo. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas tematicas
que irdo dar suporte para a pratica de profissionais da area da saide em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inUmeros artigos que sdo fundamentados em
teoria e pratica, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importancia de uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos
0s pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: A pacoca &€ um doce tradicional
brasileiro de alta aceitabilidade e consumo, que
normalmente leva em sua formulagdo, além
do amendoim, outros ingredientes tais como
farinha de ftrigo, fuba, acgucar, mel e gordura,
em diferentes proporcdes. Considerando-se a
necessidade daindustria de alimentos de elaborar
alimentos mais saudaveis, sugeriu-se a adigdo
de outros ingredientes nutritivos na elaboragéo
da pagoca. Este projeto tem como objetivo geral
a adicdo de farinha de casca de jabuticaba
(FCJ) na elaboracéo de formulagbes de pagoca
diet e avaliagdo de suas caracteristicas fisico-
quimicas e microbiolégicas. Foram elaboradas
trés formulagbes de pagoca, sendo: padréo (sem
adicdo de FCJ), A1 (10% de FCJ) e A2 (20%
FCJ). Nafarinha, foram realizadas analises fisico-
quimicas, compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante. Nas pacocas, foram realizadas
andlises de determinagcdo da composicéo
centesimal e andlises microbiolégicas. Os
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resultados demonstraram que a farinha de casca
de jabuticaba teve um alto teor em fibras, e teor
lipidico de 0,45 g 100 g-1 e atividade antioxidante
de 24,25 pymol g-1 e compostos fendlicos 4,70
g GAE kg-1. Nos resultados da pagoca diet, os
teores de cinzas e lipideos ndao apresentaram
diferenca significativa entre as formulagbes, ja o
teor proteico obteve aumento significativo, sendo
maior na maior concentracdo de farinha, e as
anélises microbiolégicas demonstraram que as
formulagcdes de pagoca estao dentro dos padrbées
da Instrugdo Normativa n° 60. Por fim, pode-se
concluir que este alimento tem alto potencial
como produto e pode contribuir para ingestéo de
fibras, compostos fendlicos e antioxidantes.
PALAVRAS-CHAVE: reaproveitamento,
jabuticaba, pagoca, diet.

PREPARATION OF DIET PACOCA WITH
ADDITION OF JABUTICABA PEEL FLOUR
(MYRCIARIA CAULIFLORA)

ABSTRACT : Pacoca is a traditional Brazilian
sweet of high acceptability and consumption,
which usually takes in its formulation, in
addition to peanuts, other ingredients such as
wheat flour, cornmeal, sugar, honey and fat, in
different proportions. Considering the need of
the food industry to prepare healthier foods, it
was suggested the addition of other nutritional
ingredients in the preparation of the pacoca. This
project has as general objective the addition of
jabuticaba peel flour (FCJ) in the elaboration
of formulations of diet pagoca and evaluation
of its physical-chemical and microbiological
characteristics. Three formulations of pagoca
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were elaborated: standard (without addition of FCJ), A1 (10% FCJ) and A2 (20% FCJ). In
the flour, physicochemical analyses, total phenolic compounds and antioxidant activity were
performed. In the pagocas, analysis was performed to determine the centesimal composition
and microbiological analyses. The results showed that jabuticaba bark flour had a high fiber
content and lipid content of 0.45 g100 g-1 and antioxidant activity of 24.25 ymol g-1 and
phenolic compounds 4.70 g GAE Kg-1. In the results of the diet pagoca, the levels of ash
and lipids did not present significant difference between the formulations, while the protein
content obtained a significant increase, being higher in the higher concentration of flour, and
the microbiological analyses showed that the pacoca formulations are within the standards
of Normative Instruction No. 60. Finally, it can be concluded that this food has high potential
as a product and can contribute to the intake of fibers, phenolic compounds and antioxidants.
KEYWORDS: reuse, jabuticaba, pagoca, diet.

11 INTRODUGAO

A pacoca € um doce tradicional brasileiro, muito consumido por adultos e criangas
e de alta aceitabilidade e tem 0 amendoim como ingrediente principal (WANG et al., 1999).
De acordo com Lima et al. (2015), além do amendoim, outros ingredientes, como farinha de
trigo, fubd, agucar, mel e gordura, participam de sua formulagéo, em diferentes proporgées.
Para elaboracéo da pagoca, é necesséria realizar a homogeneizagéo dos ingredientes, com
o0 amendoim torrado e moido como base, com posterior moldagem e prensagem (WANG et
al., 1999; RIBEIRO, 2006). Considerando a necessidade de elaboracao de produtos mais
saudaveis, surgiu o interesse em adicionar um ingrediente nutritivo e funcional a esse doce
amplamente consumido. Segundo Peribanez (2008), a prateleira dos supermercados tem
até 80% dos seus produtos com adigédo de aglicar na composi¢do, porém o organismo nao
esta adaptado a um consumo excessivo de agucar, fazendo com que essa ingestéo seja a
causadora de diversos problemas de saude. Segundo a Sociedade Brasileira de Diabetes
(SBD, 2016), ha mais de 13 milhdes de pessoas vivendo com diabetes no Brasil. Por estas
razoes, a industria de alimentos vem se preocupado com o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios isentos de aglcar, como as linhas diet. A obesidade e até mesmo
doencas como diabetes constituem importantes problemas de salde publica, que afeta
criancas, adultos e adolescentes (CABALLERO, 2007; SELASSIE; SINHA, 2011). De acordo
com Serquiz et al. (2016), por esse motivo € necessario reduzir o consumo de alimentos
com altos teores de agucar e estimular o consumo de alimentos mais saudaveis, com
maiores quantidades de minerais, vitaminas, fibras e 4cidos graxos essenciais, nutrientes
tipicamente encontrados em oleaginosas como o0 amendoim (VENKATACHALAM; SATHE,
2006). A jabuticaba (Plinia cauliflora), pertencente a familia Myrtaceae, € um fruto nativo do
Brasil encontrado principalmente nas Regides Sul e Sudeste do pais. Seu fruto apresenta-
se sob a forma de uma baga globosa, com até 3 cm de didmetro, casca avermelhada quase
preta, polpa esbranquicada, mucilaginosa, agridoce, saborosa, comumente com uma Unica
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semente ((LIMA, 2009). Algumas formas de aproveitamento da fruta podem ser verificadas
na fabricacéo de geleias, vinhos, sucos, além do consumo in natura (BARBOSA et al.,
2017). Assim como outras frutas de coloragéo escura, a jabuticaba € uma tradicional fonte
de nutrientes, ingredientes e fitoquimicos (fendlicos e antocianinas) (RODRIGUES et al.,
2015). Esses compostos apresentam atividade bioldgica, incluindo atividade antioxidante,
anti-inflamatéria, prevengao de diabetes e obesidade, além de potencial para tratamento de
doencas pulmonares cronicas (WU et al., 2013). As principais antocianinas encontradas na
jabuticaba sao: cianidina-3- glicosideo, peonidina-3-glicosideo e suas respectivas agliconas
(EINBOND et al., 2004) e delfinidina-3-glicosideo (SANTOS et al., 2010). De acordo com
Rodrigues et al. (2015), as antocianinas contidas na jabuticaba estao presentes apenas na
casca, que normalmente néo é utilizada na elaboracéao de alimentos. Em estudos realizados
por Lima et al. (2008), foram encontrados valores de 0,49 g. 100 g de polifendis na polpa
e 11,99 g 100 g' na casca, demonstrando o grande potencial de aproveitamento deste
subproduto. Nos ultimos anos, houve um aumento nas possibilidades de aproveitamento
de residuos, principalmente de cascas de frutas, possibilitando a utilizagdo das mesmas
como matéria-prima, a fim de agregar valor nutricional e minimizar o descarte de residuos
(FERREIRA et al, 2012). O desenvolvimento de um novo produto € resultante de uma
melhoria de uma versao similar ja encontrada no mercado ou pela incorporagéo de algum
ingrediente que agregue algum valor ao produto. A busca por alimentagdo saudavel gera
oportunidades para inovagbes, como restricdo de substancias que desejam evitar, como
agucar; produtos sem aditivos, ditos “naturais”, alimentos fortificados com vitaminas e sais
minerais, alimentos “functional fresh” (funcionalidade e pureza dos produtos), além disso,
produtos que possuem ingredientes com fungéo de saciar o apetite e queimar calorias estdo
sendo vistos como mais eficazes no controle de peso do que alimentos sem ingredientes
caléricos (LAUSCHNER et al., 2016). Deste forma, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver uma pagoca diet com adicdo de farinha de casca de jabuticaba, visando
melhorar a qualidade nutricional, através da adicdo de um ingrediente rico em compostos
funcionais.

21 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Este projeto tem como objetivo geral a elaboracdo de uma pagoca diet com adi¢ao
de farinha de casca de jabuticaba e avaliagdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas.
2.2 Objetivos Especificos
+ Obtencéo e caracterizagéo fisico-quimica da farinha de casca de jabuticaba;

» Elaboragdo de trés formulagbes da pacgoca diet, com adicdo de diferentes
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concentragdes de farinha de casca de jabuticaba;
+ Avaliagéo microbioldgica das formulagbes de pagoca diet elaboradas;

« Caracterizagéo fisico-quimica das pagocas.

31 METODOLOGIA

3.1 Coleta das jabuticabas

As jabuticabas foram coletadas no municipio de Navirai-MS no més de novembro
de 2020. As frutas foram lavadas em &agua corrente, sanitizadas em solucdo clorada e,
posteriormente, as cascas foram retiradas e congeladas a -18 °C em freezer, até o momento

da secagem, para obtengao da farinha.
3.2 Obtencao da farinha de casca de jabuticaba (FCJ)

Para obtencgéo da farinha da casca de jabuticaba, utilizou-se a metodologia proposta
por Ferreira et al. (2012), com adaptagdes. Inicialmente, as cascas de jabuticaba foram
retiradas do freezer, colocadas em bandejas e submetidas a secagem em estufa, a
temperatura de 60 °C, por aproximadamente 48 horas. O produto resultante foi triturado em
moinho de facas, acondicionado em vidros e armazenado sob refrigeracéo até o momento

da sua utilizacéo.

3.3 Elaboracao da pacoca diet com adicéo da farinha da casca de jabuticaba
(FCJ)

Foram elaboradas trés diferentes formulagbes de pacgoca: P (padréo, sem adicao
FCJ); A1 e A2, com adigdo de 10% e 20% de FCJ em substituicdo ao amendoim,
respectivamente. Os demais ingredientes utilizados no preparo das pagocas foram
amendoim torrado, aveia em flocos, xilitol e manteiga (Tabela 1).

Tabela 1- Formulacdes das pacocas dets elaboradas com diferentes concentra¢des de farinha de casca
de jabuticaba (FJC).

A pacoca foi elaborada com a mistura de amendoim torrado e moido, aveia em
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flocos, xilitol e manteiga. Em seguida, foram adicionadas as diferentes concentragées de
FCJ. Ap6s a completa homogeneizacgéo, as massas foram colocadas em formas e moldadas
de forma com que obtivesse uma massa compacta. Posteriormente, foram levadas ao
refrigerador durante algumas horas para melhorar a consisténcia. Apés foram cortadas em

pequenos quadrados e armazenadas em embalagens devidamente identificadas.

3.4 Analises fisico-quimicas da farinha de casca de jabuticaba (FCJ) e das
formulacdes de pacoca diet

Na farinha de casca de jabuticaba e nas pagocas elaboradas foram determinados
0s seguintes parametros: umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibra bruta e carboidratos
totais (por diferenca, em base seca) (AL, 2008). Para o calculo do valor energético total,
utilizaram-se os fatores de converséo de 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g
para lipideos (MERRIL; WATT, 1973). As analises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata.

3.5 Quantificacao de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante na
FCJ

A determinacdo de compostos fendélicos totais foi realizada pelo método de Follin-
Ciocauteau com modificagdes propostas por Asami et al. (2003), em triplicata. A absorbancia
foi medida a 720 nm em espectrofotdmetro (UV-1600, SPECTROPHOTOMETER- Pro6-
Analise). A curva de calibragédo foi preparada com solugdo padréo de acido galico com
concentracbes variando de 80 a 200 pug. mL-1 . Os resultados foram expressos como
mg de equivalente em acido gélico (EAG). kg -1 de matéria seca. Para determinacdo da
atividade antioxidante, o método utilizado baseou-se na captura do radical livre DPPH
(RUFINO et al., 2007a), utilizando uma solugéo de Trolox para construgéo da curva padrao
(RUFINO et al., 2007b). A partir dos extratos obtidos, foram preparadas trés diluicbes
diferentes em triplicata. A absorbancia foi medida a 515 nm em espectrofotémetro (UV-
1600, SPECTROPHOTOMETER- Pré Analise). A atividade antioxidante por DPPH
foi quantificada usando curva de calibragédo preparada com solugéo padréao de Trolox 2 mM
(6-Hidroxi-2,5,7,8- tetrametilchroman-2-acido carboxilico). Os resultados foram expressos
em pM de Trolox. g-1 de matéria seca.

3.6 Analises microbioldgicas

Nas amostras de pacgoca elaboradas foram realizadas as analises microbiol6gicas
de Salmonella e Escherichia coli, conforme preconizado na Instrugcdo Normativa n° 60 de
2019 (BRASIL, 2019). As andlises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da
UEMS — Unidade de Navirai, em triplicata.
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3.7 Analise estatistica

A andlise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey (5 % de significAncia) foram
empregados na analise dos dados através do software STATISTICA 7.0 (2004) (StatSoft
Inc., Tulsa, OK, EUA), e os resultados foram expressos como médias + desvio padrao.

41 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises fisico-quimicas da farinha de casca de jabuticaba (FCJ)

Os resultados das andlises de caracterizacéo fisico-quimica da farinha da casca de
jabuticaba (FCJ) estédo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2- Caracterizagao fisico-quimica (média desvio padrdo) da farinha da casca de jabuticaba
(FCJ).

O teor de umidade da farinha foi ligeiramente inferior ao obtido por Lamounier et al.
(2015), de 16,13%. Essa diferenca deve ter ocorrido em funcéo das diferentes temperaturas
e tempos de secagem. O teor de minerais, representado pela analise de cinzas, foi similar
ao obtido por Silva et al. (2017), de 2,91%. Como ja esperado, as cascas apresentaram
baixo teor lipidico. Com relagéo ao conteudo proteico, o valor obtido, de 7,21%, foi superior
ao encontrado por Marquetti (2014), de 3,77%. O conteudo protéico encontrado por Bender
et al. (2016), 6,78 g100 g' teve resultado bem proximo ao presente estudo. Segundo
Lima et al. (2008), que estudou a caracterizagdo quimica de dois tipos de jabuticaba e
suas fracdes, os maiores teores de proteina encontraram-se nas cascas e sementes e 0s
menores nas polpas, nao se diferenciando entre as variedades. De acordo com os valores
de fibra total encontrados, a farinha pode ser classificada como alimento com alto teor de
fibras, pois Segundo a Portaria n°. 27/1998 — ANVISA, um alimento s6lido que contenha
de 3,0 a 6,0 g 100 g de fibras é considerado “fonte” de fibras e acima disso classificado
como alimento com “alto teor” de fibras (BRASIL, 1998). A concentracado de carboidratos,
obtidos pelo céalculo de diferenca, foi inferior ao obtido por Marquetti (2014), que obteve
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79% em sua farinha. O resultado obtido na andlise de pH foi proximo ao resultado obtido
por Lamounier et al. (2015), que também analisou a farinha de casca de jabuticaba e obteve
resultado de 3,27%. Em contrapartida, esses mesmos autores obtiveram valores maiores
nas concentragdes de solidos soluveis, em torno de 4%.
4.2 Andlise de quantificacdo de compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante da farinha.

A Tabela 3 apresenta os resultados das andlises de quantificacdo de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante da farinha.

Tabela 3- Caracterizagao fisico-quimica (média  desvio padrdo) da quantificagdo de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante de farinha de casca de jabuticaba (FCJ).

O conteudo de compostos fenodlicos totais foi menor que o obtido por Abe e
colaboradores (2012), que obtiveram 7,56 g GAE kg em frutos de jabuticaba. Ja Silva et
al. (2010), ao avaliar casca de jabuticaba para obtencdo de corantes, também relataram
altos teores em compostos fendlicos, em torno de 6,36 g GAE kg™'. Outros frutos também
ricos em compostos fendlicos e antocianinas ja estudados apresentaram conteudo de
fendlicos totais préximos ao valor obtido neste estudo: 3,57 g GAE kg'em amoras pretas
(CAZARIN et al., 2016); 8,13 g GAE kg em farinha de residuo de uva, 0,28 g GAE kg'em
bagaco de uva; 4,64 g GAE kg'em amoras, 9,79 g GAE kg em mirtilo e 2,91 g GAE kg™
em morangos (TEIXEIRA, 2018). De acordo com Yimaz e Toledo (2004), os compostos
fendlicos atuam como agentes terapéuticos em diversas patologias, com papel importante
na inibicdo da carcinogénese, mutagénese, doencas cardiovasculares, estando esta
inibicdo relacionada com sua atividade antioxidante. Além disso, os compostos fendlicos
tém acéo anti-inflamatoria e evitam a agdo dos radicais livres no organismo (HALLIWELL,
1990). Para atividade antioxidante, o resultado obtido demonstra compatibilidade com o
conteudo de compostos fendlicos presentes. Porém, o valor obtido foi bem menor ao obtido
por Silva et al. (2010) que avaliou a atividade antioxidante em extrato antocianico obtido a
partir de casca de jabuticaba e obteve 723,84 ymol g' FCJ. De acordo com Lima (2009) e
Rezende (2010), a alta atividade antioxidante da casca da jabuticaba pode ser explicada
pela elevada quantidade de antocianinas encontradas nessa parte do fruto. As cascas,
quando comparadas com as polpas e sementes, apresentam o maior teor de antocianinas
(LIMA, 2009).
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4.3 Analises fisico-quimicas das pacocas diet

A Tabela 4 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas da pagoca diet com
as diferentes concentrac6es de farinha de casca de jabuticaba.

Amostras Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Fibras Carboidratos
Padrao 3,76°+0,14  1,90°+0,02 38,15°+0,01 10,33°+0,07 35,02°+1,24 12,37°+0,99

Pagoca A1 4,76°+0,07  1,87°+0,04 37,19°:0,70 19,42°+0,01 33.06°:0,37  3,83°:0,94

Pagoca A2  5,60°#0,12  1,94°:0,02 38,23°:0,17 23,54°:+0,05 22.31°+1,63  7,84°t1,69

* Formulagio Padrao= adigdo 0% de FCJ; Formulagdo A1= adigdo de 10% FCJ; Formulagao
A2: adigio de 20% de FCJ;

**As médias seguidas da mesma letra na mesma coluna nio tém diferenga significativa entre
si pelo teste de TUKEY ne nivel de 5% de significancia (p<0,05).

Tabela 4- Resultados (média  desvio padrao) das analises fisico-quimicas das formulagcées de
pacoca diet.

Com relagdo ao teor de umidade, pode-se observar que houve um aumento
significativo (p < 0,05) dos valores com a adicdo da farinha de casca de jabuticaba nas
formulagbes. Os valores de umidade estdo proximos aos obtidos por Serquiz et al. (2016),
que obteve valores de 5% em pacoca diet. Resultados similares foram descritos por
Fernandes et al. (2010) e Sousa et al. (2011), em estudo realizado com pagocas elaboradas
com améndoa de baru, onde obtiveram teor de umidade para suas amostras de 3,71% €
3,54%, respetivamente. Ja Queiroz (2020) obteve valores de umidade em torno de 4%, em
pacoca elaborada com amendoim e castanha de caju adicionada de ora-pré-nobis. Quanto
ao teor de cinzas totais, as formula¢des da pagoca ndo apresentaram diferenca significativa
entre si (p>0,05). Os resultados obtidos corroboram com Prado (2019), que obteve teores de
cinzas entre 1,7 e 3% para pacocas elaboradas com améndoa de pequi. Ja Queiroz (2020)
obteve maiores teores de cinzas para suas pagocas, que variaram entre 2,46% e 3,16%.
Mesmo com a adi¢édo da farinha de casca de jabuticaba, observou-se que os valores de
cinzas encontrados em nossas amostras estiveram abaixo do valor estabelecido na Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011), que faz referéncia a um
teor de 3,8% de cinzas para este tipo de alimento, podendo esta diferenca ser justificada
pelos diferentes ingredientes utilizados. Os conteudos de lipideos das formulagbes de
pagoca também ndo variaram entre si, com a adi¢cdo de farinha de casca de jabuticaba. Os
valores obtidos foram maiores aos obtidos por Lima e colaboradores (2015), que obteve em
torno de 30% de lipideos em pacocas elaboradas com castanha de caju. Ja Prado (2019)
obteve teor lipidico variando entre 32 e 45% para pacgocas elaboradas com diferentes
concentracbes de améndoa de pequi. Salvetti et al. (2019) que avaliaram o teor lipidico de
pacoca de amendoim adicionada da farinha do carogo de jaca, obtiveram um percentual
de 29% do conteldo lipidico total. Esses resultados sdo menores aos encontrados no
presente estudo. Essas diferencas se devem aos diferentes ingredientes utilizados para
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elaboracéo das pacocas. Observou-se um aumento significativo (p<0,05) entre a pagoca
A2 e a formulacdo padrao e A1. Isso demonstra que a substituicdo do amendoim pela
farinha de casca de jabuticaba na concentragdo de 20% diminuiu significativamente o
teor de fibras. Isso porque 0 amendoim € um alimento rico em fibras e pode auxiliar no
fornecimento deste importante nutriente a dieta. A classificagcdo de um alimento como boa
fonte ou rico em fibras ocorre quando sao fornecidos seis gramas ou mais de fibras por
cem gramas do alimento (LOZANO, 2016). Com relagdo ao teor de carboidratos, observa-
se uma diferenca significativa (p<0,05) entre o padréo e as formulagdes A1 e A2. Isso deve
ter acontecido em virtude da substituicdo de parte do amendoim pela farinha da casca de
jabuticaba. Porém, de acordo com Lozano (2016), o amendoim possui em torno de 13,9 a
21% de carboidratos. Nesse estudo, a farinha de casca de jabuticaba apresentou em torno
de 66% de carboidratos.

4.4 Analises microbioldgicas

Na Tabela 5 estdo expressos os resultados das analises microbiol6gica das
diferentes formulagdes de pagoca.

Analises Formulagdes
Padrao A1 A2
Escherichia coli <10 NMP/g <10 NMP/g <10 NMP/g
Salmonella sp Auséncial 25 g Auséncia/ 25 g Auséncia/ 25 g

"AT= pagoca diet adicionado 10% de FCJ. AZ= pagoca disd adicionado 20% de FCJ.

Tabela 5- Resultados das analises microbiolégicas nas formulagées de pagoca adicionadas de
diferentes concentracdes de FCJ.

Segundo a Instrugdo Normativa n° 60 (BRASIL, 2019), que regulamenta os padrdes
microbiolégicos para alimentos, em amendoim e pacocas devem ser realizadas as anélises
de contagem de Escherichia coli e presenga de Salmonella sp. O alimento s6 devera ser
condenado para comercializagdo e consumo se apresentar contagem superior a 10 NMP/g
para E. coli e presenca de Salmonella. Analisando os dados obtidos, pode-se observar
que as formulagbes de pagocas elaboradas com diferentes concentragdes de FCJ estéao
dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos. Isso indica que os procedimentos de
higienizagdo e manipulacdo foram adequados garantiram a seguranga microbiol6gica do
produto.

51 CONSIDERAGOES FINAIS

A farinha de casca de jabuticaba demonstrou ter potencial para ser utilizado na
elaboragéo de alimentos, visto que possui em torno de 9,94% de fibras e 7,21% de proteinas.
As pacocas elaboradas apresentaram conteudo de umidade variando entre 3 e 6%, cinzas
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em torno de 1,9% e lipideos, em torno de 38%. Houve diferenga significativa (p<0,05)
expressiva no contetdo de proteinas, havendo um incremento desse macronutriente com
a adicédo de farinha de casca de jabuticaba na pagoca. Quanto maior a concentracdo de
farinha adicionada, maior foi o teor proteico. A fibra bruta foi estatisticamente igual entre a
amostra Padrdo e A1, mas estas diferiram significativamente da formulagcdo A2. A adicéo
de diferentes concentragbes de farinha de casca de jabuticaba nas formula¢des de pagoca
contribuiu significativamente para o aumento do teor proteico, sendo uma grande vantagem
nutricional. Além disso, as pagocas apresentaram alto teor de fibras. Pode-se concluir,
com base nos resultados obtidos, que as pacocas diet elaboradas com adicao de farinha
de casca de jabuticaba apresentam potencial para producdo, além de reaproveitar um
subproduto da jabuticaba e agregando valor nutricional a um doce amplamente consumido
no Brasil, constituindo-se uma boa alternativa para pessoas com dieta com restricdo de
acucar.
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