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APRESENTACAO

Nas ultimas décadas, 0 nosso pais tem passado por intensas mudancgas sociais,
econdmicas e politicas, resultando em um novo padrdo demografico, epidemioldgico
e nutricional da populacdo. Estas transformacdes determinaram um novo perfil
nutricional da populagéo brasileira, marcado pela reducéo dos casos de desnutricao
e a permanéncia das caréncias nutricionais, como deficiéncias de ferro e vitamina A,
associados ao crescente aumento do sobrepeso e obesidade e as doengas associadas
a este novo perfil, as doencgas crbnicas néo transmissiveis.

Estas mudancas também repercutiram na mudangca de padrdes de producao
e consumo de alimentos, fortalecendo a tematica Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), que em sua definicdo inclui a dimensdo nutricional, a disponibilidade e a
seguranca dos alimentos:

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e
que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis. (CONSEA, 2004)

Sendo assim, a SAN esta relacionada a fome, a desnutricdo, a obesidade, ao
sobrepeso, as doencas ligadas a alimentacéo e a qualidade dos alimentos, ao modelo
de producao e consumo de alimentos.

Tendo em vista a importancia deste tema e necessidade de reflexdes sobre o
mesmo, este livro apresenta quatorze artigos relacionados aos diferentes vieses desta
tematica. Os artigos sao resultado de pesquisas realizadas nos mais diversos setores
e instituicbes, com uma riqueza metodoldgica e de resultados.

Aos pesquisadores, aos editores e aos leitores, a quem se dedica este trabalho,
agradeco imensamente a oportunidade de organiza-lo.

Vanessa Tizott Knaut Scremin
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CAPITULO 7

FARINHA DE SEMENTE DE MAMA-CADELA:
APLICABILIDADE TECNOLOGICA PARA PRODUCAO
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RESUMO: O cerrado € um bioma rico em
frutos nutritivos, quer seja eles advindos da
polpa, casca ou sementes. Na industrializacéo
dos frutos do cerrado, assim como qualquer
outro, a geracao de residuos ou co-produtos
€ inevitavel, e a incorporacdao destes na
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DE PAO DE MEL

fabricacdo de alimentos torna-se promissor,
uma vez que disponibilizarad os nutrientes para
consumo humano, além de ajudar na reducéo
do lixo orgéanico. O objetivo desde trabalho foi a
incorporagdo de farinha de semente de mama-
cadela (Brosimum gaudichaudii Trecul), em
substituicdo parcial a farinha de trigo (controle,
15% e 25%), em pao de mel, verificando o
comportamento das caracteristicas fisicas nesta
substituicdo. A casca do fruto mama-cadela
foi obtida em empresa privada e a farinha foi
processada por meio da secagem e da moagem
da semente. Foram realizadas analises de cor
(L, a*, b*), textura e microscopia eletronica
de varredura nos paes desenvolvidos. Os
resultados foram positivos para a cor e textura,
tendo em vista que a adicdo de farinha de
semente de mama-cadela néo afetou a cor do
pao de mel, e reduziu a firmeza o que contribuiu
para maciez. Portanto, a farinha de semente de
mama-cadela agregou caracteristicas positivas
ao pao de mel, sendo recomendado acrescentar
ate 25%, sem afetar fisicamente o produto final.
PALAVRA-CHAVE: novos produtos, textura,
aproveitamento.

ABSTRACT: The cerrado is a biome rich in
nutritious fruits such as pulp, bark or seeds. In
the industrialization of the fruits of the cerrado,
as well as any other, the generation of residues
or byproducts is inevitable, and the incorporation
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of these in the manufacture of foods becomes promising, since it will make available
the nutrients for human consumption, besides helping in the reduction of organic waste.
The objective of this work was to incorporate seed flour of mama-cadela (Brosimum
gaudichaudii Trecul), in partial substitution of wheat flour (control, 15% and 25%), in
honey bread, verifying the behavior of the physical characteristics in this replacement.
The bark of the mama-cadela fruit was obtained in a private company and the flour
was processed by drying and milling the seed. Color analysis (L, a *, b *), texture and
scanning electron microscopy were performed in the developed loaves. The results
were positive for color and texture, since the addition of mama-cadela seed flour did
not affect the color of the honey bread, and reduced firmness, which contributed to
softness. Therefore, mama-cadela seed flour added positive characteristics to honey
bread, and it is recommended to add up to 25%, without affecting the final product.
KEYWORDS: new products, texture, exploitation.

11 NTRODUCAO

A flora do cerrado possui diversas espécies frutiferas com grande potencial de
utilizacao agricola, que sao tradicionalmente utilizadas pela populacgéo local. Os frutos,
em geral, sdo consumidos in natura ou na forma de sucos, licores, sorvetes, geléias
e doces diversos (ALMEIDA, 1998a; SILVA et al.,, 2001). As espécies de plantas
nativas do cerrado tém-se destacado por apresentar potencial nutritivo com forte apelo
sensorial e econémico, constituindo matéria-prima disponivel par formulacao de novos
produtos alimenticios (HIANE et al. 1992).

A Brosimum gaudichaudii Trécul pertence a familia Moraceae que apresenta,
aproximadamente, 61 géneros e com mais de 1.000 espécies (JOLY 1993). A
espécie B. gaudichaudii Trécul possui folhas alternadas, simples, pecioladas, cujas
flores masculinas apresentam um s6 estame e as femininas com um a dois ovarios
inferiores. Os frutos sdo de cor amareladas, com cerca de 2 cm de didametro, duas
sementes e superficie rugosa, com sabor adociacado (Almeida et al., 1998). Essa
espécie apresenta varios nomes populares com Algodaozinho. Algodao do campo,
Apé do sertdao e Mamica de cadela e mama-cadela (Almeida et al. 1998).

Informacbes arespeito das caracteristicas quimicas e do valor nutricional dos frutos
do cerrado s3o ferramentas béasicas para avaliagdo do consumo e formulagéo de novos
produtos. No entanto, poucos dados estao disponiveis na literatura especializada com
relacdo a composicéo quimica destes frutos e sua aplicacao tecnoldgica, ressaltando
a necessidade de pesquisas cientificas sobre o assunto (SILVA et al, 2011).

O uso de subprodutos agroindustriais para o incremento de produtos alimenticios
garante o enriquecimento nutricional com baixo custo, além da importante tarefa do
reaproveitamento destes subprodutos (BOWLES, 2005).

As partes nao aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas, enfatizando o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional
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das refei¢des, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do
vegetal como é o caso das folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo mais duras,
contém mais ferro que a couve manteiga e sao mais nutritivas que a propria couve-flor
(SOUZA et al., 2007). De acordo com Rocha et al. (2008), cascas, talos e folhas séao
boas fontes de fibras e lipidios, tendo-se como exemplos as sementes de abdbora;
talos de brdcolis, de couve, de espinafre; cascas de banana, de laranja, de liméo, de
rabanete e folhas de brécolis.

A elaboracéo e a caracterizacdo de farinhas, a partir de subprodutos de frutas,
tém sido objeto de inUmeros estudos, que apontam boas caracteristicas nutricionais
e potencial para sua aplicacao como ingredientes em alimentos, como observado por
Lépez-Vargas et al. (2013).

Pés alimenticios sao largamente utilizados nos processos de transformacéo das
matérias-primas agricolas em alimentos e como produtos intermediarios no processo de
elaboracédo de alimentos, o que se justifica pelas suas caracteristicas, comuns a todos
os produtos secos e, ainda, pela facilidade de utilizagcao, ja que, geralmente, requer
uma etapa de reidratacao simples ou a incorporacao direta aos outros elementos das
receitas (CUQ et al., 2011). Wolfe e Liu (2003) afirmaram que ingredientes valiosos
podem ser originados a partir da secagem e moagem de cascas de vegetais, sem que
haja perdas significativas de fitoquimicos.

Logo, o objetivo desde trabalho foi a incorporacéo de farinha de semente de
mama-cadela (Brosimum gaudichaudii Trecul), em substituicdo parcial a farinha de
trigo no pdo de mel, verificando o efeito deste nas caracteristicas fisicas do produto
desenvolvido.

21 MATERIAIS E METODOS

As sementes de mama-cadela foram obtidas em empresa privada, situada
em Goiania-Goias, que processa frutos do cerrado. As sementes foram recebidas,
separadas de sujidades e higienizadas em solugao de hipoclorito de sédio a 200ppm.
Depoisde higienizadas, essas foram secas com auxilio de papel toalha e levadas a estufa
de circulacao forcada de ar & uma temperatura de 60°C, por 24hrs, aproximadamente,
ate atingir 15% de umidade, preconizado pela legislagao.

Os paes de mel foram elaborados, primeiramente, com quantidades diversificadas
de farinha de semente de mama-cadela para ver as melhores concentragdes. As duas
escolhidas para uso foram as concentracées de 15% e 25% de farinha de semente de
mama-cadela em substituicdo a farinha de trigo. Cabe ressaltar que os paes de mel
formulados nédo foram banhados no chocolate.

Para o pao de mel, utilizaram-se ovos, margarina sem sal, agucar, cravo da india,
canela, farinha de trigo, bicarbonato de sodio e leite, conforme Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes para elaborac¢ao do pao de mel, com aplicacdo de FSMC
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em substituicdo parcial de farinha de trigo.

Tratamentos
Ingredientes Controle 15% FSMC 25% FSMC

Farinha de Trigo (g) 264 224 200
FSMC* (g) - 40 64
Acucar (9) 132 132 132
Leite (mL) 160 160 160
Margarina sem sal (g) 40 40 40
Mel (mL) 70 70 70

Canela em po (g) 2 2 2

Cravo em po (g) 1

Bicarbonato de sédio (g) 10 10 10

*FSMC= farinha de semente de mama-cadela.

Os ingredientes foram adicionados e homogeneizados com auxilio de um
liquidificador, até que a massa apresentasse aspecto uniforme. A massa foi levada ao
forno, ha uma temperatura de 180°C por, aproximadamente, 30 mim. Apds assada e
resfriada, & temperatura ambiente, os paes de mel foram armazenados fechado, sob
o abrigo de luz, até a realizagdo das analises.

Foram realizadas analise de cor na superficie e miolo do pao de mel, usando
o colorimetro (Color Quest, XE, Reston, EUA), de acordo com o sistema CIELab. Os
resultados foram expressos em valores L*, a*, b*, sendo L* quéo claro ou escuro
esta o produto, variando do preto (0) ao branco (100); a* variando do verde (-60) ao
vermelho (+60) e b* variando do azul (-60) ao amarelo (+60). A partir dos resultados
de a* e b* foram calculados os parametros de C*(croma) para indicar a saturacao da
amostra, ou seja, para descrever o brilho da cor (HUNTERLAB, 1998).

A andlise de perfil de textura foi determinada mediante o uso de texturdmetro
(TextureAnalyser, TA-XT Plus, Surrey, Inglaterra), por meio de leitura direta nas amostras.
Avaliaram-se os parametros de dureza, a adesividade, a elasticidade, a coesividade, a
gomosidade, a mastigabilidade e a resiliéncia, no Laboratério multiusuario de anélises
de textura, UFG.

Para a realizacdo da microscopia eletrénica de varredura (MEV), as amostras
de pao de mel foram desengorduras, por meio da extracéo de lipidios e secas a uma
temperatura de 60°C, em seguida, foram encaminhadas para o laboratorio Multiusuario
de Microscopia de Alta Resolugdo (LabMic) no Instituto de Fisica, da Universidade
Federal de Goias. As capturas de imagens foram feitas em Microscépio Eletrénico
de Varredura (MEV), Jeol, JSSM — 6610, equipado com EDS, Thermo scientific NSS
Spectral Imaging.

Todas as analises foram realizadas em cinco repeti¢cdes, e as medias, foram
submetidas a analise de ANOVA, utilizando o programa SISVAR (FERREIRA, 2000).
Se diferentes, foi aplicado teste de Tukey com nivel de significancia de 5% de
probabilidade.
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31 RESULTADOS E DISCUSAO

Na tabela 2, estdo apresentados os dados obtidos para péao de mel, formulados
com farinha de semente de mama-cadela, em substituicéo a farinha de trigo. A cor dos
produtos de panificacdo é de extrema importancia, tendo em vista que é a primeira
impressao que o cliente tem acesso. Segundo Esteller e Lannes (2005), a avaliacao
da cor € um paréametro critico em produtos forneados. Paes com crosta muito clara ou
muito escura estao associados a falhas no processamento. A presenca de agucares na
formulacéo acelera reagdes de caramelizacdo e Maillard, levando ao escurecimento
progressivo da crosta e miolo, que podem ser desejados ou ndao (ESTELLER et al.
2005b). No produto aqui desenvolvido, houve a adicdo de acucares e mel. Pelos
valores de L*, a* e b*, ficou claro observar que n&o houveram diferencas de cor entre
0S paes, quer seja entre os tratamentos ou entre casca e miolo.

Pao de Local

mel Avaliado L* a* b* c*
Superficie 13,632 +4,39 7,742+ 1,14 6,25°+ 1,49 9,972+ 1,67
c* Miolo 11,442 +1,86 7,112 1,55 9,672 2,10 12,05+2,35
1504+ Superficie 13,822+ 4,77 7,413+ 1,23 6,64+ 2,20 8,702+ 2,31
Miolo 12,712+ 4,94 7,412+ 2,09 11,292+3,81 13,54°+4,18
i Superficie 16,672 3,77 6,482 +3,77 5,732 + 3,77 9,992+ 3,77
25% Miolo 12,702 +1,96 6,912 +1,96 9,102+ 1,96 11,442+1,96
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Tabela 2. Valores médios e desvios padrdes correspondentes a determinagéo da cor em pao de
mel com adic&o de farinha de semente de mama-cadela em substituicdo de farinha de trigo.

*C= controle, “*FSMC = farinha de semente de mama cadela. *Medias + desvio padrao. Letras
iguais na mesma coluna, nao diferem entre si estatisticamente no teste de Tukey a 5%. L*
— luminosidade (branco puro ao preto puro). a* — intensidade de verde (-) e vermelho (+). b* —
intensidade de azul (-) e amarelo (+). C* — cromaticidade.

O perfil de textura dos paes de mel formulados com diferentes concentracdes
de farinha de semente de mama-cadela em substituicao a farinha de trigo, pode ser
visualizado na tabela 3.

A textura para produtos panificados é dependente da formulagdo, ou seja,
qualidade da farinha, quantidade de acgucares, gorduras, emulsificantes, enzimas e
mesmo a adi¢do de gluten e melhoradores de farinha; umidade da massa e conservacao
(ESTELLER; LANNES, 2005a).

Tratamentos
Parametros Controle 15% FSMC* 25% FSMC*
Dureza 2746,22°+14,7 1604,422+7,9 2067,16°+3,25
Adesividade 181,052+ 21,66 187,52°+14,7 220,562+16,3
Elasticidade 0,722+ 0,019 0,72+0,081 0,672+0,044
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Coesividade 0,682+0,06 0,632+0,07 0,592+0,02

Gomosidade 1869,88°+19,76 1015,172+ 14,7 1217,0412+ 16,3
Mastigabilidade 1352,87°+17,5 703,762 +7,4 812,472+13,34
Resiliéncia 0,232+ 0,01 0,252+ 0,02 0,242+0,009
Cisalhamento (N) 25,92+ 3,13 15,742+ 3,21 16,6+ 2,35

Tabela 3. Valores médios de perfil de textura em pao de mel com adigéo de farinha de semente
de mama-cadela em substituicdo de farinha de trigo.

*FSMC = farinha de semente de mama-cadela. *Medias +desvio padréo. Letras iguais na
mesma linha e letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si estatisticamente no teste de
Turkey a 5%.

Por meio dos dados obtidos, observou-se que a dureza teve reducédo no
tratamento 15%, ou seja, a farinha de mama-cadela trouxe maciez ao pao de mel.
Quanto a mastigabilidade, o pao de mel, com farinha de semente de mama-cadela,
necessitara de menos mastigacao e salivacao para desintegrar-se, que o pao de mel
controle. O estudo de Lee, Inglett e Carriere (2004) avaliou os efeitos da substituicéo
parcial da margarina por farelo de aveia (Nutrim OB) e linhaca sobre as propriedades
fisicas e reoldgicas de bolos. Os autores observaram que a coesividade diminuiu e a
maciez aumentou gradualmente com o aumento da substituicdo, demonstrando que a
guantidade de farinha de bagaco de maca utilizado, que foi de 24%, também reduziu
coesividade e aumentou maciez, ou seja, a fibra advinda do bagaco de maca, assim
como da farinha de semente de mama-cadela, influenciou, positivamente, na maciez
do produto.

Neste trabalho, a coesividade ndo sofreu alteracdo com a adi¢do de farinha
de semente de mama-cadela, diferente da gomosidade que reduziu. Logo, a forca
para desintegrar o alimento é menor com a adicao de FSMC. Quanto a resiliéncia,
o tratamento 15% diferiu em relacdo aos demais, possuindo maior capacidade de
retomar a sua estrutura original. Tais dados sdo comprovados pelo cisalhamento que
sofreu redugdo significativa com a adicdo de FSMC, sendo assim, a incorporagao de
fibras pode auxiliar na maciez do produto final.

Nas imagens da Figura 1, € possivel notar que em B e C, nota-se certa porosidade,
provavelmente conferida pela farinha de semente de mama-cadela. Tal fato reforga e
idéia de maciez, obtido na analise de textura. Os granulos apresentaram estrutura
mais achatada e menos aglomerado, o que possivelmente esta ligado a capacidade
da FSMC de se ligar aos demais ingredientes.
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Figura 1: Microscopia eletrénica de varredura dos Paes de mel, controle (A), 15% de FSMC,
25% de FSMC respectivamente, (aumento de 400x).

41 CONCLUSAO

A partir das analises fisicas realizadas, € possivel inferir que a farinha de semente
de mama-cadela € viavel para substituir a farinha de trigo em até 25% para fabricacao
de paes de mel, pois ndo houve alteracao na cor, conferindo maior maciez em relacao
ao tratamento controle.
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