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Resumo

A producdo de farinhas € uma forma de aproveitar partes de frutas e hortalicas que sdo
descartadas e uma alternativa na elaboracdo de produtos alimenticios livres de gluten,
juntamente com a farinha de arroz. Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas
da farinha de arroz (FA), farinha de casca de abacaxi (FCA), farinha de casca de banana
(FCB) e farinha de semente de abobora (FSA). A FA foi adquirida no comércio. As cascas de
banana e abacaxi foram secas em desidratadora de bandejas e as sementes de abobora torradas
em fogdo industrial, em seguida moidas e analisadas. A FCB apresentou menor valor L*, ou
seja, mais escura, além de menor angulo hue e maior valor a*, resultado contrario foi
observado na FA. A FCB apresentou maior teor de umidade (9,91%), seguida da FA (7,95%),
FCA (5,67%) e FSA (4,11%). A FSA apresentou alto teor de lipideos (35,41%). As FCA e
FCB tiveram os maiores teores de fibras soltveis (5,25% e 6,20%, respectivamente) e a FCA
o maior teor de fibra insoltvel (45,06%). N&o foi detectada atividade de inibi¢&o de tripsina
nas farinhas. As FCA e FCB tiveram os maiores teores de fenolicos totais, logo maior
atividade antioxidante. A FSA apresentou entre o conjunto de seus fendlicos, compostos com
maior poder antioxidante, devido ao maior indice PAOXI. Conclui-se que as FCA, FCB e
FSA apresentaram alto teor de fibras, fendlicos totais e atividade antioxidante, sendo uma
opcao para o enriquecimento de alimentos.

Palavras-chave: Farinhas livres de gluten; Aproveitamento de residuos; Cor; Fibras;

Antioxidante.

Abstract
Flour production is a way to use parts of fruits and vegetables that are discarded and an
alternative in the production of gluten-free products, together with rice flour. The objective

was to evaluate the physical and chemical characteristics of rice flour (RF), pineapple peel
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flour (PPF), banana peel flour (BPF) and pumpkin seed flour (PSF). RF was acquired in
market. The banana and pineapple peels were dried in a tray dehydrator and the pumpkin
seeds roasted on an industrial stove, then ground and analyzed. The BPF showed a lower L*
value, that is, darker, in addition to a lower hue angle and a higher a* value, the opposite
result was observed in RF. BPF had a higher moisture content (9.91%), followed by RF
(7.95%), PPF (5.67%) and PSF (4.11%). The PSF had a high content of lipids (35.41%). PPF
and BPF had the highest soluble fibers contents (5.25% and 6.20%, respectively) and PPF the
highest insoluble fiber content (45.06%). No trypsin inhibiting activity was detected in the
flours. PPF and BPF had the highest total phenolics contents, thus greater antioxidant activity.
The PSF presented among the set of its phenolics, compounds with greater antioxidant power,
due to the higher PAOXI index. It is concluded that the PPF, BPF and PSF presented high
fiber content, total phenolics and antioxidant activity, being an option for food enrichment.

Keywords: Gluten-free flours; Use of waste; Color; Fibers; Antioxidant.

Resumen

La produccion de harinas es una forma de aprovechar partes de frutas y hortalizas que son
desechadas y una alternativa en la elaboracion de productos alimenticios libres de gluten,
juntamente con la harina de arroz. El objetivo fue evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas
de las harinas: de arroz (HA), de cascara de pifia (HCP), de cascara de banano (HCB) y de
semilla de calabaza (HSC). La HA fue adquirida en el comercio. Las cascaras de banano y
pifia se secaron en una deshidratadora de bandejas y las semillas tostadas en cocina industrial,
enseguida fueron molidas y analizadas. La HCB presentd menor valor L*, o sea, mas oscura,
ademas de menor angulo hue y mayor valor a*, resultado contrario fue observado en la HA.
La HCB presentd mayor contenido de humedad (9,91%), seguida de la HA (7,95%), HCP
(5,67%) y HSC (4,11%). La HSC presento6 alto contenido de lipidos (35,41%). Las HCP y
HCB tuvieron los mayores contenidos de fibras solubles (5,25% y 6,20%, respectivamente) y
la HCP el mayor contenido de fibra insoluble (45,06%). No se detect6 actividad de inhibicion
de la tripsina en las harinas. Las HCP y HCB tuvieron los mayores contenidos de fendlicos
totales, por consiguiente mayor actividad antioxidante. La HSC presento entre el conjunto de
sus fendlicos, compuestos con mayor poder antioxidante, en virtud del mayor indice PAOXI.
Se concluye que las HCP, HCB y HSC presentaron alto contenido de fibras, fendlicos totales
y actividad antioxidante y son una opcion para el enriquecimiento de alimentos.

Palabras clave: Harinas libres de gluten; Uso de residuos; Color; Fibras; Antioxidante.
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1. Introducgéo

As industrias de processamento de frutas e hortalicas geram milhdes de toneladas de
residuos significativos de subprodutos (cascas, sementes, entre outros) todos 0s anos,
causando sérios problemas ambientais se ndo forem tratados. Estes subprodutos tém o
potencial para serem convertidos em produtos comestiveis e considerados como matéria-
prima, de baixo custo e acessivel. Muitas das vezes, eles sdo ricos em carboidratos, fibras,
minerais e tem alta atividade antioxidante, sendo boa fonte de nutrientes e componentes
funcionais (Kowalska et al., 2017; Rico et al., 2020; Roda & Lambri, 2019).

O aproveitamento de cascas, talos e outros componentes descartados pela
agroindustria mostra-se uma boa alternativa na alimentacdo humana, para auxiliar no
combater a fome, a miséria e ao desperdicio, promovendo a seguranca alimentar e 0 consumo
integral de alimentos (Damiani et al., 2011). As cascas das frutas apresentam, em geral, teores
de nutrientes maiores do que 0s das suas respectivas partes comestiveis. Desta forma, as
cascas das frutas podem ser consideradas como fonte alternativa de nutrientes (Gondim et al.,
2005).

De acordo com Aradujo et al. (2017), o processo de secagem pode ser uma alternativa
viavel ao aproveitamento dos residuos de cascas de frutas, visto que o seu potencial nutritivo
é conservado pela secagem e sua perecibilidade diminuida, tornando-se um produto antes sem
valor e descartavel em um produto de valor nutritivo e econémico.

Portanto, a producdo de farinha a partir de cascas e sementes de frutas e hortaligas é
uma forma viavel para o aproveitamento destas partes que normalmente sdo descartadas, pois
é possivel utilizar esta farinha em diversos produtos principalmente nos de panificagéo,
juntamente com a farinha de arroz como opc¢ao para elaboracgao de produtos livres de gluten.

A doenca celiaca ¢ uma doenca autoimune caracterizada pela intoleréncia a ingestéo
de gluten, presente em cereais como cevada, centeio, trigo e malte, por individuos
geneticamente predispostos. Esta doencga causa uma inflamacéo grave no intestino que pode
levar & desnutricdo por ma absorcao de nutrientes. Seu tratamento consiste na excluséo total
do gluten da dieta (Pratesi & Gandolfi, 2005; Silva & Furlanetto, 2010). A maioria dos
produtos alimenticios livres de gliten no mercado € rico em amido, mas pobre em termos de
outros nutrientes, ingredientes funcionais e benéficos para a sadde (Tilrker, Savlak & Kasikei,
2016).

A ingestdo limitada de fibra alimentar na dieta livre de gluten juntamente com outros

nutrientes deficientes € a principal preocupacdo para os celiacos, pois a farinha de trigo é
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substituida por farinha de arroz e amidos disponiveis comercialmente, o que resulta em menor
ingestdo de fibra alimentar. As pesquisas populacionais indicaram um menor consumo de
fibra alimentar por celiacos (Arslan et al., 2019).

Portanto, o uso de farinhas de cascas e sementes de frutos € uma opc¢éo na elaboracéo
de produtos alimenticios livres de gluten, em substituicdo total ou parcial da farinha de arroz.
Diante do exposto, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas

das farinhas de arroz, casca de abacaxi, casca de banana e semente de abébora.

2. Metodologia

2.1. Obtencéo das farinhas

A farinha de arroz marca RisoVita foi adquirida em um supermercado, no municipio
de Machado/MG. As cascas de banana madura 'And' (Musaspp.) foram obtidas em
propriedades rurais do municipio de Carvalhépolis/MG. As cascas de abacaxi 'Pérola’
(Ananas comosus L. Merril.) foram doadas por lanchonetes e as sementes de abdboras
maduras (Cucurbita moschata) por uma fabrica de doce, ambas situadas no municipio de
Machado/MG. As farinhas das cascas de abacaxi, cascas de banana e sementes de abobora
foram elaboradas na Cozinha Experimental do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado. As cascas de
banana e de abacaxi foram lavadas em &gua corrente e sanitizadas em solucdo de hipoclorito
de sbédio a 100 ppm, por 15 minutos. As cascas foram cortadas, manualmente, e
posteriormente secas por 8 horas a 60°C em desidratadora de bandejas marca Macanuda, com
circulacdo forgada de ar. As sementes de abobora foram torradas, em fogo médio, com auxilio
de uma panela de aluminio usando fogdo industrial marca ROA, cerca de 15 minutos, até
apresentarem cor ligeiramente dourada e desprenderem aroma caracteristico, foram, entéo,
resfriadas a temperatura ambiente. ApOs a secagem, as cascas de banana e abacaxi e as
sementes de abobora foram trituradas separadamente, em moinho multi-uso marca Tecnal,
obtendo-se as respectivas farinhas que foram acondicionadas em potes de vidro
hermeticamente fechados.

2.2. Analises fisicas e quimicas das farinhas

As seguintes analises foram realizadas nas farinhas:
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Valor L*, a*, b*, angulo hue e croma - as leituras dos valores L*, a*, b*, angulo hue e
croma foram realizadas utilizando-se um colorimetro marca Minolta, com iluminante Des,
angulo de observacgéo de 10° e no sistema de cor CIEL*a*b* (Minolta, 1998).

Umidade - determinada segundo a técnica gravimétrica, com emprego de calor em estufa
marca Solab a 105°C, até obtencdo de massa constante (AOAC, 2012). Os resultados foram
expressos em g/100 g.

Lipideos - a determinacao foi realizada por extracdo com éter etilico em aparelho extrator do
tipo Soxhlet marca Tecnal (AOAC, 2012). Os resultados foram expressos em g/100 g.

Fibra alimentar soltvel e insolGvel - as fibras solGveis e insoltveis foram determinadas por
método enzimatico-gravimétrico com utilizagdo das enzimas a-amilase, protease e
amiloglicosidase (AOAC, 2012). Os resultados foram expressos em g/100 g.

Atividade de inibicdo de tripsina - determinada segundo metodologia de Kakade et al.
(1974), pelo ensaio enzimatico, utilizando como substrato o benzoil-DL-arginina-p-
nitroanilida (BAPA), conforme descrita pela AACC (1976). Os resultados foram expressos
em unidades de tripsina inibidas (UTI)/mg.

Fendlicos totais - determinados utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteu conforme
metodologia de Lu et al. (2011), com modifica¢des, sendo a leitura realizada em 750 nm. Os
resultados foram expressos em mg de equivalente de acido géalico/g.

Atividade antioxidante - determinada conforme o proposto por Ahn, Kim & Je (2014), pelo
método ABTS [2,2' — azino - bis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)]. Os resultados
foram expressos em pumol de equivalente de Trolox/g.

Indice antioxidante fenol (PAOXI) - calculado através da divisio da atividade de
antioxidante (umol de equivalente de Trolox/g) pela concentracdo total de fendlicos (mg de

equivalente de acido galico/g) (Vinson et al., 1998).
2.3. Delineamento experimental e andlise estatistica
O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, com 4 blocos.

As analises estatisticas foram realizadas usando-se o programa Sisvar. Apds a andlise de

variancia, as médias foram comparadas mediante o Teste Scott-Knott a 5% (Ferreira, 2011).
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3. Resultados e Discussao

A farinha de casca de banana apresentou menor valor L* (Tabela 1), ou seja, coloracédo
mais escura comparada as outras farinhas, conforme Figura 1, uma vez que 0 zero
corresponde ao preto e 0 cem ao branco. De acordo com Vu, Scarlett & Vuong (2017), esta
mudanga de cor pode ser explicada pela degradacdo dos pigmentos, oxidacdo de polifenol,
bem como reagdes de escurecimento ndo enzimatico (caramelizacdo e a reacdo de Maillard)
que ocorrem durante o processo de secagem. Além do escurecimento enzimatico que é um

problema bem conhecido na banana (Mahloko et al., 2019).

Tabela 1: Valores médios de L*, a*, b*, angulo hue e croma das farinhas de arroz, casca de

abacaxi, casca de banana e semente de abdbora.

Farinhas Valor L* Valor a* Valor b*  Angulo hue Croma
Arroz 86,59 a -0,30¢c 549d 93,16 a 550d

Casca de abacaxi 61,69 b 3,38Db 18,89 b 79,85¢ 19,19 b
Casca de banana 43,39d 4,62 a 13,19 ¢ 70,69 d 13,97 ¢
Semente de abobora 59,49 c 347D 27,83 a 82,90 b 28,04 a

Médias seguidas por letras diferentes, na coluna, diferem entre si pelo Teste Scott-Knott (p<0,05).
Fonte: Autores (2020).

Figura 1: Farinhas de arroz (A), casca de abacaxi (B), casca de banana (C) e semente de
abobora (D).

Fonte: Autores (2020).

Mahloko et al. (2019) também verificaram que a secagem da casca de banana madura
em secador de forno a 60°C resultou em grandes mudancas na cor da farinha, produzindo uma
cor marrom escura. Estes autores encontraram os seguintes resultados para o valor L* (34,63),
a* (6,03), b* (13,23), angulo hue (65,53) e croma (14,53), apenas o valor L* foi inferior.
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Enquanto Alkarkhi et al. (2011) observaram valor L* médio de 37,62 + 3,07 para farinha de
casca de banana Cavendish madura. Silva et al. (2020b) relataram que a farinha de casca de
banana ‘Prata’ madura apresentava cor marrom. Estes autores observaram valor L*, angulo
hue e croma, respectivamente, de 40,83 + 0,61; 62,00 + 0,12 e 27,15 = 0,29, sendo que
somente o valor de croma foi superior ao encontrado neste trabalho.

A farinha de arroz apresentou coloragcdo mais clara, este resultado deve-se ao processo
de sua obtencdo, pois é utilizado apenas o endospermas do grdo. Barbosa et al. (2006) ao
caracterizarem este mesmo tipo de farinha encontraram maior valor L* (95,41). As farinhas
de casca de abacaxi, casca de banana e semente de abdbora, por suas caracteristicas peculiares
de coloragéo, apresentaram menor valor L* em comparacdo com a farinha de arroz (Tabela
1).

Araujo et al. (2017) também observaram menor valor L* (28,62) para a farinha de
casca de banana Pacovan em relacdo a farinha da casca de abacaxi ‘Pérola’ (45,23), devido ao
fato do abacaxi apresentar coloracdo esbranquicada, espera-se uma coloracdo mais clara, o
que esta de acordo com o valor L* verificado. A cor consiste em um atributo de grande
importancia, sendo um parametro capaz de influenciar a aceita¢do dos produtos.

A farinha de casca de banana apresentou maior valor a* e a farinha de semente de
abobora o maior valor b* (Tabela 1). O angulo hue caracteriza diferentes tonalidades de cor,
sendo que 0° corresponde a cor vermelha, 90° amarelo, 180° verde e 270° azul, enquanto que
a cromaticidade ou saturacdo de cor (C*) indica a intensidade da cor. De acordo com a Tabela
1, a farinha de arroz apresentou maior valor de angulo hue (93,19), préximo ao angulo de 90°
(cor amarela) e menor valor de croma (5,50), ou seja, menor intensidade de cor. Por outro
lado, a farinha de casca de banana apresentou coloracdo menos amarelada que as demais.

Os resultados do teor de umidade, lipideos, fibra soltvel e insollvel das farinhas
encontram-se na Tabela 2. A legislacdo brasileira ndo estabelece valor maximo de umidade
para farinhas de residuos de frutas. No entanto, farinhas, amido de cereais e farelos devem
possuir valor méaximo de 15% (Brasil, 2005), estando todas farinhas analisadas dentro do

especificado pela legislacéo.
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Tabela 2: Valores médios (g/100g) de umidade, lipideos, fibra soltvel e insolivel das
farinhas de arroz, casca de abacaxi, casca de banana e semente de abdbora.

Farinhas Umidade Lipideos Fibra solavel Fibra insoluvel
Arroz 795b 0,93c 2,06 b 1,79d
Casca de abacaxi 5,67c 0,67 c 525a 45,06 a
Casca de banana 991a 3,55Db 6,20 a 27,39 b
Semente de abobora 4,11d 35,13 a 3,51b 21,84 c

Médias seguidas por letras diferentes, na coluna, diferem entre si pelo Teste Scott-Knott (p<0,05).
Fonte: Autores (2020).

A farinha de casca de banana apresentou maior teor de umidade, seguida das farinhas
de arroz, de casca de abacaxi e de semente de abobora (Tabela 2). O maior teor encontrado na
farinha de casca de banana deve-se ao teor de umidade da matéria prima, pois as cascas de
banana e de abacaxi foram expostas as mesmas condic¢Ges de tempo e temperatura durante o
processo de secagem. Silva et al. (2020a) observaram teores de umidade para cascas de
banana de 85,19 * 0,34% e para farinha de casca de banana de 9,25 £ 0,17%, e para cascas de
abacaxi de 82,05 + 0,09% e para farinha de casca de abacaxi de 5,36 + 0,06%, estando de
acordo com o observado no presente trabalho.

A farinha de semente de abdbora apresentou menor teor de umidade (4,11%) e maior
de lipideos (35,13%) em comparagdo as demais farinhas (Tabela 2). O mesmo foi observado
por Anjos et al. (2017), que encontraram teores de umidade (4,46%) e de lipideos totais
(35,94%) para farinhas de semente de abobora (Cucurbita moschata), obtidas pelo processo
de secagem em estufa com circulagdo de ar a 60°C, por 14 horas. Estes autores concluiram
que a farinha de semente de abobora é uma boa alternativa para aplicacdo em produtos de
panificagdo, pois determina um produto mais rico nutricionalmente, resultante do aumento
nos teores de lipidios, proteinas e fibras.

A farinha de casca de abacaxi apresentou menor teor de lipideos em relacdo as demais
farinhas (Tabela 2). Damasceno et al. (2016) observaram que a farinha de casca de abacaxi
‘Pérola’ possui umidade de 6,78 + 0,50% e baixo teor de gordura (1,17 £ 0,08%), sendo este
ultimo valor superior ao encontrado no presente trabalho.

As farinhas de casca de abacaxi e de casca de banana apresentaram estatisticamente
maiores teores de fibra soluvel, e a de casca de abacaxi o maior teor de fibra insoluvel em

comparacdo as demais (Tabela 2). Tendo em vista a RDC 54/2012 as farinhas de casca de
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abacaxi, casca de banana e semente de abdbora podem ser consideradas com alto teor de
fibras, pois apresentaram teores superiores a 6,0 g/100 g (Brasil, 2012).

Santos et al. (2017) ao determinar a composi¢do centesimal de farinha obtida a partir
da casca de abacaxi encontraram 5,09% de fibra soluvel e 32,61% de fibra insoltvel.
Enquanto Leonel, Leonel & Sampaio (2014) observaram teores de fibra solvel e insoltvel ao
caracterizarem farinha de abacaxi ‘Smooth Cayenne’, de 2,31% e 35,26%, respectivamente.

Silva et al. (2020b) também verificaram que a farinha de casca de banana ‘Prata’
madura possui alto teor de fibra alimentar, com a porcéo insoltvel em maior concentragéo.
Silva et al. (2015) observaram teores, expressos em base seca, de fibras de 32,95 + 0,38% e de
lipideos de 38,10 + 1,12% para farinha de semente de abdbora (Cucurbita maxima). Estes
autores verificaram que esta farinha é uma fonte nutricional importante, pois contém teores
elevados de fibras, proteinas, acidos graxos poli-insaturados e calcio.

A farinha de arroz apresentou menores teores de fibra soltvel e insolavel, estando
estes valores de acordo com Souza et al. (2013). Logo, adicionar farinhas de casca de abacaxi,
casca de banana e semente de abdbora em produtos alimenticios é uma alternativa viavel para
aumentar o teor de fibras, consequentemente os beneficios a satde, além de ser uma opcéo
viavel para complementar esse importante nutriente na dieta livre de glaten.

Né&o foi detectada atividade de inibicdo de tripsina nas farinhas de casca de abacaxi e
de banana, semente de abdbora e farinha de arroz, possibilitando seu uso em produtos
alimenticios. Alguns autores usaram estas farinhas na elaboragdo de produtos de panificagdo,
como pées (Anjos et al., 2017), biscoitos (Silva et al., 2015; Sousa et al., 2020), bolos
(Oliveira et al., 2020; Turker, Savlak & Kasikci, 2016).

Os resultados dos fendlicos totais, atividade antioxidante e indice PAOXI das farinhas
encontram-se na Tabela 3. Em relag&o ao teor de fendlicos totais, a farinha de casca de banana
apresentou maior valor, diferindo-se estatisticamente das demais (Tabela 3). De acordo com
Rufino et al. (2010), os teores de fendlicos totais da farinha de casca de abacaxi e de banana
séo considerados altos.
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Tabela 3: Teores médio de fendlicos totais (mg de equivalente de acido galico/g), atividade
antioxidante - método ABTS" (umol de equivalente de Trolox/g) e indice PAOXI das farinhas

de arroz, casca de abacaxi, casca de banana e semente de abhobora.

Farinhas Fendlicos totais  Atividade antioxidante indice PAOXI
Arroz 189,39d 2.069,38d 11,13b
Casca de abacaxi 6.838,79 b 57.922,47 b 8,48 ¢
Casca de banana 10.214,15a 125.715,30 a 12,31 b
Semente de abobora 963,11 c 14.970,33 ¢ 15,55 a

Meédias seguidas por letras diferentes, na coluna, diferem entre si pelo Teste Scott-Knott (p<0,05).
Fonte: Autores (2020).

Para a atividade antioxidante todas as farinhas diferiram-se estatisticamente entre si,
sendo que a farinha de casca de banana apresentou maior valor, seguida das farinhas de cascas
de abacaxi, de semente de abobora e por ultimo da farinha de arroz (Tabela 3). A maior
atividade antioxidante apresentada pela farinha de casca de banana se deve provavelmente ao
elevado teor de fendlicos desta farinha.

De acordo Silva et al. (2020a), o teores de compostos fendlicos foram maiores nas
farinhas de cascas de abacaxi, de banana, de lichia e de mamao em compara¢do com as
respectivas cascas in natura, indicando que o processo de secagem, em estufa com circulacéo
de ar forgado a 55°C, promoveu a concentra¢do desses compostos, e constitui uma excelente
alternativa para a utilizacdo desses subprodutos como fonte de nutrientes. Estes autores
também observaram que a atividade antioxidante (ensaio ABTS) foi significativamente maior
nas farinhas de cascas de abacaxi e de banana quando comparada com as cascas.

Rebello et al. (2014) também relataram que a farinha de casca de banana (grupo
Cavendish, grau 5 de coloragdo da casca) possui uma elevada atividade antioxidante (242,4
umol Trolox-eg/g), no entanto este valor foi inferior ao encontrado no presente trabalho.
Segundo os autores, este resultado se deve a presenga de compostos fendlicos na casca de
bananas.

Silva et al. (2020b) observaram que a atividade antioxidante apresentou forte
correlacdo positiva com o teor de compostos fendlicos totais da farinha de casca de banana
‘Prata’. Segundo este autores. a casca de banana ¢ um residuo de facil disponibilidade e baixo
custo, do qual é possivel obter uma farinha que contém compostos bioativos, propriedades
antioxidantes, altos niveis de carboidratos e fibras alimentares, e pode ser uma fonte
alternativa para o desenvolvimento de novos produtos.
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O Indice Antioxidante de Fendlicos (PAOXI) relaciona o teor de fendlicos totais de
uma amostra e seus potenciais como antioxidantes. A farinha de semente de abdbora
apresentou maior indice PAOXI, ou seja, uma vez que o conjunto dos fendlicos totais de uma
amostra é composto por diferentes componentes, aqueles compostos fenolicos presentes na
farinha de semente de abobora se apresentam com maior potencial para captura de elétrons do
que os conjuntos de compostos encontrados nas demais farinhas, pois segundo Vinson et al.
(1998), o PAOXI é um valor que indica a relacéo entre a qualidade, ndo somente a quantidade
de antioxidantes presentes na amostra, apesar da farinha de casca de banana ter apresentado

em resultados absolutos o mais alto teor de fenolicos totais e atividade antioxidante.

4. Consideracdes Finais

O uso das farinhas de casca de abacaxi, casca de banana e semente de abobora em
produtos alimenticios € uma 6tima alternativa para o enriquecimento de alimentos, pela
quantidade de fibras, fenolicos totais e atividade antioxidante.

Além da contribuicdo nutricional, o uso desses residuos na alimentagdo humana é uma

fonte de renda e reduz os residuos gerados e o impacto ambiental.
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