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Resumo

As frutas oriundas dos biomas Amaz6nia e Cerrado, como acai (Euterper oleracea) e a bacaba (Oenocarpus
bacaba), s&o apreciadas por seus sabores exoticos, potencial nutricional e funcional. A busca por alimentos saudaveis
e a descoberta de nutrientes de cunho funcionais existentes nos residuos fruticolas, fez com que aumentasse a
relevancia por subprodutos derivados das cascas e carogos ou sementes, levando para o crescimento da indUstria
alimenticia. Logo, o objetivo do estudo foi produzir farinha a partir do carogo de acai e da casca da bacaba, bem
como sua caracterizagdo fisica, quimica e tecnoldgica. O carogo de acai foi adquirido na cidade de Imperatriz (MA) e
a bacaba foi obtida na Aldeia Pedra Branca Terra Indigena Krahd no estado do Tocantins. Os residuos foram secos
em estufa com circulagéo de ar, na temperatura de 50°C. As farinhas oriundas do caro¢o de acai e da casca da bacaba
apresentaram valores consideraveis de nutrientes, sendo uma boa fonte de proteinas, lipidios e carboidratos, além de
apresentar baixa umidade e pH &cido contribuindo como barreira contra o crescimento de microrganismos. Os
valores de cinza obtidos em ambas as farinhas estdo de acordo com a legislacdo brasileira. A farinha do caroco de
acai e da casca da bacaba apresentaram baixa luminosidade e os valores de chroma (C*) e angulo de hue (h*)
indicaram uma coloracdo avermelhada para todas as farinhas. Os resultados das analises tecnoldgicas, como indice
de absorcéo e de solubilidade, mostram potencial para elaboragdo de novos alimentos.

Palavras-chave: Amaz6nia; Cerrado; Residuos agroindustriais; Tecnologia de alimentos.

Abstract

Those from the Amazon and Cerrado biomes, such acai (Euterper fruit oleracea) and bacaba (Oenocarpus bacaba), are
appreciated for their exotic flavors, nutritional and functional potential. The search for healthy foods and the
discovery of functional nutrients existing in fruit residues, has increased the relevance of by-products derived from
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peels and seeds or seeds, leading to the growth of the food industry. Therefore, the objective of the study was to
produce flour from the agai core and the peel bacaba, as well its physical, chemical and technological characterization.
The acai seed was purchased in the city of Imperatriz (MA) and the bacaba was obtained in the village of Pedra
Branca Terra Indigena Kraho in the state of Tocantins. The residues were dried in an oven with air circulation, at a
temperature of 50°C. Flours from acai stone and bacaba peel presented considerable values of nutrients, being a good
source of proteins, lipids and carbohydrates, besides presenting low humidity and acidic pH contributing as a barrier
against the growth of microorganisms. The gray values obtained in both flours are in accordance with Brazilian
legislation. The flour from the acai core and the bacaba peel showed low luminosity and the chroma (C *) and hue
angle (h *) values indicated a reddish color for all flours. The results of technological analysis, such as absorption and
solubility index, show potential for the elaboration of new foods.

Keywords: Amazon; Cerrado; Agro-industrial waste; Food technology.

Resumen

Las frutas de los biomas del Amazonas y Cerrado, como el agai (Euterper oleracea) y la bacaba (Oenocarpus
bacaba), son apreciadas por sus sabores exéticos, su potencial nutricional y funcional. La busqueda de alimentos
saludables y el descubrimiento de nutrientes funcionales existentes en los residuos de frutas, ha incrementado la
relevancia de los subproductos derivados de las cascaras y semillas o semillas, lo que ha llevado al crecimiento de la
industria alimentaria. Por tanto, el objetivo del estudio fue producir harina a partir del nlcleo de agai y la céscara de
bacaba, asi como su caracterizacion fisica, quimica y tecnoldgica. La semilla de acai se compré en la ciudad de
Imperatriz (MA) y la bacaba se obtuvo en el pueblo de Pedra Branca Terra Indigena Krah6 en el estado de Tocantins.
Los residuos se secaron en estufa con circulacion de aire, a una temperatura de 50°C. Los valores de gris obtenidos en
ambas harinas estdn de acuerdo con la legislacion brasilefia. La harina de la semilla de acai y la c&scara de bacaba
mostraron baja luminosidad y los valores de croma (C *) y angulo de matiz (h *) indicaron un color rojizo para todas
las harinas. Los resultados del anlisis tecnolégico, como el indice de absorcion y solubilidad, muestran potencial para
la elaboracién de nuevos alimentos.

Palabras clave: Amazonia; Cerrado; Residuos agroindustriales; Tecnologia alimentaria.

1. Introducéo

De acordo com a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005a), as farinhas sdo produtos obtidos de
partes comestiveis de espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou varios
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producao de alimentos.

O aumento na demanda por ingredientes que desempenham um papel importante no organismo, além de promover
a reducdo de volume de residuos sélidos, proporcionando seu reaproveitamento, cresce cada vez mais no meio das
industrias alimenticias (Paramo-Calderon et al, 2019 ). Neste sentido, as farinhas vegetais sdo consideradas um dos veiculos
mais apropriados no ramo alimenticio devido ao seu baixo custo, além de conter maltiplos nutrientes. As mesmas podem ser
usadas como alternativas na substituicdo da farinha de trigo, para compor farinhas mistas na fabricacdo de produtos de
panificagdo, como biscoitos e paes, e massas alimenticias, além de reduzir os impactos ambientais e proporcionar 0s
beneficios para a salde humana (Saubade, et al, 2017; Silveira et al, 2016).

O acai e a bacaba sdo frutas exoéticas encontradas nos biomas Amazdnia e Cerrado, importantes para populacéo
regional por serem fontes de vitaminas, minerais, fibras e possuirem alta atividade antioxidante. Estes nutrientes estdo
presentes ndo apenas nas polpas, mas em outras partes envolvidas do fruto que séo frequentemente descartadas (Schiassi et
al, 2018; Sampaio et al, 2020).

O carogo do agai compde a maior parte do fruto correspondendo a 85% do peso total, e 0 mesmo é comumente
descartado de forma indevida, porém poderia ser reaproveitado para elaboragdo de alimentos, pois se mostra uma alternativa
barata para a retirada de fibras, proteinas, minerais e polifenois (Wycoff et al, 2015; Rodriguez et al, 2006). Ja a casca da
bacaba, além de apresentar substancias bioativas, alto teor de lipideos, antioxidante naturais, ainda exibe uma coloragao que
indica a presenca de antocianinas pertencente ao grupo flavondides (Abadio Finco, et al, 2012). Essas partes residuais

organicas podem ser reaproveitadas e colaborar na preservacdo do equilibrio ambiental.
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A busca por alimentos saudaveis e a descoberta de nutrientes de cunho funcionais existentes nos residuos
fruticolas, fez com que aumentasse a relevancia por subprodutos derivados das cascas e carogos ou sementes, levando para
o crescimento da indUstria alimenticia (Durante et al, 2017; Gerhardt, et al, 2012).

Para aplicacdo das farinhas de subprodutos, as mesmas precisam ser analisadas quanto o seu desempenho como
ingredientes funcionais, comportamento tecnoldgico em determinados sistemas alimentares durante o processo da
elaboracdo do produto e averiguar sua qualidade final, antes da sua aplicacdo (Guimaraes et al, 2012; Tavares et al, 2012).
Diante disso, 0 objetivo do trabalho foi elaborar farinhas a partir do caroco de acai e da casca da bacaba e caracteriza-las

quanto as analises fisico-quimicas e tecnoldgicas.

2. Metodologia
2.1 Tipo de estudo

Trata-se de uma pesquisa explicativa e experimental, com parte conduzida no espagco campestre onde os frutos foram
colhidos e nos laboratérios de tecnologia de alimentos, andlises de alimentos (LANA) e de frutas e hortalicas (LAFRUTEC),

da universidade federal do Tocantins, campus palmas, sendo de natureza quantitativa de acordo com pereira et al. (2018).

2.2 Matéria-prima

Os carogos de acai foram adquiridos na cidade de Imperatriz (MA) em 16 de agosto de 2019, e em seguida
transportados para Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins, campus Palmas (TO). Ja
os frutos da bacaba foram adquiridos na Aldeia Pedra Branca Terra Indigena Krahd lItacaja — TO. No momento da colheita,
as bacabas foram retiradas por cacho, e em seguida, armazenadas em saco plastico. A preparag¢do do experimento ocorreu
dentro de um periodo de 24 horas ap6s a retirada dos frutos.

Os carocos de acai e as bacabas passaram por um processo de sele¢do inicial, apos a sele¢cdo os mesmos foram
colocados numa solucdo de hipoclorito de s6dio a 200 por 15 minutos e, em seguida foram lavados em agua corrente para
retirar 0 excesso de cloro, de acordo com a Resolucdo da Agéncia de Vigilancia Sanitaria— RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004).
Os carocos foram embalados em sacos de polipropileno e congelados a -18°C até o uso. Para obtengdo das cascas do fruto
da bacaba o despolpamento foi feito manualmente. As frutas foram submersas em agua ultra-pura a 80°C por 30 minutos

para remocdo manual das cascas, o material removido foi levado imediatamente para estufa.

2.3 Obtencdo e preparo das farinhas de caroco de agai e da casca da bacaba

Os carocos do acai e as cascas das bacabas foram acomodados em bandejas e levados para estufa de circulacéo
forcada de ar do modelo (SL -102) marca Ethik e secas a 50°C, até 15% de umidade, conforme a RDC 263/2005 (Brasil,
2005). Os carocgos foram secos no periodo de 28 horas e as cascas das bacabas por 45 horas.

Os carogos secos foram triturados, em porc¢des de 50g, utilizando um moinho de facas, tipo Willye (modelo STAR
FT- 50) por 45s, ap6s serem triturados foram passados em moinho de martelo (Vieira MCS 280 (05 cv)) nas peneiras de
furo de 0,7 mm e de 0,3 mm. As cascas, apos a secagem, foram trituradas usando um liquidificador (Mondial Turbo, L-
1200 BI) por cerca de 30s. Posteriormente, as cascas trituradas foram peneiradas e, em seguida foram submetidas a moagem
em moinho de martelo (Vieira MCS 280 (05 cv)) com a peneira do furo 0.3 mm. Os produtos do residuo retirado das

peneiras foram classificados como farinhas (Figura 1).
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Figura 1: Farinha (1) do caroco de acai e Farinha (2) da casca da bacaba.

1) 2)

Fonte: Autores.

A farinha do caroco de agai (FCA) foi acondicionada em sacos plasticos de média densidade (PEMD), de 1 kg,
seladas a quente em seladora comercial e armazenada, respectivamente, a temperatura ambiente. Para a farinha do residuo
da bacaba (FCB) foi fracionada em por¢des de 100g e acondicionada em saco Stand Up Pouch Metalizado, selado a quente
em seladora comercial e armazenado dentro do dessecador. Em razdo de sua alta quantidade de lipideos, a farinha da casca

de bacaba foi armazenada de forma a impossibilitar a rancidez oxidativa.

2.4 Caracterizacao fisico-quimicas, composi¢do proximal e cor das farinhas FCA e FCB
As anélises fisico-quimicas, composi¢do proximal e os pardmetros colorimétricos foram realizados em triplicatas

com trés repeticOes.

2.4.1 pH, acidez total titulavel e sélidos solGveis (°Brix)

Para a determinagdo do pH as farinhas FCA e FCB foram dispersas em agua destilada, com auxilio de um
potenciémetro digital da marca DigimedR modelo DM-22. A acidez titulavel (TA, g acido citrico 100 g-1) foi determinada
por titulacdo, utilizando 0,1N, ambos parametros foram recomendados de acordo com (AOAC, 2012). J4 para determinacao
do °Brix as amostras foram diluidas com agua destilada e filtradacom auxilio de papel de filtro qualitativo em erlenmeyers
de 125 mL a leitura do °Brix foi executada no medidor de concentracdo - DMA 35 modelos A- 8054 Graz em base Umida de
acordo com (AOAC, 2012).

2.4.2 Composigdo proximal

As FCA e FCB foram caracterizadas quanto os teores de umidade utilizando o método gravimétrico, através da
perda de peso da amostra submetida a aquecimento em estufa a 50°C, até a obtencdo de peso constante do produto
dessecado de acordo Association of Official Analytical Chemists International (AOAC, 2005). As demais andlises de
proteina, cinzas e lipidios também foram determinadas de acordo com a AOAC (2012). A quantificacdo da fibra bruta foi
realizada pelo método gravimétrico com digestdo acida da amostra com &cido sulfurico (H2SO4), de acordo com a AOAC
(2000). Os valores de fracdo disponiveis foram quantificados por diferencas. O valor energético total (VET) foi estimado
em kcal/100g com os fatores de conversao Atwater e Woods (1906), 4kcal/g para carboidratos, 4 kcal/g para proteinas e 9

kcal/g para lipidios segundo Brasil (2003).

2.4.3 Anélise de cor

A cor da farinha FCA e FCB foi determinada em leitura direta usando colorimetro (Konica Minolta Sensing,
modelo CR400). A regido analisada foi a parte superior. Com determinagdo no modo CIEL* a* e b*. Foram também
analisados em leitura direta croma C*, refere-se saturagdo ou intensidade da cor e angulo Hue (H*), que define a tonalidade

cromatica. (Araujo et al, 2015).
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2.5 Propriedades tecnoldgicas das farinhas
2.5.1 Indice de absorcéo de agua e dleo e solubilidade em &gua

O indice de absor¢do em agua (IAA), 6leo (IAO) e a solubilidade em agua (ISA), das farinhas do carogo de acai e
da casca da bacaba foram determinadas segundo Okezie & Bello (1988) com adapta¢Ges. Uma suspensdo com 12,5 mL de
agua e 0,259 de farinhas foram preparadas em tubos de centrifugas com tampa, e submetidas a agitacdo por 1 minuto. Em
seguida as amostras foram centrifugadas a 2650rpm por 10 minutos em centrifuga microprocessada da marca QUIMIS.

Para determinacdo do ISA, verteu-se cuidadosamente o liquido sobrenadante em placa de aluminio previamente
tarada e, em seguida, foi levada para estufa com circulagdo de ar MD SL-02, a 105°C, durante 6 horas, até peso constante.
Apo6s o periodo, a amostra foi resfriada em dessecador e pesado em balanca analitica digital. O ISA foi calculado pela
relagdo entre a massa evaporada (residuo seco do sobrenadante) e o peso da amostra.

Para a determinagdo do indice de absor¢do de 6leo (IAO) a agua foi substituida pelo 6leo de soja. Apos a
centrifugacgdo, o liquido sobrenadante de cada amostra foi descartado, deixando-se os tubos ligeiramente invertidos durante 1
min. O 1AO foi obtido pela relagdo entre a massa do residuo centrifugado pela amostra da farinha. Os resultados sdo expressos

em g de gel (g de matéria seca) " e porcentagem, respectivamente.

2.6 Andlise estatistica

Os dados coletados foram tabulados em média e desvio-padrdo em planilhas desenvolvidas com o programa Microsoft
Excel®, versdo 365, sendo em seguida, as médias comparadas por Andlise de Variancia (ANOVA) seguida da de teste Holm-
Sidak, sendo aplicado um nivel de significancia de p < 0,05, com o auxilio do programa GRAPHPAD PRISM 7,0, de 2016
XLStat (Addinsoft, Paris, Franca).

3. Resultados e Discusséo
3.1 Determinagéo da composicao fisico-quimicas e proximal

Os resultados descritos na Tabela 1, indicam as analises fisico-quimicas e proximal realizadas nas farinhas do caroco
de acai (FCA) e da casca da bacaba (FCB).

Pode-se observar que os valores obtidos de pH nas duas farinhas, FCA e FCB, ndo apresentaram diferenca
significativa. Esses produtos sdo classificados como produtos &cidos (Baruffaldi & Oliveira, 1998) e segundo Selani et al.
(2014), baixos valores de pH diminuem o crescimento de microrganismos, o risco de reagdes enzimaticas e ndo enzimaticas,
podendo favorecer conservagdo das farinhas.

O teor de solidos sollveis totais para farinha do caroco de acai foi de 1,4 e para a farinha da casca da bacaba de 1,2,
ndo apresentando diferenca estatistica. Observa-se que séo valores baixos, indicando de baixos teores de aglcar. Araljo et a,
(2017) relatou que a qualidade de um produto esta relacionada este parametro, visto que produtos com uma alta concentragdo
provoca a menor adicdo de agucar para obtencdo do produto final. Segundo Chaves et al, (2004) o °Brix é usado na

agroindustria para assegurar o controle da qualidade do produto final.
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Tabela 1. Composicdo fisico-quimica e proximal da farinha do carogo de acai (FCA) e da farinha de casca da bacaba (FCB).

Parametros “Média + DP
FCA FCB
pH 5,278+ 0,02 4,532+0,13
Sélidos Solaveis (Brix°) 1,402+ 0,00 1,202+ 0,00
Acidez titulavel total (%) 0,432 +0,01 1,192+ 0,02
Umidade (%) 8,912+ 0,20 5,21° + 0,26
Lipidios (g 100g™) 1,57° 0,18 22,192+ 0,79
Proteinas (g 100g™%) 6,65 +0,06 10,132+ 0,12
Cinzas (g 100g™) 1,312+ 0,01 1,472+ 0,00
Fracéo Glicidica (g 100g™?) 34,55+ 0,43 48,98+ 0,54
Valor energético total (kcal) 178,95 + 0,15 432,72°+ 0,78

* Médias com letras minusculas diferentes entre as colunas diferem estatisticamente, pelo teste Holm-Sidak de (p < 0,05). Fonte:
Autores.

Quanto maior a acidez, menor serd a qualidade da farinha. De acordo com os resultados encontrados, as farinhas do
caroco de agai e da casca da bacaba ndo apresentaram diferenca estatistica. Ambas as farinhas estdo dentro do padréo
estabelecido pela ANVISA (1996) que apresenta valores méximo 2% para acidez.

Para determinacdo de umidade os resultados encontrados neste trabalho foram de 8,91% para FCA e 5,21 % para
FCB, indicando diferenca significativa. No entanto, ambas farinhas estdo dentro dos padrfes estabelecidos pela RDC n° 263 de
22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005) que preconiza no maximo 15% de teor de agua para as farinhas obtidas de frutos e
sementes. Ainda que a aw da farinha assegure sua estabilidade microbioldgica (aw < 0,60) é necessario que o produto esteja
armazenado em condigdes que desfavoregcam o ganho de umidade, em consequéncia o aumento da aw (Pires et al, 2017).

O teor de lipidio para a farinha do carogo de acai apresentou um valor muito baixo (1,57 g100g) comparado ao valor
da farinha da casca da bacaba (22,19 g100g?), diferindo estatisticamente entre si (p < 0,05). A farinha da casca apresentou um
elevado teor de lipidio resultado similar ao encontrado por Seixas et al. (2016) de 21,02 g/100g indicando ser um alimento rico
em lipidios. Corréa et al. (2019) avaliou a casca da bacaba e encontrou um valor de 29,13g/100g um valor superior ao
encontrando, o que pode ser justificado pelo local de produgdo, do solo e do estado de maturacdo do fruto. Vale ressaltar que a
quantidade de lipidios encontrada na farinha da casca da bacaba é preocupante, pois altos valores podem oxidar o alimento
com facilidade e rapidez. Em contrapartida, a determinagdo de lipidios em farinhas obtidas de residuos utilizados como
ingrediente em formulagdes alimenticias torna-se interessante, visto que contribui na qualidade do alimento, mediante aos
atributos textura, sabor e valor calérico. Neste sentindo, o fariniceo obtido do carogo de agai possui um baixo teor de lipideos,
o0 que dificultar as reagdes de rancidez (Fennema et al, 2010).

Com relagéo ao teor de proteinas a farinha do carogo de acai apresentou 6,65 g100g!, valores inferiores em relagdo a
farinha da casca da bacaba, 10,13 g100g™ e diferentes estatisticamente. Conforme Brasil (2012) para uma farinha de vérios
tipos ser considerada rica em proteina precisa ter no minimo 6g/100g. As farinhas desenvolvidas neste trabalho podem ser
consideradas fontes proteicas e de suma importancia ao consumo para manutencéo fisioldgica do nosso organismo (Cozzolino
& Cominetti, 2013).

Para os teores de cinzas, ambas as farinhas, FCA e FCB, ndo diferem estatisticamente entre si. Os valores encontrados
estdo de acordo com a legislagdo (Brasil, 2005), que determina um limite maximo de 2% de base seca para farinhas. A
presenca destes minerais nas farinhas indica potencial nutricional, contribuindo para producdo de produtos de panificagdo
(Silva et al, 2015).
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Os resultados dos valores energético total foram de 178,95 g100g™ para FCA e 432,72 g100g™* para FCB, indicando
diferenca estatistica significativa. De acordo com a Anvisa (1998), para que um produto alimenticio seja considerado como
fonte de energia, ele deve conter 40 kcal por 100g solido, quando os valores encontrados sdo inferiores a 20 kcal por 100
gramas o0 alimento é visto como valor baixo caldrico. As farinhas estudadas no presente trabalho foram classificadas como um

produto de alto valor calérico.

3.2 Andlise de cor das farinhas
A coloragdo das farinhas do carogo do agai e da casca da bacaba e foi avaliada com base nas varidveis luminosidade
(L*), coordenadas a* e b*, cromaticidade (chroma) e &ngulo Hue (h*), e os resultados das anélises de colorimetria estdo

expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Andlise de colorimetria da farinha do caroco do acai (FCA) e farinha da casca da bacaba (FCB).

Andlise colorimetria

Amostras ("Média + DP)
L* a* b* H* Cc*
FCA 36,922 + 0,69 2,85°+0,10 12,672+ 0,18 65,70 £ 0,38 22,282 £ 0,60
FCB 19,65° +0,48 5,082 £0,12 7,87°+0,01 58,86° +0,57 12,77°+ 0,38

* Médias com letras minusculas diferentes entre as colunas diferem estatisticamente, pelo teste Holm-Sidak de (p < 0,05).
Fonte: Autores.

O resultado encontrado para a luminosidade indicou que a FCB se mostrou mais escura do que a FCA. Para a casca da
bacaba estudada por Corréa et al. (2019) no valor L* foi de 19,03 sendo similar com os dados obtidos do presente estudo,
afirmando ser uma cor escura. A coordenada a* para as farinhas apresentaram diferenca estatistica, enquanto que o pardmetro
b* apresentou maiores valores para a FCA.

Na cromaticidade foi encontrado para FCA e FCB os respectivos valores, 22,28 e 12,77, e de acordo com Lawless &
Heymann (1998) quanto mais altos os valores de *C, mais viva é a cor observada, o que indica no presente estudo que FCA
possui uma cor mais viva quando comparada a FCB. Os valores de h* indicaram que a FCA é mais avermelhada que a FCB,

gue se mostrou mais acinzentado.

3.3 Propriedades tecnolégicas das farinhas

As propriedades tecnoldgicas das farinhas do carogo de acai e da casca da bacaba foi realizada pelo Indice de
Absorcdo de Agua (IAA), Solubilidade em agua (ISA) e Absorcdo de Oleo (IAO). O conhecimento dessas caracteristicas
torna-se essencial pois permite a insercdo destas farinhas na industria de alimentos e, por decorréncia, na dieta humana. Os

resultados das propriedades tecnolégicas das farinhas avaliadas estdo apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3. Propriedades tecnoldgicas das farinhas do caroco de agai e da casca da bacaba.

Parametro Avaliado

Amostras (*Média = DP)
1AA(g/1009) ISA(%) 1AO(g/100g)
FCA 6,53%+ 0,63 2,108+ 0,09 12,832+ 0,17
FCB 6,52% + 0,50 3,292+ 0,05 8,48+ 0,31

* Médias com letras minusculas diferentes entre as colunas diferem estatisticamente, pelo teste Holm-Sidak de (p < 0,05).
Fonte: Autores.

Os valores IAA encontrados para as farinhas FCB e FCA foram iguais estatisticamente, sendo respectivamente 6,529
e 6,53g. Esses indices sdo explicados devido a quantidade de fibras que permite capacidade de absorver dgua. O 1AA é um
pardmetro benéfico para os produtos de panificacdo, pois ajuda na incorporacdo de 4gua & massa e aumenta o rendimento do
produto final (Sogi et. al, 2013). Diante deste contexto os resultados de IAA encontrados sdo de grande relevancia.

Para o ISA as farinhas FCA e FCB ndo deferindo estatisticamente entre si. De acordo com Ferreira et al. (2015) a
solubilidade é uma determinante que retrata a deterioracdo do granulo de amido. Sampaio (2016), descreve que a solubilidade
serve para aperfeigoar os efeitos do calor nas proteinas durante o processo e quanto maior for o valor de solubilidade para uma
proteina, melhor seré a sua aplicagdo na industria alimenticia. Os valores de ISA encontrados neste trabalho indicam que as
farinhas ndo devem ser empregadas na elaboracéo de produtos expandidos.

O indice de absorcao de 6leo (IAO) das farinhas do carogo de agai e da casca da bacaba, diferiu entre si. Para Padilha
et al. (1996), IAO é dado principalmente a combinagdo de gorduras que estdo vinculadas as proteinas presentes, visto que, é
nessa estrutura que o 6leo permanece retido. Além do mais, essa propriedade verifica sabor e ajuda a melhorar a eficiéncia do
produto (Rodriguez-Ambriz et al, 2005). Neste contexto, a farinha da casca da bacaba por apresentar um valor de 10,13 g100g-

! de proteina mostrou uma capacidade melhor de absorgéo em relagéo a farinha do caroco de agai.

4. Concluséo

As farinhas de caroco de acai e de casca de bacaba apresentaram valores consideraveis de nutrientes, uma boa

coloracdo e indicaram viabilidade para elaboracéo de produtos de panificacao.
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