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Resumo

Sédo inimeros os residuos gerados pelas industrias de alimentos, o que leva a busca por alternativas de aproveitamento
e desenvolvimento de subprodutos. Os residuos de acai, por sua vez, conhecidos popularmente como ‘borra’, sdo
obtidos em grande quantidade, tendo em vista, 0 montante processado nas agroindistrias. O presente trabalho teve
como objetivo estudar as propriedades fisico-quimicas e tecnolégicas da farinha do residuo de agai (FRA), e avaliar
sua utilizacdo, como ingrediente, no processamento de quibe. Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas:
umidade, proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos, valor energético, fibras, pH e acidez titulavel. As propriedades
tecnoldgicas estudadas foram: solubilidade em &gua, indice de absor¢do em agua e indice de absorcdo em 6leo. Para
avaliacdo sensorial, trés formulacdes de quibe foram desenvolvidas, com diferentes concentra¢fes da FRA (05, 10 e
15%). A FRA apresentou altos teores de fibras e elevado valor energético, bem como propriedades tecnoldgicas
satisfatdrias para utiliza-la, como ingrediente, em formulag6es de produtos carneos. As formulagdes de quibe com 05
e 10% de FRA foram as preferidas pelos consumidores, tornando seu acréscimo uma alternativa viavel para as
industrias de alimentos.

Palavras-chave: Subproduto; Aproveitamento; Quibe.

Abstract

There are countless residues generated by the food industries, which leads to the search for alternatives for the use and
development of by-products. Acai residues, in turn, popularly known as ‘sludge’, are obtained in large quantities, in
view of the amount processed in agro-industries. The present work aimed to study the physico-chemical and
technological properties of acgai residue flour (FRA), and to evaluate its use, as an ingredient, in the processing of
kibbeh. The following physical-chemical analyzes were carried out: moisture, proteins, lipids, ash, carbohydrates,
energy value, fibers, pH and acidity. The technological properties studied were: water solubility, water absorption
index and oil absorption index. For sensory evaluation, three kibbeh formulations were developed, with different
concentrations of FRA (05, 10 and 15%). The FRA presented high levels of fibers and high caloric value, as well as
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satisfactory technological properties to use it, as an ingredient, in formulations of meat products. Kibbeh formulations
with 05 and 10%FRA were preferred by consumers, making their addition a viable alternative for the food industries.
Keywords: By-product; Use; Fried meat balls.

Resumen

Son innumerables los residuos generados por las industrias alimentarias, lo que lleva a la bisqueda de alternativas
para el uso y desarrollo de subproductos. Los residuos de agai, a su vez, conocidos popularmente como 'lodos’, se
obtienen en grandes cantidades, dada la cantidad procesada en las agroindustrias. Este trabajo tuvo como objetivo
estudiar las propiedades fisico-quimicas y tecnologicas de la harina de residuo de agai (FRA) y evaluar su uso como
ingrediente en el procesamiento de kibbeh. Se realizaron los siguientes andlisis fisico-quimicos: humedad, proteinas,
lipidos, cenizas, carbohidratos, valor energético, fibras, pH y acidez. Las propiedades tecnoldgicas estudiadas fueron:
solubilidad en agua, indice de absorcion de agua e indice de absorcion de aceite. Para la evaluacion sensorial se
desarrollaron tres formulaciones de kibbeh, con diferentes concentraciones de FRA (05, 10 y 15%). FRA presento
altos niveles de fibras y alto valor calérico, asi como propiedades tecnoldgicas satisfactorias para utilizarlo, como
ingrediente, en formulaciones de productos carnicos. Los consumidores prefirieron las formulaciones de Kibbeh con
05y 10% de FRA, lo que hace que su adicion sea una alternativa viable para las Industrias alimentarias.

Palabras clave: Subproducto; Utilizacion; Kibbeh.

1. Introducéo

Segundo a Organizagdo das Nagbes Unidas (ONU), cerca de 931 milhfes de toneladas de alimentos foram
desperdigados no ano de 2019, o que equivale a 17% do total de alimentos disponiveis aos consumidores (ONU, 2021).

Os elevados indices de perdas e desperdicios, gerados pelas industrias de alimentos, levam a busca por alternativas de
aproveitamento e desenvolvimento de novos produtos (DNP), que possam ser acrescidos de nutrientes e apelos funcionais
(Pereira, et al., 2005). Dentro do DNP, a farinha de subprodutos tem sido bastante utilizada para fortificar produtos de
panificacdo e contribuir para a diminuicéo e aproveitamento de residuos agroindustriais (Larrosa & Otero, 2021).

O aproveitamento desses subprodutos, além dos fatores sustentaveis, ambientais e econdémicos, estd associado aos
altos teores de fibras encontrados em sua composicao. Estudos relacionam a ingestao alimentar de fibras com a manutencgéo da
saude e prevencao de doencas (Monteiro, et al., 2020).

As industrias de alimentos, aproveitando a oportunidade, colocaram no mercado varios produtos enriquecidos em
fibra, visando atender a demanda crescente de individuos interessados em habitos saudaveis (Stella, 2007). Entre os produtos
em ascensdo, devido a uma alta procura comercial, tem-se 0 agai, uma das frutas que se destaca no Brasil, com grande
crescimento em sua producgdo e com geracado de residuos cada vez maior (Buratto; Cocero, & Martin, 2021).

O acai é o fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), contém elevado teor de antocianinas, responsaveis por suas
caracteristicas funcionais, além de apresentar um alto valor energético. E rico em fibras, vitamina E, proteinas, minerais e
4cidos graxos essenciais, como Omega-6 e Omega-9 (Maia; Souza & Lima, 2007). Os residuos de acai, conhecidos
popularmente como ‘borra’, sdo obtidos em grande quantidade, tendo em vista 0 montante processado nas agroindustrias, que
sdo, muitas vezes, considerados lixo organico, porém apresentam elevados teores de nutrientes, podendo ser incorporados na
elaboracéo de outros produtos. Seria oportuno efetuar estudos sobre a borra do agai, para criar possibilidades de valorizacéo
desse subproduto (Lins, 2008).

Nesse contexto, tem-se a possibilidade de incorporar o residuo de acai na fabricacdo de quibe, substituindo
parcialmente o trigo. O quibe é um prato originalmente do oriente médio e, segundo a Instru¢cdo Normativa n° 20, de 31 de
julho de 2000 (Brasil, 2000), entende-se por quibe (kibe) o produto cérneo industrializado, obtido de carne bovina ou ovina,
moida, adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes. Dentre 0os componentes obrigatorios tem-se a carne, o trigo
integral e a agua, ja os opcionais sdo: sal, gordura vegetal ou animal, proteina de origem animal, recheios, condimentos,
aromas e especiarias (Vitorassi, 2012). O trigo integral é um alimento rico em proteina, gordura, vitamina E e do complexo B,

bem como minerais, em particular, calcio, fosforo, potassio, magnésio, enxofre e ferro.
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O quibe é um salgado popular, facilmente encontrado em quiosques e comércios, comercializado cru, cozido, assado
ou frito. E muito consumido devido ao seu alto teor energético, entretanto ndo apresenta fibras em sua constituicio (Barbosa;
Sales & Dias, 2011).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi estudar as propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas da farinha do

residuo de agai (FRA), bem como avaliar sua utilizagdo, como ingrediente, no processamento de quibe.

2. Metodologia

O experimento foi conduzido nos Laboratérios de Andlise de Alimentos, do Setor de Engenharia de Alimentos, da
Escola de Agronomia (EA), e no Laboratdrio de Quimica e Bioquimica de Alimentos, da Faculdade de Farmécia (FF), da
Universidade Federal de Goias (UFG).

2.1 Obtencdo da Farinha do Residuo de Acai (FRA)

Os residuos de acai (Euterpe oleracea Mart), obtidos ap6s a despolpa do fruto, realizada na Universidade Federal do
Tocantins (UFT), foram transportados em caixas isotérmicas em onibus comercial. A matéria-prima chegou congelada no
Setor de Engenharia de Alimentos/EA/UFG, iniciando-se o processo de secagem em estufa de circulacdo forcada de ar a 60°C,
até a obtengdo de um produto com umidade méxima final de 15%. Apds secos, 0s residuos de agai foram triturados em moinho
de facas (willye START FT 50), para obtengdo da farinha com granulometria fina (25,40 mm). A farinha foi acondicionada em
sacos de polietileno de baixa densidade, devidamente etiquetada e armazenada & temperatura ambiente, para posterior
realizacdo das andlises.

2.2 Andlises Fisico-Quimicas da FRA
2.2.1 Composicdo proximal e valor energético

Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram determinados de acordo com AOAC (2012), os lipidios totais pelo
método Bligh & Dyer (1959) e os carboidratos estimados por diferenca, subtraindo-se de 100% a soma dos valores obtidos
para as determinac@es anteriores.

O valor energético foi calculado utilizando-se os fatores de conversdo de Atwater (carboidrato, 4,0 Kcal/g; lipideos,
9,0 Kcall/g; proteinas, 4,0 Kcal/g), expresso em Kcal (Mendez, et al., 1995).

2.2.2 Fibras
As fibras foram determinadas pelo método gravimétrico - enzimatico, com utilizagdo de enzimas (a-amilase, protease

e amiloglicosidase), com resultados expressos em g/100 g (AOAC, 2012).

2.2.3 Acidez Total Titulavel (ATT)
A acidez total titulavel foi realizada por meio de titulagdo, com solucdo de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1 M,
expresso em acido citrico em g/100g (AOAC, 2012).

224 pH
O potencial hidrogenidnico (pH) foi medido em potenciémetro de bancada, marca HANNA® Instruments, modelo Hl
9224, calibrado com soluc8es de pH 7,0 e 4,0, segundo a AOAC (2012).
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2.3 Propriedades tecnoldgicas da FRA
2.3.1 Indice de solubilidade em &gua (ISA)

Para determinacdo do ISA foi utilizada a metodologia descrita por Santana (2005). O calculo foi feito pela Equacéo 1.

ISA (%) = [A/B]x100 (Equacéo 1)

>
1

massa da amostra seca;

o
1

massa da amostra.

2.3.2 Indice de absor¢do em agua (IAA)

Para determinagdo do IAA foi utilizada metodologia descrita por Santana (2005), com modificagfes. Amostras de
dois gramas de farinha foram suspensas em 25 mL de &gua destilada a 50 °C, colocadas em tubos de centrifuga de 100 mL,
previamente pesados, e submetidos a agitacdo por 30 minutos. Apos, foram centrifugados a 2500 rpm por 10 minutos a 10°C.
O sobrenadante foi transferido para placa de petri, de peso conhecido, e o0 tubo, contendo amostra final com agua, foi pesado.
O IAA, em gramas de amostra hidratada por gramas de amostra seca, foi obtido pela Equacéo 2.

IAA (%) =[A/B]x10 (Equacéo 2)

A= massa da amostra hidratada;

B= massa da amostra desidratada.

2.3.3 indice de absorcéo em 6leo (1AQ)

Para determinacdo do 1AO foi empregada metodologia descrita por Santana (2005), com modificagdes. Amostras
contendo um grama de farinha foram suspensas em 10 mL de 6leo de canola a 25 °C e colocadas em tubos de centrifugas de 50
mL, previamente pesados. Em seguida, foram agitados por 30 minutos e centrifugados a 2500 rpm por 10 minutos a 25 °C. O
liquido sobrenadante foi descartado e o IAO, em gramas de amostra com 6leo por grama de amostra seca, foi obtido pela
Equacéo 3.

IAO (%) =[A/B]x100 (Equacéo 3)

A= massa da amostra insolivel;

B= massa da amostra desidratada.

2.4 Desenvolvimento de quibe com FRA

Foram desenvolvidas 3 (trés) formulagbes de quibe, com 05, 10 e 15% de farinha de residuo de acai (FRA), em
substituicdo ao trigo para quibe (Tabela 1). As concentragdes dos demais ingredientes ndo foram alteradas nas formulagdes.

Foi considerada como 100% da formulagdo a soma das porcentagens das matérias-primas (carne moida, trigo para
quibe e FRA). A porcentagem dos demais ingredientes (agua, cebola, alho, pimenta, manteiga e sal) foi calculada em relacéo a
soma das matérias-primas.
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Tabela 1. Formulagdes de quibe com farinha de residuo de acai (FRA).

Ingredientes Formulacgéo 1 Formulacéo 2 Formulacgéo 3
(%) (%) (%) (%)
Carne moida 50 50 50
Trigo para quibe 45 40 35
FRA 05 10 15
Agua 37,50 37,50 37,50
Cebola 5 5 5
Alho 0,75 0,75 0,75
Pimenta do reino 0,50 0,50 0,50
Manteiga 4 4 4
Sal 0,30 0,30 0,30

Fonte: Prdpria (2021).

Em balanga semianalitica (0,01g), marca Even®, modelo BL-3200AS-BI, a FRA e o trigo para quibe foram pesados,
conforme cada formulacdo, e homogeneizados. Em seguida, foram hidratados com &gua fervente, durante 30 minutos.
Posteriormente, a carne moida (acém) e os demais ingredientes foram pesados, homogeneizados e divididos em trés por¢des
iguais, para elaboracdo das formulacdes. As por¢des foram misturadas as farinhas hidratadas e colocadas em férmas. Apds,

foram levadas ao forno a 200°C por 15 minutos, cobertas com papel aluminio, e por 25 minutos sem papel aluminio.

2.5 Anélise sensorial

Foi realizado um teste de ordenacéo de preferéncia, com 70 provadores ndo treinados, com idade entre 13 e 65 anos.
Os provadores receberam trés amostras codificadas com nimeros aleatérios de trés digitos para avalia-las e ordena-las em
ordem crescente de preferéncia, onde a nota 1 indicava a amostra mais preferida e a nota 3, a menos preferida. O projeto foi

aprovado no Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal do Tocantins com o niimero 20699519.3.0000.5519.

2.6 Analise estatistica

Os resultados foram expressos pela média e pelo desvio padrdo de quinze medidas de uma amostra de farinha e
analisados por estatistica descritiva. O experimento foi realizado com cinco repeti¢Oes, em triplicata.

Na andlise sensorial, as ordenagBes de preferéncia, atribuidas por cada provador, foram somadas e analisadas de

acordo com o Teste de Friedman (5% de significancia), na tabela de Newell e MacFarlane, segundo Ferreira, et al. (2000).

3. Resultados e Discussao
3.1 Anélises fisico-quimicas da FRA

Os resultados das anélises fisico-quimicas da FRA estdo apresentados na Tabela 2.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14517

Research, Society and Development, v. 10, n. 5, €17810514517, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i5.14517

Tabela 2. Caracterizacdo fisico-quimica da farinha do residuo de acai (FRA).

Parametros FRA
Umidade (%) 9,06 + 0,79
Cinzas (%) 1,31+0,13
Proteinas (%) 6,65+ 0,01
Lipidios (%) 1,57+ 0,10
Carboidratos (%) 81,41+ 0,47
VE (Kcal) 366,37 + 0,56
Fibras Totais (%) 47,09 £ 0,28
pH 4,30+£0,79
ATT (g de &cido citrico/100g) 1,22 +£0,01

Fonte: Prdpria (2021).

O resultado do teor de umidade (9,06%) mostra que a FRA apresenta caracteristicas favoraveis ao armazenamento,
garantindo seguranca e estabilidade ao produto (Ladeira & Pena, 2011). O valor encontrado est4 dentro do maximo permitido
para farinha (15%), segundo legislacdo brasileira em vigor (Brasil, 2005), indicando baixa disponibilidade de &gua para a
ocorréncia de reagBes quimicas e crescimento microbiano (Fernandes, et al., 2008). Martins, et al. (2020) encontraram valores
préximos para umidade em farinha de caroco de acai (11,70%). Valores superiores ao de 14% em farinhas tendem a formar
grumos com outros ingredientes, prejudicando a homogeneizacdo (Fernandes, et al. 2008).

O teor de cinzas da FRA foi de 1,31%, préximo ao encontrado por Arruda, et al. (2018) em farinha de residuo de
semente de acai (1,22%). Segundo Oliveira, Pinto & Rezende (2017), em termos nutricionais, maiores teores de cinzas
significam elevados teores de minerais, mas para estudos de producdo de energia, 0 baixo teor de cinza é importante para um
bom rendimento energético (Sato, et al., 2019).

O teor de proteinas na FRA (6,65%) foi semelhante ao encontrado por Silva, et al. (2018) em farinha de semente de
acai (6,70%), apresentando um produto pouco proteico, o0 que pode ser explicado pelo fato da farinha ser um produto mais
energético e ndo proteico (Santos, 2011).

A analise de lipideos totais indicou um valor de 1,57% na FRA, abaixo do encontrado por Martins, et al. (2020), de
3,76%, em farinha do residuo do carogo de acai. Fasolin, Almeida & Netto-Oliveira (2007) encontraram teor de lipidios de
1,89% em farinha de banana verde, préximos ao deste trabalho.

O contetido de cinzas, proteinas e lipidios influenciam nas propriedades tecnolégicas da farinha, sendo que menores
concentracdes destes componentes indicam um maior grau de pureza dos carboidratos. Além disso, os lipidios contribuem para
0 baixo inchamento dos grénulos de amido (Zhang, et al., 2017).

A FRA apresentou alto teor de carboidratos em sua composicdo (81,41%), podendo ser utilizada como alimento de
elevado valor energético, seja pelo consumo in natura ou incorporada como ingrediente em novos produtos (Abud & Narain,
2009). De acordo com Lima (2009), valores elevados de carboidratos, provavelmente, se devem as macromoléculas, como a
celulose e 0 amido presentes na borra residual de agai.

Destaca-se que dentre os constituintes do carboidrato tem-se amido, celulose, pectina e outros biopolimeros presentes

em cascas de vegetais. Assim, os teores de fibras da FRA estdo incluidos nos valores encontrados para carboidratos. César
6
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(2007) encontrou 25,22% de fibras em polpa de acai, valor menor ao obtido na FRA (47,09%). Este resultado indica que para o
enriquecimento nutricional a partir de fibras, € mais vantajoso o uso da FRA.

Tendo a FRA um alto teor de fibras, aponta-se um potencial para utilizacdo como ingrediente em formulacGes de
diversos produtos com o objetivo de promover beneficios a salide (Souza, et al., 2018). Larrosa & Otero (2021) evidenciam que
farinhas elaboradas a partir de residuos sao boas fontes de fibra, na qual apresentam propriedades funcionais.

O valor energético encontrado na FRA (366,37 Kcal) apresentou-se superior ao de polpas de acai de onze pontos
comerciais (113,49 Kcal), analisadas por Aquino, et al. (2019). Assim, sugere-se a utilizacdo da FRA como ingrediente em
formulagdes para o enriquecimento energético de produtos processados.

O pH encontrado na FRA foi de 4,30, levemente 4cida. Santos, et al. (2008) encontraram valores de pH em polpas de
acai variando de 3,55 a 4,89. O acai é uma fruta pouco &cida e sua acidez ndo varia com o tempo. Variacdes de pH, segundo
Oliveira; Farias & Pena (2007), sdo devidas aos acidos organicos presentes no fruto. Baixos valores de pH dificultam o
crescimento de microrganismos e favorecem a vida Util do produto (Castro, et al., 2017).

A ATT da FRA foi de 1,22 g de &cido citrico/100g, abaixo do maximo estabelecido pelo MAPA, que é de 3,2 g/100 g
(Brasil, 2000). Os acidos organicos influenciam nas caracteristicas sensoriais e estabilidade do alimento. Uma das principais

funcbes do &cido citrico é a sua agdo conservante (Gongalves, et al., 2018).

3.2 Propriedades tecnolégicas da FRA
Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados obtidos das propriedades tecnolégicas da FRA. Estas propriedades
influenciam a aparéncia fisica e 0 comportamento das biomoléculas, relacionando seu desempenho em produtos destinados a

alimentacéo.

Tabela 3. Propriedades tecnoldgicas da farinha do residuo de acai (FRA).

Propriedades Valores
Solubilidade em agua (%) 3,94+ 154
indice de absor¢do em agua (g9.9%) 3,12+0,25
indice de absorcido em 6leo (g.g™%) 2,47+0,15

Fonte: Prdpria (2021).

O resultado encontrado para solubilidade em agua (SA) foi de 3,94%, considerado baixo. Segundo Tavares, et al.
(2012), a SA esta relacionada com o teor de umidade da matéria-prima, sendo que altos valores sdo encontrados em alimentos
com umidade superior a 229/100g.

Bastos (2012), ao estudar as aplicagdes de residuos, cita que valores elevados de solubilidade sdo importantes para
misturas dextrinizadas, como molhos, sopas, entre outros. Porém, para produtos carneos nao € necessaria alta SA, pois, nestes,
procura-se uma textura mais firme e que ndo se dissolva em altas temperaturas.

O indice de absor¢do em agua (IAA) da FRA foi de 3,12 g.g™%, superior ao encontrado por Martins (2019) em farinha
de aracd, de 1,45 g.gl. O IAA é uma propriedade importante no estudo da utilizagdo da FRA como ingrediente em
formulagdes de produtos carneos, pois permite a adicdo de agua a fim de facilitar o manuseio da massa e evitar seu
ressecamento. No caso do processamento do quibe, essa caracteristica € muito importante na fase de hidratacdo, pois a

absorcdo de dgua permite inchago e expansao de particulas (Santana; Filho & Egea, 2017).
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A FRA apresentou indice de absorcdo em éleo (IAQ) de 2,47 g.g. Khattab & Arntfield (2009), trabalhando com
produtos a base de milho e canola, encontraram valores de 2,01 g.g* e 2,09 g.g*%, respectivamente. Castilho, et al. (2010)
também encontraram valores menores no 1AO em farinha de tremoco doce (1,2-1,3 g.g™%) e farinha de feijdo guandu (2,0-2,1
g.9Y), considerado valores satisfatorios para desempenho da funcionalidade em alimentos industrializados. A absorcdo em éleo
favorece a retengdo de sabor e torna agradavel ao paladar; contribuindo, assim, com a aceitacdo sensorial do produto (Seena &
Sridhar, 2005).

Bau, et al. (2012) observaram que, além das propriedades de hidratacdo, as fibras possuem a capacidade de reter o
oleo, podendo utiliza-las em alimentos ricos em gordura e emulsGes, pois facilitam a estabilizacdo (Grigelmo; Carreiras &
Martin, 1999). A absorcdo de 6leo é uma propriedade de grande importancia para farinhas, pois esta relacionada ao aumento

do paladar e a retencdo de sabor (Kinsella, 1976).

3.3 Anélise Sensorial

No teste de ordenacdo, a soma das posi¢des indica que os menores valores sdo as amostras que apareceram mais vezes
em primeiro lugar no teste de ordenagdo, ou seja, a mais preferida (Tabela 4). Os resultados do teste de ordenagdo de
preferéncia mostraram que os produtos com menores teores de FRA (5% e 10%) foram preferidos pelos provadores. O atributo

“textura” foi o mais mencionado como razio pela preferéncia.

Tabela 4. Anélise sensorial de preferéncia de quibes com diferentes teores de farinha do residuo de acai (FRA).

FRA (%) Soma das posi¢des ordenadas
05 1207
10 13978
15 1618

Valores seguidos das mesmas letras ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Friedman (p > 0,05).
Fonte: Propria (2021).

Os produtos com adicéo de 05 e 10% de FRA foram os preferidos pelos provadores, ndo houve diferenca significativa
entre essas amostras (p>0,05). As menores concentracdes de FRA estdo associadas a maiores indices de aceitabilidade, como
descrito em outros trabalhos com incorporagdo de residuos (Lima, et al., 2019, Silva, et al., 2018), possivelmente por se
assemelhar ao produto tradicional.

As amostras com 05 e 15% de FRA diferiram estatisticamente, sendo que o produto com maior teor foi o que
apresentou menor preferéncia. Os provadores atribuiram caracteristicas indesejaveis ao produto, como textura arenosa,
granulosa e de maior mastigabilidade, que pode ser explicado pelo alto contetdo de fibras. Zambelli (2014) ressalta que ao
incorporar mais ingredientes funcionais, observa-se um aumento de mastigabilidade, exigindo maior energia para mastigar o
produto.

Em contraste, os provadores que preferiram o quibe com acréscimo de 15% de FRA, justificaram a escolha devido ao
“melhor sabor” e “produto mais temperado”. Esses atributos podem estar associados ao desempenho das fibras que exercem
capacidade de retencdo de matérias graxas e de agua, justificado pelo indice satisfatério de absorcdo em 6bleo (1AO),
responsavel pela intensificagéo do sabor no produto (FIB, 2014).

Percebe-se que o intervalo de preferéncia do consumidor se concentrou nas amostras com teores de FRA menores ou

iguais a 10%.
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4. Concluséo

A farinha do residuo de acai (FRA) apresentou alto conteldo de fibra alimentar, podendo ser empregada em
substituicdo parcial ao trigo para quibe, proporcionando melhorias nutricionais. Sensorialmente, a FRA proporcionou mais
sabor ao produto incorporado, ao mesmo tempo deixando-o mais granuloso. Sendo assim, a FRA se apresenta como uma fonte
valiosa de fibras alimentares, a ser acrescentada em outras farinhas, pois seus componentes auxiliam nas caracteristicas finais

do produto alimenticio ao qual foi incorporado.
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