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A polpa do buriti € uma fonte de precursores de vitamina A,
especialmente o B-caroteno. A linhaga marrom possui propriedades
funcionais importantes, especialmente devido a presencga de fibras
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1 INTRODUGAO

Sabe-se que os alimentos desempenham papéis fundamentais para a nutrigdo do
organismo humano. Existem aqueles que, além do valor nutritivo, conseguem auxiliar na prevengao
el/ou tratamento de patologias, estes sdo denominados alimentos funcionais.

Segundo Roberfroid (2002), um alimento pode ser considerado como funcional quando é
comprovada sua eficacia em uma ou mais fungdées no organismo, além disso, deve possuir efeitos
nutricionais, assim, necessita atuar tanto na promoc¢ao da saude como na redugédo do risco de
alguma doenca.

O fruto buriti (Mauritia flexuosa L.) é rico em betacaroteno, precursor da vitamina A,
importante composto responsavel pela manutengao da visao, a partir dos niveis de retinol presentes
no organismo humano. O elevado teor de betacaroteno presente na polpa de buriti, aliado a sua
atividade pré-vitaminica A, permite incentivos de sua utilizagdo como medida de prevencgao de
hipovitaminoses, além disso, esse fruto possui acdo antioxidante (prevencdo de cancer) e atua
como protegao solar, bloqueando os raios UV devido a presenca dos tocoferéis (MANHAES, 2007).

A linhaga, por sua vez, veicula componentes nutricionais importantes para o organismo
humano, como as fibras e 6mega 3, tais atributos devem ser incrementados na alimentagéo
(CARRARA, et al., 2009). De acordo com Figueirola et al. (2008), a linhaga possui efeitos benéficos
na prevengao das doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), além disso, enfatiza-se a presenca
de proteinas, lignanas, acidos fendlicos, flavondides, vitaminas e minerais em sua composigao.

Muitos dos alimentos de consumo regional, convencionais ou n&o, sdo importantes sob o
ponto de vista nutricional. A divulgacao dessas qualidades pode propiciar um aumento na utilizagéo
tecnoldgica destes alimentos e o enriquecimento das dietas habituais de outras regides do pais
(KOPPER, et. al, 2010).

Dentre as aplicagdes tecnologicas destes alimentos, podemos citar os produtos de
panificacao.

Os biscoitos tém sido um dos principais alvos da industria de alimentos, que busca
desenvolver produtos que venham a atender as necessidades dos consumidores, inclusive
de publicos especificos, que buscam alimentos mais saudaveis e com algum apelo funcional
(VIDAL, 2016).

Devido a importancia nutricional e funcional do buriti e da farinha de linhaga marrom, e
considerando as caréncias e patologias associadas a ma alimentagéo enfrentada pela sociedade, bem
como a necessidade de melhorar nutricionalmente e diversificar produtos de panificagéo, objetivou-
se com esta pesquisa a elaboragdo de biscoitos acrescidos com polpa de buriti enriquecidos com
farinha de linhaga marrom e avaliar sua composi¢ao centensimal e a quantificacdo de B-caroteno e
sua conversao a vitamina A.

2 MATERIAL E METODOS

MATERIA-PRIMA

A aquisicao das polpas de buriti foi realizada no comércio local da cidade de Codé-MA. As
polpas eram comercializadas em embalagens plasticas de 500 gramas, em temperatura ambiente.
Ja a farinha de linhaga marrom foi adquirida de marca comercial em embalagem de 500 gramas, a
qual foi armazenada em temperatura ambiente e ao abrigo da luz. As polpas foram transportadas em
recipiente isolante térmico, em seguida foram encaminhadas ao Laboratério de Frutas e Hortalicas
do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo - IFMA Campus Codo e
armazenadas no freezer em ponto de congelamento.
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Os demais ingredientes (agucar, farinha de trigo, fermento quimico, leite e margarina)
foram obtidos no setor de panificagao da referida Instituigao.

ELABORACAO

As formulagdes de biscoitos foram processadas no Laboratério de Panificagao do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao - IFMA Campus Codé.
Os biscoitos foram elaborados seguindo a formulagéo da Tabela 1.

TABELA 1 - FORMULAGAO DOS BISCOITOS ENRIQUECIDOS COM POLPA DE BURITI E
FARINHA DE LINHACA MARROM.

Ingredientes Padrao
Acucar 150
Farinha de trigo 300
Farinha de linhaga marrom 30
Fermento quimico 15
Leite 120
Margarina 100
Polpa de buriti 90

A formulagéo foi elaborada em triplicata, conforme o fluxograma de producao da panqueca
suplementada com ingredientes fontes de fibra (Figura 1).

FIGURA 01 — FLUXOGRAMA DE ELABORAGAO DOS BISCOITOS
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O processamento dos biscoitos foi iniciado com a mistura manual dos ingredientes secos
(agucar, farinha de trigo, farinha de linhaca e fermento quimico), em seguida foram adicionados os
ingredientes umidos (leite, margarina e polpa de buriti). Realizou-se a mistura até a obtencao de
uma massa homogénea caracteristica.

Com auxilio de um rolo plastico, as massas resultantes das misturas foram abertas
e cortadas a fim de moldar os biscoitos, para isso foi utilizado cortador de massas em formato
arredondado. As férmas de assamento foram untadas com pequena quantidade de margarina e
farinha de trigo e sobrepuseram-se os produtos elaborados.

O aquecimento foi realizado em forno industrial com temperatura de 200°C por
aproximadamente 40 minutos. Decorrido o tempo, as formulagbes foram retiradas do forno e
resfriadas em temperatura ambiente, em seguida, foram embaladas em embalagens plasticas e
devidamente identificadas.

A analise de composicdo centesimal foi realizada na Universidade Federal do Maranhao
(UFMA), onde foram quantificados os teores de carboidratos, cinzas, lipidios totais, umidade
e proteinas, seguindo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Em todas as
determinagdes foram realizadas triplicatas.

CINZAS

Foram pesados 5 gramas da amostra em uma capsula de porcelana, em seguida aqueceu-
se o conjunto em mufla a temperatura de 550°C. As cinzas devem ficar brancas ou ligeiramente
acinzentadas. Logo apos, resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se. As
operagdes de aquecimento e resfriamento foram repetidas até peso constante. O quantitativo de
cinzas foi obtido através da equacéo:

N( numero de gramas de cinzas)

% cinzas = 100 x -
P(ndmero de gramas da amostra)

UMIDADE

Foram pesados 5 gramas da amostra em capsula de porcelana, em balanga analitica
previamente tarada. Em seguida, aqueceu-se o conjunto durante 3 horas. Resfriou-se em dessecador
até a temperatura ambiente e pesou-se. A operagado de aquecimento e resfriamento foi repetida até
peso constante. O quantitativo de umidade foi determinado pela equagéo:

N(numero de gramas de umidade (perda de massa em gramas
% umidade = 100 x ( g (p ar )

P(numero de gramas da amostra)

LIPIDIOS

Foram pesados 5 gramas da amostra em cartuchos, em seguida foram transferidos para o
aparelho extrator tipo Soxhlet. Acoplou-se o extrator ao baldo de fundo chato previamente tarado a
105°C. Em seguida, foi adicionado éter em quantidade suficiente para a amostra. Adaptou-se a um
refrigerador de bolas.

O conjunto foi mantido sob aquecimento em chapa elétrica a extragao continua por 8 horas.
Retirou-se o cartucho e despejou-se o éter, logo apds transferiu-se o baldo com o residuo extraido
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para uma estufa a 105°C, mantendo-o por cerca de uma hora. Resfriou-se em dessecador
até a temperatura ambiente. A determinagao de lipidios foi obtida pela equacao:

% lipideos — 100 x N( numero de grama de lipideos)

P(numero de gramas da amostra)

PROTEINAS

Foram pesados 1 grama da amostra em papel de seda, em seguida transferiu-se para o
balao de Kjeldahl (papel + amostra). Foram adicionados 25 mL de acido sulfurico a uma concentragéo
de 0,05 M e cerca de 6 gramas da mistura catalitica. Levou-se para aquecimento em chapa elétrica,
na capela, até a solugéo se tornar azul-esverdeada e livre de material n&o digerido (pontos pretos).

Foram adicionadas 10 gotas do indicador fenolftaleina, e encaminhou-se imediatamente o
baldo ao conjunto de destilagdo. Adicionou-se ao frasco que contém a amostra digerida, por meio de
um funil com torneira, uma solugéo de Hidroxido de Sédio a 30% até garantir um ligeiro excesso de
base. Aqueceu-se a ebulicao e destilou-se até obter cerca de 250 mL do destilado. Apds, foi titulado
0 excesso de acido sulfurico 0,05 M com solugao de Hidroxido de Sodio 0,1 M, usando vermelho de
metila. Para determinagéo do quantitativo de proteinas, utilizou-se a equacao:

vx0,14x f

% protemas = 2

Onde:

V = diferenca obtida entre o nimero de ml de acido sulfurico 0,05 M e o numero de ml de
Hidroxido de Sadio 0,1 M gastos na titulagao

P = nimero de gramas da amostra

f = fator de conversao (equivalente a 6,25).

CARBOIDRATOS

Os carboidratos foram calculados por diferenga a partir da equacéo:

% carboitdratos c100 —u+Cn + L + P

Onde:
U= umidade; Cn= cinzas; L= lipidios; P= proteinas

VALOR CALORICO

Utilizou-se a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Valor calorico =( protema x 4 )+( carboidratos x 4 )+( gordura x 9)
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FIBRAALIMENTAR TOTAL

Método enzimatico-gravimétrico. Pesou-se 1g da amostra seca e desengordurada,
acrescentou-se 50mL de tampao fosfato e 100uL de enzima a-amilase, em seguida colocou-se em
banho-maria com agitacao a 100°C durante 30 minutos. Adicionou-se 8mL de NaOH 0,275N regulando
o pH a 7,5, acresceu-se 100uL de protease, novamente em banho-maria a 60°C por 30 minutos.

Resfriou-se e foi acrescentado 8mL de Acido Cloridrico 0,325N, regulando pH a 4,3. Logo
apos, adicionou-se 100uL de amiloglicosidase, novamente encaminhou-se ao banho-maria em
agitacdo por 60°C durante 30 minutos. Em seguida, colocou-se 280mL de etanol 95%, deixou-se
em repouso por uma hora para precipitacdo da fragcao da fibra soltvel.

Filtrou-se a solugéo alcdolica, conectando-se ao sistema de vacuo com Kitassato, logo
apos, lavou-se o Béquer com trés porgdes de 20mL de alcool étilico 95%, e em seguida com 20mL
de acetona, depois enviou-se os cadinhos para estufa a 105°C por 12 horas.

Determinou-se o teor de proteinas, pelo método micro-Kjeldahl, e cinzas por incineragcéo
em mufla a 525°C por 5 horas. Resfriou-se e pesou-se em balanga analitica.

. . 100
Fibra Alimentar Total (%):(RT — P—-C — BT) . —RT
RT: Residuo Total

P: Proteina

C: Cinzas

BT: Residuo do branco

M: Massa da amostra

DETERMINAGAO B-CAROTENO

Para quantificagdo de B-caroteno presente, pesou-se com precisao cerca de 70 mg de
amostra e transferiu-se para um baldo volumétrico de 500 mL, em seguida dispersou-se totalmente
e completou-se o volume com agua destilada. Retirou-se uma aliquota de 20 mL para um funil de
separagao, acrescentou-se 80 mL de acetona e agitou-se por 5 minutos. Adicionou-se 60 mL de
éter de petrdleo, seguido de agua, para auxiliar a transferéncia do pigmento para a fase de éter.
Apods a separagao das fases, descartou-se a fase inferior. Lavou-se 3 vezes com aproximadamente
150 mL de agua. Recolheu-se em frasco Erlenmeyer contendo sulfato de sdédio anidro para
retirar gotas de agua.

Transferiu-se a solugado para um baldo volumétrico de 100 mL e completou-se o volume
com éter de petréleo. Ajustou-se o zero do espectrofotdbmetro em unidades de absorbancia a 448 nm,
utilizando-se éter de petréleo como branco. Mediu-se a absorbancia da amostra em cubeta de 1 cm,
a 448 nm. Calculou-se a porcentagem de betacaroteno utilizando-se o fator de corregao igual a 2592.

Para a conversao deste composto a vitamina A, utilizou-se a metodologia proposta pelo
Instituto de Medicina (IOM, 2010), onde a vitamina A € medida pela unidade RAE (Equivalente
Atividade de Retinol) obtida a partir da equacéo:

1 EAR =12 pgde f — caroteno
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os parametros estdao em conformidade com os limites preconizados na legislagao
vigente. A adesdo do produto as delimitagbes estabelecidas pela legislagdo € uma importante
etapa, uma vez que sao constatadas e comprovadas a qualidade e seguridade do mesmo aos
consumidores. Isso pode ser verificado na tabela 2.

TABELA 2 - RESULTADOS OBTIDOS NA ANALISE CENTESIMAL DO BISCOITO

Parametros Resultados Legislagao
Carboidratos (%) 68,6 -
Cinzas (%) 1,37 Max 3,0
Lipidios (%) 13,2 -
Umidade (%) 9,48 Max 14,0
Proteinas (%) 7,33 -
Fibras 4.3 3
Valor calérico (Kcal/100g) 4226 -

'Legislagao vigente: Resolugdo — Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos — CPNNA n°® 12, de 1978. —
2RDC N° 54, de 12 de Novembro de 2012.

Em relagdo ao teor de umidade, na elaboracado do biscoito foi dispensado o processo
de secagem, devido a utilizagdo de polpa, favorecendo assim o valor aproximado ao limite legal.
Corroborando também com o achado Pinto et al. (2011), que obteve 7,61% em formulagdes de
biscoitos de farinha de residuos de caju. Ja resultados de umidade superior foram identificados no
estudo de Bick (2014), que estimaram 13,23% de umidade em formulag¢des de biscoitos acrescidas
de farinha de quinoa.

De acordo com Cecchi (2003), a determinagédo de umidade é uma das medidas mais
importantes utilizadas na analise de alimentos, pois esta relacionada com sua estabilidade, qualidade
e composic¢ao, podendo causar efeitos diretos na estocagem, embalagem e processamento.

Vieira et. al. (2015), ressalta que niveis altos de umidade em biscoitos podem favorecer as
reagdes enzimaticas de deterioracdo, bem como a multiplicagdo de micro-organismos deteriorantes
e patogénicos. Além disso, afeta a qualidade sensorial do produto final, tornando a textura
inconsistente e, consequentemente, desagradavel.

Contudo, a adi¢cao de residuos e/ou polpa de frutas em formulagdes de biscoitos, bem como
farinhas de graos diversos é uma atividade promissora, uma vez que agrega novos nutrientes e evita
desperdicios, contudo deve-se atentar para o quantitativo de umidade presente, pois certos alimentos
conseguem reter agua, e, por consequéncia, favorecem a proliferagdo de micro-organismos.

A quantificagdo de proteina corrobora com os achados de Silva, Silva e Chang, 2009, que
elaboraram biscoitos do tipo “cookie” em formulagdes contendo 10 a 25% de farinha de jatoba,
apresentando proteinas na faixa de 6,98 a 7,30 g por 100g do produto.

A quantificagdo de cinzas e proteinas em alimentos € algo relativo, pois depende
do fruto utilizado, dos ingredientes adicionados, bem como do processamento envolvido na
confecgao do produto.

A quantificagao de cinzas identificadas nesta pesquisa, 1,37%, foi a mesma encontrada por
Valencga, Santana e De Freitas (2008) em biscoitos elaborados com 5% de mesocarpo de bacuri.

Aquino et al. (2010), ao avaliar biscoitos acrescidos com farinha do residuo de acerola,
notificou valores de 1,88% para cinzas e 6,78% de proteinas, todavia a presente pesquisa reportou
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valores de proteinas superiores, isso se deve aos ingredientes adicionados, especialmente a farinha
de linhaca marrom que contém quantidades significativas deste nutriente. Moura et al. (2014)
encontrou cerca de 10,44% de proteinas em formulagbes de biscoitos enriquecidos com 5 % de
residuo de linhaga marrom.

Ao abordar o teor de lipidios, Macédo et al. (2014) reportou resultados de 36,54% em
relacdo ao quantitativo de lipidios presentes na composi¢cao de biscoitos tipo cookies acrescidos
com 10% de farinha de linhaga. Esses resultados sao superiores aos estabelecidos nesta pesquisa,
isso se aplica em virtude do teor reduzido de gorduras hidrogenadas adicionado, consideram-se
ainda, o quantitativo de lipidios presentes no buriti e na farinha de linhaca, ambos ricos em 6leos
vegetais insaturados e benéficos ao organismo humano.

O quantitativo de carboidratos se assemelha as formulagdes elaboradas por Da Silva et. al
(2015), que obtiveram 70,69% de carboidratos ao utilizarem 25% de farinha de semente de abdbora
na elaboragao de biscoitos.

Os valores caldricos foram semelhantes aos encontrados em biscoitos de farinha de
buriti enriquecido com aveia, com valor calérico de 487,82 kcal/100g, realizado por Dos Santos
et. al (2011).

Os biscoitos elaborados se enquadram como alimentos fonte de fibra, segundo a legislacéo
da ANVISA, que prevé que um alimento é considerado como fonte de fibra a partir da quantidade de
3g/100g solidos (BRASIL, 2012).

TABELA 3 - QUANTIFICAGAO DE VITAMINA A EM BISCOITOS ENRIQUECIDOS COM
POLPA DE BURITI E FARINHA DE LINHAGCA MARROM.

- caroteno (mg/100g) Vitamina A* (RAE/100g)
PARAMETRO

23,150 1929,16

*Conversao de 3-caroteno em vitamina A: 1 RAE 12 pg de B-caroteno (IOM, 2010).

A partir dos dados apresentados na tabela 03, percebe-se que a formulagédo de biscoitos
de buriti enriquecida com farinha de linhagca marrom atingiu valores significativos de -caroteno e,
consequentemente, de vitaminaA. Resultados semelhantes foramidentificados no estudo de Rocha et
al. (2011), que quantificou cerca de 18,0 gramas de carotendides ao desenvolver fécula de batata doce.

Segundo Rocha et al. (2011), apesar de alguns alimentos de origem animal como figado,
manteiga, queijo, leite integral, gema de ovo e peixe apresentarem vitamina A, o elevado custo
destes contribui para que alimentos vegetais sejam uma importante fonte deste nutriente na dieta
humana, uma vez que oferecem precos mais acessiveis.

Sousa et al. (2010), ao avaliar farinha de raspas de buriti, identificou cerca de 7,70 mg/100g
de carotendides totais, valor inferior ao relatado neste estudo. Esse quantitativo representativo
de B-caroteno identificado na presente pesquisa se deve, provavelmente, ao acréscimo de polpa
de buriti, considerando-se que a mesma néo foi submetida a nenhum processo de aquecimento,
resultando assim em perdas menores dos precursores de vitamina A.

Simodes (2010), ao estimar a quantidade de B-caroteno no mesocarpo e 6leo do fruto
tucuma, reportou valores de 11,6 mg/100g e 21,8mg/100g, respectivamente. Apds converséo para
vitamina A, a autora identificou valores de 1820,0 RAE/100g em amostras de 6leo de tucuma.

Os resultados da presente investigagcao apontam o buriti como uma importante fonte de proé-
vitamina A, uma vez que o mesocarpo desse fruto pode ser consumido in natura ou incrementado
em outros produtos.
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De acordo com Yuyama et al. (2008), o mesocarpo e 6leo podem ser considerados
excelentes fontes deste nutriente, capaz de contribuir na prevencao e tratamento de casos de
hipovitaminose A, comum em criangas, especialmente nas regides Norte e Nordeste do Brasil.

Alémdisso, aformulagéo do biscoito neste estudo consegue atingirem 100% as necessidades
diarias de vitamina A em todas as idades (IOM, 2010), considerando as duas referéncias abordadas.
Destacando as lactantes, que necessitam de 900ug de vitamina A diariamente (de acordo com
dados do IOM), a formulagao de biscoito desenvolvida no presente estudo, contendo 30% de polpa
de buriti, pode atingir o padrdo estipulado com a ingestao de aproximadamente 47,0 gramas do
produto, equivalente a cerca de 5 unidades.

Zhang et al. (2010) constatou que biscoitos fortificados com pelo menos 30% da IDR
(Ingestao Diaria Recomendavel) de vitamina A diminuiram a DVA (Deficiéncia de Vitamina A) em pré-
escolares, quando consumidos por nove meses, alcangando os mesmos efeitos que a administragao
dos suplementos vitaminicos com doses macicas de vitamina A. O consumo desses biscoitos pode
nao so evitar a DVA como também melhorar os escores relacionados a estatura/peso/idade das
criangas, o que é reconhecidamente uma das fungbes primordiais desta vitamina no organismo.

Os resultados obtidos neste estudo, em relagéo ao teor de vitamina A, foram superiores
aos descritos pela Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (FRANCO, 1999) e pelo Nucleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentacdo (NEPA, 2006), que descrevem, respectivamente, 10ug/100g
RAE e 11ug/100g RAE para biscoitos doces. De acordo com Rodrigues-Amaya (2008), esse
resultado é justificado, uma vez que o buriti € o produto alimentar detentor da maior concentragéo
conhecida de betacaroteno dentro da vasta gama de alimentos brasileiros ja analisados.

4 CONCLUSAO

A avaliagdo de composigdo centesimal dos biscoitos demonstrou que os parametros
de umidade e cinzas e fibras estavam em conformidade com a legislacao vigente. Dessa forma,
destaca-se que a adesao do produto as normas e padroes estipulados legalmente € um importante
passo a ser tragado, pois se consegue assegurar a qualidade e seguridade do produto a ser ofertado
aos consumidores.

A adicdo de polpa de buriti e farinha de linhaga marrom apresenta potencial para
suplementacdo de produtos de panificagdo. Além dos beneficios tecnolégicos, o uso destes
ingredientes alimentares se traduz em beneficios & saude. Os biscoitos revelam-se como
alimento fonte de fibra alimentar e vitamina A, destacando sua capacidade de suprir em 100% das
necessidades nutricionais da referida vitamina.

ABSTRACT

CENTESIMAL COMPOSITION AND QUANTIFICATION B CAROTENE OF BURITI PULP-
RICH COOKIES (Mauritia flexuosa L.) AND BROWN FLAXSEED (Linum usitatissimum L)

The pulp of the Buiriti is a source of precursors of vitamin A, especially B-carotene. Brown
flaxseed has important functional properties, especially due to the presence of fibers and omega 3.
They both act on the body providing nutrients, as well as assisting on combating various pathologies.
This study aimed to evaluate the centesimal composition of added biscuits with 30% of buriti pulp
and enriched with 10% of brown flaxseed flour and quantification of $-carotene and its conversion
into vitamin A. Ash, proteins, carbohydrates, lipids, fibers, humidity and caloric value were analyzed.
Centesimal composition analysis shows that formulation contains 68.6% carbohydrate content,
1.37% ash, 13.2% lipid, humidity 9.48%, proteins with 7.33%, food fiber 4, 3g/100g and 422.6
kcal/100g caloric value, B-carotene 23.150 mg/100g , and 1929.16 EAR/100g (equivalent of retinol
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activity). The formulation meets all the standards of the legislation in relation to its composition. The
biscuits present themselves as a food source of food fiber and vitamin A, capable of supplying 100%
of the daily recommendations of this vitamin at all age ranges.

KEYWORDS: BURITI. BROWN FLAXSEED. COOKIES. VITAMIN A.
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