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RESUMO

As cactaceas constituem um importante elemento da paisagem, apresentando
caules suculentos, cobertos por espinhos de diversas formas, tamanhos e
dimensdes. O facheiro (Cereus squamosus) € uma cactacea xerofila, robusta, pouco
ramificada, de cor verde-escura, armada de espinhos agudos; com flores grandes
isoladas e altas. No presente trabalho produziu-se farinha a partir do caule e da
casca do facheiro, com a finalidade de ser utilizada como aditivo em proporcées de
5, 10, 15 e 20% em substituicdo a farinha tradicional, no processo de producéo de
barra de cerais e cookies. Foram feitas analises microbiolégicas, fisico-quimicas e
granulométria da farinha, bem como dos produtos finais (barra de cereais e cookies).
Em termos microbiolégicos a farinha apresentou resultados negativos para
coliformes, Salmonella e B. cereus, porém, apresentou nimero um pouco elevado
de colbnias de bolores e leveduras, ndo comprometendo a qualidade das amostras.
Quanto aos aspectos fisico-quimicos estes estdo em conformidade com outros
trabalhos publicados sobre o assunto bem como a metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). Dessa forma, a farinha do facheiro € um alimento que
pode ser utilizado na fabricagdo e consumo de alimentos a serem ingeridos pela
populagéo.

Palavras-chave: semiarido, farinha, cactaceas, alimentacdo humana.
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ABSTRACT

The cactaceas are an important element of the landscape, with succulent stems,
covered with spines of various shapes, sizes and dimensions. The facheiro (Cereus
squamosus) is a xerophytic cactus, rugged, sparsely branched, dark green color,
armed with sharp thorns, isolated with large flowers and tall. In the present work was
produced flour from the stem bark and facheiro, in order to be used as an additive in
proportions of 5%, 10%, 15% and 20% replacing the traditional flour in the production
process cookies and cereal bar.Were asked microbiological, physical and chemical
particle size of the flour as well as final products (cereal bars and cookies). In
microbiological terms flour tested negative for coliform, Salmonella and B. cereus,
however, showed slightly elevated number of colonies of molds and yeasts, while not
compromising the quality of the samples. As for the physical and chemical aspects of
these are in accordance with other studies on the subject as well as the methodology
proposed by Instituto Adolfo Lutz (2008). Thus, the flour facheiro is a food that can
be used in the manufacture and consumption of food to be ingested by the public.

Keywords: semiarid. flour.cactus. Food.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é considerado o terceiro maior centro de diversidade da familia
Cactaceae totalizando aproximadamente 200 espécies (SOUZA; LORENZI, 2005),
sendo muitas destas espécies endémicas da Caatinga Nordestina, e que necessitam
de maiores estudos (TAYLOR; ZAPPI, 2004).

O nordeste brasileiro ocupa uma area de 1.548.672 km?, dos quais 960.461
km? (62%) sé@o considerados como sendo semiaridos (MELLO NETTO et al., 1992,
apud LEMOS, 1999). O semidrido nordestino é predominantemente ocupado por
planaltos sedimentares e depressdes cristalinas, com chuvas concentradas num
periodo de 3 a 5 meses, precipitacdo meédia anual em torno de 400 a 800 mm,
ocasionando um regime pluvial de distribuicao irregular, sendo ocupado por
espécies vegetais caducifélias espinhosas da formacao caatinga além da ocorréncia
de outros tipos vegetacionais transicionais associados a outras formagdes vegetais
da regiao Nordeste (FERRI, 1980).

Em quase toda a area da caatinga esta presente o clima quente e semiarido
(Bsh na classificacdo de Koéppen). A pequenez das folhas e sua mobilidade, a
grande ramificacdo desde a parte inferior do tronco (o que da as arvores aparéncia
arbustiva) e a frequéncia de plantas espinhentas (a faveleira tem espinhos até nas
folhas) sdo outros testemunhos da adaptagcdo ao meio hostil, Algumas espécies
procuram defender-se da seca armazenando agua em seus tecidos, como ocorre
com as plantas suculentas. Cactaceas, bromeliaceas e outras xeroéfilas podem ou
nao ocorrer, conforme as condi¢cdes locais. As variagbes fisiondmicas verificam-se
nao sé em diferentes areas, como também num mesmo local, gerando profundos
contrastes de paisagem entre as épocas secas e as chuvosas, As cactaceas mais
freqientes sdo o mandacaru (Cereus jamacuru), o facheiro (Cereus squamosus), o
xique-xique (Pilocereus gounellei), o quipa (Opuntia sp.) e a coroa-de-frade
(Melocactus bahiensis) ( KINDLE, 2011).

As cactaceas constituem um importante elemento da paisagem, apresentando
caules suculentos, &filos, cobertos por espinhos de diversas formas, tamanhos e
dimensdes (SOUZA; LORENZI, 2005). O facheiro (Cereus squamosus) é uma
espécie desta familia de abrangente ocorréncia no Semiarido Nordestino. E uma

planta perene, arbustiva, robusta, de tronco ereto com galhos laterais, porém pouco
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ramificada, de coloracao verde escura, que apresentam espinhos agudos e flores
grandes, alvas e isoladas Vegetando nos piores tipos de solo, até mesmo nas
rochas onde existe um pouco de areia, e resiste a varios meses de seca, época em
que serve de alimento para o gado (OLIVEIRA et al, 2007).

De acordo com Lima (2006) Por ser um produto com teor de agua
relativamente elevado, o caule de facheiro precisa ser avaliado quanto ao seu
comportamento quando submetido a secagem, processamento importante para a
exploracdo comercial de produtos agricolas.

Segundo Junior (2008) A exploracdao econdbmica do facheiro através do
processamento de farinha tendo como finalidade o emprego na alimentagao humana
pode representar uma alternativa de significAncia ecolégica, econémica e social
para a regido do semiarido. Apesar de essa cactacea ser utilizada ha bastante
tempo, principalmente na alimentagdo animal como suplemento alimentar nos
longos periodos de secas que ocorrem na regido, ndo existe relatos cientificos do
seu emprego na alimentacdo humana na forma de produtos industrializados
elaborados a partir da farinha.

As farinhas de cactaceas (como a da polpa e da casca, apresentadas neste
trabalho) podem ser utilizadas como alternativa para substituicao parcial da farinha
de trigo na elaboracao de cookies, barras de cereais, bolos e, também, como fonte
enriquecedora de nutrientes nas vitaminas.

Uma alternativa que vem ganhando corpo desde o inicio da década de 1970
consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas e sementes), ou
seja, o processo de fabricacdo de farinhas a partir de certas frutas como matéria-
prima para a produgdo de alguns alimentos perfeitamente possiveis de serem
incluidas na alimentagdo humana, como as barras de cereais (OLIVEIRA et al,
2002; VIDIGAL; VASQUES; MAGALHAES, 2006). Este desenvolvimento de novas
tecnologias promove uma maior conservacdo € concentragdo dos valores

nutricionais e teores de fibras maiores dos mesmos.

14



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Elaborar uma farinha a partir da cactacea Cereus squamosus (FACHEIRO) e
desenvolver biscoitos tipo cookies e barras de cereais com diferentes

(concentragdes) teores da farinha de facheiro.
2.2 Objetivos Especificos

e Coletar e realizar tratamento fisico no facheiro;

e Obter a farinha de facheiro por secagem aplicando tratamentos diferenciados;

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha do facheiro;

e Caracterizar microbiologicamente a referida farinha;

e Aplicar o teor de maior rendimento da farinha na elaboracao de biscoitos tipo
cookies e barras cereais.

e Avaliar a composicao fisico-quimica e microbiolégica das barras de cereais e

dos biscoitos tipo cookies.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. CARACTERIZACAO DO FACHEIRO

As Cactaceas sao dicotiledéneas suculentas de diversos habitos, podendo ser
arvores, arbustos, trepadeiras, epifitas ou geodfitas; hastes (talos) podem ser
colunares, rolicos, globulares, tuberculados, em forma de costeletas, asas ou
achatados, geralmente segmentados sem folhas e com espinhos. A familia é
composta de 100 géneros e 1500 espécies, distribuidas quase exclusivamente nas
regides secas das Américas (BARTHLOTT; HUNT, 1993).

O Género Cereus pertence a subfamilia Cactoideae, grupo Cereoideae;
compreende plantas tipo arvore ou arbustos de hastes (talos) eretos e significa,
tanto em grego quanto em latim, “tocha”, provavelmente devido ao formato de
candelabro do primeiro cacto conhecido. Em 1909, Riccobono dividiu o género e
criou a denominacao Piptanthocereus, hoje com 24 espécies. Estas espécies
possuem flores, frutos e espinhos semelhantes e estdo presentes desde as indias
até a América do Sul (BRITTON; ROSE, 1998).

O Brasil é considerado como terceiro maior centro de diversidade de
Cactaceae, com um total de aproximadamente 200 espécies (SOUZA; LORENZI,
2005). A familia encontra-se subdividida em trés subfamilias: Opuntioideae,
Cactoideae e Pereskioideae (NYFFELER, 2002). Segundo Edwards et al., (2005) a
familia apresenta aproximadamente 120 géneros e 1.438 espécies.

De acordo com Castro (2008), As cactaceas constituem uma familia eclética
de plantas, podendo ser encontrados espécimes arboreos e rasteiros. A diversidade
existente na familia se expressa em diversas caracteristicas, quer sejam:
anatébmicas, fisiologicas, morfoldégicas e adaptativas. Com facilidade podem-se
avistar individuos da familia ao longo das margens das estradas que ligam os
municipios nordestinos, onde se destacam pela sua importadncia como fonte de
renda, sendo as varias espécies cultivadas para fins ornamentais, forrageiros e
medicinais. Esta multiplicidade de usos da-se pelo seu endemismo na regiao
semiarida, bem como pelo seu uso eficaz, comprovadas empiricamente pelos

sertanejos que delas servem-se para os mais diversos fins.
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O caule apresenta-se verde, revestido por espinhos de forma, cor, dimensao
e disposicao variaveis, substituindo as folhas (BARROSO et al., 2002). Apresentam
forma variavel, constituido basicamente por um eixo globoso ou alongado e com
gomos (Cereus sp., Pilosocereus spp.) ou cladddios achatados no plano do eixo
maior e segmentado (Opuntia sp., Epiphullum sp.) ou ainda, excepcionalmente
cilindrico (Rhipsalis sp.).

De acordo com (FAUCON, 2003 apud LIMA, 2006) esta cactacea apresenta
também outras designagdes tais como: Zehntnerella squamulosa, Leocereus
squamosus, Facheiroa squamosus, Zehntnerella chaetacantha e Facheiro a
chaetacantha. Seu caule é suculento, carnoso e verde com capacidade
fotossintetizante, seu formato externo é geralmente cilindrico com proje¢des na
forma de brotos revestido na superficie por uma cuticula serosa (cobertura
impermeabilizante), apresentando poucos estdmatos e uma parede celular sinuosa
com tubérculos (projecoes do caule) e folhas reduzidas com aréolas (gemas laterais
modificadas) contendo espinhos pontiagudos, chegando a alcangar até 2 cm de
comprimento. Internamente, o caule apresenta cor amarelada, um parénquima
armazenador de agua e um cilindro vascular (tecido de transporte), responsavel pela
nutricdo do vegetal, sendo constituido de liber e de lenho (GUIZZO et al., 1994).

As cactaceas apresentam potencial para a extracado de biocompostos ativos,
(ANDERSON, 2001), reporta a presenca de betalainas, pigmentos naturais
nitrogenados, que englobam as betacianinas (coloragéo violacea) e as betaxantinas
(alaranjada). Para o mesmo autor, a espécie Lophophora williamsii, possui mais de
50 diferentes tipos de alcalbides com fenetilaminas, triterpenos e esterdis, com
varios anéis de carbono e grupos alcodis. Um estudo com Mandacaru (Cereus
jamacaru) constatou influéncia antimicrobiana sobre o crescimento de
Streptococcus epidermidis, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa e
Escherichia coli (DAVET et al., 2009).

Muitas espécies possuem valor ornamental, o que as tornam
economicamente viaveis pela variedade de formas e porque sao faceis de cultivar,
nao sao plantas muito exigentes, sob o ponto de vista técnico, necessitam de

poucas regas, pois sdo adaptadas a climas secos, necessitam de poucos tratos
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culturais sendo cultivadas como alimentares, ornamentais, paisagisticas e
fitoterapicas (BARBOSA, 2011).

O facheiro € empregado na alimentacdo humana e animal; no primeiro caso,
geralmente como plantas. No entanto, a utilizagdo das cactdceas na alimentacao
humana sobre outras formas é restrita, devido a rejeicao e falta de conhecimentos
sobre 0 seu emprego, porém empregando-se tratamento adequado esses materiais
podem ser utilizados na produgcdo de alimentos (LIMA, 2006). No Nordeste
brasileiro, o facheiro vem sendo utilizado na fabricacdo de doces, bolos, biscoitos e
cocadas, podendo ser uma nova fonte de renda para comunidades carentes e um
atrativo para a gastronomia exética (SILVA, et al., 2005).

A exploragdo econbémica do facheiro através do processamento de farinha
tendo como finalidade o emprego na alimentacdo humana pode representar uma
alternativa de significancia ecolégica, econémica e social para a regiao do semiarido.
Apesar de essa cactidcea ser utilizada ha bastante tempo principalmente na
alimentagdo animal como suplemento alimentar nos longos periodos de secas que
ocorrem na regido, ndo existe relatos cientificos do seu emprego na alimentacao
humana na forma de produtos industrializados elaborados a partir da farinha. A
qualidade interna das polpas, em geral, e suas caracteristicas, sdo conferidas por
um conjunto de constituintes fisico-quimicos, responsaveis pelo sabor e aroma
préprios, sendo importantes na sua aceitacao final, além de caracterizar a matéria-
prima, também s&o utilizados no controle de qualidade do produto final (BRASIL,
2000).

3.2. AFARINHA NA ALIMENTAGAO HUMANA

De acordo com a Legislacao Brasileira, (BRASIL, 1978) a farinha é o produto
obtido da moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer processos
tecnoldgicos adequados, devendo o produto ser denominado de farinha seguido do
nome do vegetal de origem.

O melhoramento da qualidade da farinha representa um acréscimo na
qualidade do produto, uma oportunidade para se agregar valor ao mesmo
(SMANHOTTO, 2006).
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No Brasil a diferenciacdo para cada farinha e sua especialidade, ndo tem tal
relevancia, portanto a otimizacdo das farinhas € de grande importancia, para que
assim cada tipo de farinha atenda as exigéncias dos determinados produtos finais
(GUTKOSKI; ANTUNES, 1999).

A farinha constitui um dos principais produtos da mandioca, € seu uso € muito
difundido em todo o Pais, fazendo parte da refeicdo diaria da maioria dos brasileiros,
especialmente das regides Norte e Nordeste. Caracteriza se num alimento de alto
valor energético, rico em amido, contém fibras e alguns minerais como potassio,
célcio, fésforo, sédio e ferro. (DIAS; LEONEL, 2006)

3.2.1 O AMIDO

O amido apresenta grande importancia nutricional e industrial. Encontra-se
amplamente distribuido em diversas espécies vegetais, como carboidrato de
reserva, sendo abundantes em graos de cereais, raizes e tubérculos. E a fonte mais
importante de carboidratos na alimentacdo humana, representando 80-90% de todos
0s polissacarideos da dieta, e o principal responsavel pelas propriedades
tecnoldgicas que caracterizam grande parte dos produtos processados. (WALTER,
et al., 2005).

Para propédsitos nutricionais, o amido pode ser classificado como glicémico ou
resistente. O amido glicémico €& degradado em glicose por enzimas no trato
digestivo, podendo ser classificado em amido rapidamente digestivo (ARD) ou amido
lentamente digestivo (ALD) no intestino delgado. Em teste in vitro, o ARD ¢é
hidrolisado em glicose dentro de 20 minutos, enquanto o ALD €& convertido em
glicose entre 20 e 110 minutos, J&A o amido resistente é aquele que resiste a
digestao no intestino delgado, mas é fermentado no intestino grosso pela microflora
bacteriana (YUE; WARING. 1998)

O emprego industrial de amido se deve a sua caracteristica unica de poder
ser usado diretamente na forma de gréanulos, de granulos intumescidos, na forma
dispersa, como filme obtido da secagem de uma dispersao ou apds extrusao, depois
da conversdao a uma mistura de oligossacarideos ou a glucose, que pode ser
isomerizada enzimaticamente para frutose. Dependendo do tipo, o amido pode,

entre outras funcdes, facilitar o processamento, servir como espessante em sopas,
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caldos e molhos de carne, fornecer sélidos em suspensao e textura, ser ligante em
embutidos de carne, estabilizante em molhos de salada ou ainda proteger os
alimentos durante o processamento (CEREDA, 2002).

O amido é a principal substdncia de reserva nas plantas superiores,
fornecendo de 70 a 80% das calorias consumidas pelo homem. Os depdésitos
permanentes de amido nas plantas ocorrem tanto nos 6rgaos de reserva quanto em
gréos de cereais (milho, arroz, trigo) e em tubérculos e raizes (batata, mandioca).
(LEONEL; CEREDA, 2002.)

De acordo com Leonel et al (1998) o mercado de amidos vem crescendo € se
aperfeicoando nos ultimos anos, levando a busca de produtos com caracteristicas
especificas que atendam as exigéncias da industria. A produgcdo de amidos
modificados é uma alternativa que vem sendo desenvolvida ha algum tempo com o
objetivo de superar uma ou mais limitagbes dos amidos, e assim, aumentar a
utilidade deste polimero nas aplica¢des industriais.

As razbes que levam a modificagcao, segundo Bemiller (1997), sdo: modificar
as caracteristicas de cozimento (gomificagdo); diminuir a retrogradacdo e a
tendéncia das pastas em formarem géis; aumentar a estabilidade das pastas ao
resfriamento e descongelamento, a transparéncia das pastas ou géis e a
adesividade; melhorar a textura das pastas ou géis e a formagcdo de filmes; e
adicionar grupamentos hidrofébicos e introduzir poder emulsificante.

As pastas de amidos de milho, trigo ou arroz, que contém teores
relativamente elevados de amilose se tornam opacas e formam géis durante o
resfriamento. Pastas obtidas de féculas de batata ou de mandioca, por outro lado,
geralmente permanecem mais claras (menos opacas) e, embora ao resfriarem
apresentem um certo aumento de viscosidade, ndo chegam a formar géis opacos.
No caso de pastas de amido de milho ceroso, as mesmas se comportam como as
obtidas de féculas, tendo inclusive menor tendéncia a retrogradacao (WURZBURG,
1986).
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3.3 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS E FiSICO-QUMICOS DA OBTENGAO
DA FARINHA.

A microbiologia aborda um vasto e diverso grupo de organismos unicelulares
de dimensdes reduzidas, que podem ser encontrados como células isoladas ou
agrupadas em diferentes arranjos. Assim, a microbiologia envolve o estudo de
organismos procarioticos (bactérias, archaeas), “eucariéticos” (algas, protozoarios,
fungos) e também seres acelulares (virus) (Stainki, 2012).

Além dos aspectos fisico-quimicos, o controle microbiolégico € indispensavel
para garantir a qualidade do material botanico. Em geral, os materiais vegetais
contém um grande numero de fungos e bactérias pertencentes a sua microbiota
natural ou que séo introduzidos durante a sua manipulagéo, e esta contaminagéao
pode ser intensificada com o tempo e ndo comprometer somente o material em si,
mas também o usuario (MIGLIATO et al., 2007).

3.3.1 Principios de Secagem

A secagem € uma operagao unitaria de retirada de agua de um produto por
evaporacao ou sublimacao, mediante aplicacdo de calor sob condi¢cbes controladas.
A secagem tem como finalidade conservar alimentos através da diminuigdo da
atividade de agua do mesmo. Nos ultimos 50 anos, tanto a ciéncia quanto a
tecnologia empenharam-se no sentido de aprimorar novos sistemas na area de
preservacao de alimentos, e esses esforgos tornaram viavel a desidratagdo de
enorme variedade de produtos para fins comerciais. (KAJIYAMA; PARK, 2008)

De acordo com Nogueira (1991) o conteudo de umidade de determinado
sélido pode ser expresso em termos de massa total, base Umida ou massa seca. O
produto ao entrar em contato com o ar quente ocorre transferéncia de calor do ar
para o produto, devido ao gradiente de temperatura existente entre ambos.
Simultaneamente, a diferenca da pressao parcial do vapor de dgua existente entre o
ar de secagem e a superficie do material determina a transferéncia de massa do
produto para o ar em forma de vapor de agua.

O processo de secagem pode envolver trés meios de transferéncia de calor:
convecgao, conducao e radiacao. A transferéncia de calor por convecgao € o meio

mais utilizado na secagem comercial, em que um fluxo de ar aquecido passa através
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da camada do produto, onde ocorre a migragcao de umidade do interior para a
superficie e logo em seguida para o ar de secagem (MELONI, 2003).

A secagem é um complexo processo que envolve transferéncia de calor e
massa, sendo que o transporte de umidade, do interior para a superficie do material,
pode ocorrer na forma de liquido e/ou vapor, dependendo do tipo de produto e do
percentual de umidade presente. O processo de secagem deve acontecer de forma
controlada para que possa ocorrer de maneira uniforme, evitando elevados
gradientes de umidade e temperatura no interior do material que podem provocar a
perda da qualidade do produto. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as
propriedades fisicas e quimicas do produto e que estes, por sua vez, afetam o
processo de transferéncia de calor e massa, € fundamental se conhecer os seus
efeitos e o0 seu controle (FARIAS et al., 2002).

3.3.2. Umidade

De acordo com Park e Antonio (2006), A determinacédo de umidade é uma das
medidas mais importantes e utilizadas na andlise de alimentos. No processo de
secagem essa determinacdo é fundamental. A umidade de um alimento esta
relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicdo, e pode afetar as
seguintes caracteristicas do produto:

Estocagem: alimentos estocados com alta umidade irdo deteriorar mais
rapidamente que os possui baixa umidade. Por exemplo, grdos com umidade
excessiva estao sujeitos a rapida deterioracéo devido ao crescimento de fungos que
desenvolvem toxinas como aflatoxina.

Embalagem: alguns tipos de deterioragdo podem ocorrer em determinadas
embalagens se o alimento apresentar uma umidade excessiva. Por exemplo, a
velocidade do escurecimento em vegetais e frutas desidratadas ou a absorcdo de
oxigénio (oxidacao) em ovo em p6 podem aumentar com 0 aumento da umidade, em
embalagens permeaveis a luz e ao oxigénio.

Processamento: a quantidade de agua é importante no processamento de
varios produtos, como, por exemplo, a umidade do trigo na fabricacdo do pao e
produtos de padaria.
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A umidade é o principal fator para os processos microbiol6gicos, como o
desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias, e também para o
desenvolvimento de insetos. No caso dos produtos pereciveis o frio € normalmente
utilizado como inibidor do processo microbiolégico, enquanto que para os produtos
deterioraveis a secagem, para niveis de umidade até 12-13%, € o processo mais
simples e eficaz. O conhecimento do teor de umidade das matérias primas € de
fundamental importancia na conservagao e armazenamento, na manutengao da sua

qualidade e no processo de comercializagao.

3.3.3. Cinzas

A cinza de uma amostra de alimento é o residuo inorganico que permanece
apds a queima de matéria organica de uma amostra. A cinza é constituida
principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg; pequenas quantidades
de Al, Fe, Cu, Mn e Zn e tracos de Ar, |, F e outros elementos (PARK; ANTONIO,
2006).

A determinacdo da cinza fornece a indicacdo da riqueza da amostra em
elementos minerais. Por meio do aquecimento, em temperatura elevada, todas as
substancias volateis que se decompdem pelo calor serdo eliminadas e a matéria
organica é toda transformada em CO2, H20. (AOAC, 1984).

3.3.4 Proteinas

As proteinas desempenham papéis extremamente importantes, na maioria
dos processos bioldgicos, atuando como enzimas, horménios, neurotransmissores,
transportadores através das membranas celulares e outros (GANONG, 1995).

A determinacao da proteina em uma amostra € baseada na determinagéao de
nitrogénio. Geralmente ¢é feita pelo processo de digestdo Kjeldahl (autor do método:
Johan Kjeldahl). Este método determinada o teor de nitrogénio organico, ou seja, o
nitrogénio proveniente de outras fontes além da proteina, tais como: &cidos
nucléicos, alcalbides, lipideos e carboidratos nitrogenados. Como estes outros
componentes geralmente estdo presentes em quantidades menores, o método
Kjeldahl € um método quimico util na determinacao de proteina (PARK; ANTONIO,
2006).
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3.3.5 Lipidios

Os lipidios sao substancias organicas insoluveis em agua, porém sollveis em
solventes apolares. Estdao presentes em todos os tecidos e apresentam grande
importancia em varios aspectos da vida. Atuam como horménios ou precursores
hormonais, combustivel metabdlico, componentes estruturais e funcionais das
biomembranas, isolante que permite a conducao nervosa e previne a perda de calor
(GARCIA). Sao nutrientes importantes da dieta fornecendo energia, acidos graxos
essenciais, transportam vitaminas lipossoluveis e influencia na sensacdo de

saciedade palatabilidade dos alimentos.
3.3.6 Acgucares

Os carboidratos perfazem a mais abundante classe de biomoléculas da face
da Terra. Sua oxidagao é o principal meio de abastecimento energético da maioria
das células nao fotossintéticas. Além do suprimento energético, os carboidratos
atuam como elementos estruturais da parede celular e como sinalizadores no
organismo. Entretanto, tal tema n&o é comumente debatido no Ensino Médio. Livros
didaticos de Quimica em nivel médio geralmente abordam a Bioquimica de forma
superficial, apresentando sérios equivocos conceituais, inclusive acerca dos
carboidratos, além de praticamente n&do proporem atividades experimentais
(FRANCISCO JR., 2008).

Ressalte-se que os carboidratos sdo divididos em dois grupos: 0os mais
simples (agclUcares) e os complexos (amido e glicogénio) e que desempenham
diversas funcbes importantes para o organismo. Uma dessas principais fungées, nos
animais, é a de reserva de energia. Assim, os carboidratos funcionam como
combustivel energético para a atividade bioldégica, sendo armazenados no
organismo humano na forma de glicogénio, que € um polissacarideo e a principal
reserva energéticas das células animais. Lembre que o glicogénio — um polimero de
glicose - pode ser encontrado nos musculos e no figado, e sera usado pelo
organismo em diversas situacdées, como, por exemplo, quando a pessoa esta em

jejum ou em situacdes de estresse ou perigo (FRANCISCO JR, 2008).
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3.3.7 Amido

De acordo com Leonel e Cereda (2002), O amido é a principal substancia de
reserva nas plantas superiores, fornecendo de 70 a 80% das calorias consumidas
pelo homem. Os depédsitos permanentes de amido nas plantas ocorrem tanto nos
orgaos de reserva quanto em graos de cereais (milho, arroz, trigo) e em tubérculos e
raizes (batata, mandioca).

O mercado de amidos vem crescendo e se aperfeicoando nos ultimos anos,
levando a busca de produtos com caracteristicas especificas que atendam as
exigéncias da industria. A producdo de amidos modificados € uma alternativa que
vem sendo desenvolvida ha algum tempo com o objetivo de superar uma ou mais
limitagbes dos amidos natives, e assim, aumentar a utilidade deste polimero nas
aplicacoes industriais (WURZBURG, 1986).

3.3.8 pH

O pH é uma medida da intensidade do carater 4cido de uma solugdo. E dado
pela atividade do ion hidrogénio (H+), sendo medido potenciometricamente e
apresentado em uma escala anti-logaritmica. A escala de pH, compreendida entre 0
e 14, indica se 0 meio é acido, basico ou neutro, quando o pH for menor, maior ou
igual a 7, respectivamente. O pH € uma propriedade expressa unidimensionalmente,
ou seja, sem unidade (PINTO, 2007).

A medida do pH é importante para as determinagdes de deterioragdo do
alimento com crescimento de microrganismos, atividade das enzimas, textura de
geléias e gelatinas, reten¢do do sabor-odor de produtos de frutas, estabilidade de
corantes artificiais em produtos de frutas, verificacdo do estado de maturacdo de
frutas e escolha da embalagem (VICENZI, 2008).

3.3.9 Acidez

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (1985) elenca que, a determinacéo de acidez
pode fornecer um dado valioso na apreciacdo do estado de conservacdo de um
produto alimenticio. A decomposi¢céao dos glicerideos é acelerada por aguecimento e
pela luz, sendo a rancidez quase sempre acompanhada pela formacédo de &cidos

graxos livres.
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3.3.10. Coliforme total

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a
indicacao de contaminagdo durante o processo de fabricagdo ou mesmo péds-
processamento. Segundo FRANCO (2005), os microorganismos indicadores sao
grupos ou espécies que, quando presentes em um alimento, podem fornecer
informacgdes sobre a ocorréncia de contaminacao fecal, sobre a provavel presenca
de patdgenos ou sobre a deterioragdo potencial de um alimento, além de poder
indicar condigdes sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou

armazenamento.

3.3.11. Bacillus cereus e testes bioquimicos

O Bacillus cereus é uma bactéria grande, gram-positiva, formadora de
enddsporos que é muito comum no solo e na vegetacdo, e geralmente é
considerada inofensiva. Contudo, ela foi identificada como causa de surtos de
doenca veiculada por alimentos (TORTORA, et al., 2003).

Possui ampla distribuicao geografica, e pode ser encontrado em solos, agua e
pd ambiental, foi isolado de uma variedade de alimentos, incluindo verduras, carnes,
cereais, leite fresco pasteurizado e leite em pd. A diarréia de intoxicagdo alimentar
causada por B. cereus, doenca mediada por uma toxina, aumentou nos ultimos anos
(KONEMAN et al., 2001).

3.3.12. Salmonella sp

Os insetos, os roedores, 0s passaros, as pessoas podem contaminar 0s graos
com Salmonella, Escherichia, Shigella ou Klebsiella. Destes géneros, as salmonelas
sdo as que trazem mais problemas (BROOKS, 1969 apud ICMSF, 1980). O género
Salmonella sp. Compreende espécies de bactérias na forma de bacilos gram-
negativos, anaerdbicos facultativos e nao formadores de esporos. Seu habitat
normal € o trato intestinal dos seres humanos e muitos animais (TORTORA et al.,
2003).

As infecgdes humanas produzidas por salmonelas em geral ocorrem por
ingestao de alimentos, agua ou leite contaminada por fezes humanas ou de animais.

As salmonelas sao primariamente patégenas de animais (aves domésticas, suinos,
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passaros, ovinos), 0s quais sao as principais fontes de salmonelose nao-tiféide em
humanos (KONEMAN et al., 2001).

A Salmonella é um dos microrganismos mais envolvidos em casos e surtos de
doencas de origem alimentar em diversos paises, inclusive o Brasil. A sua
patogenicidade varia de acordo com o tipo soroldgico, idade e condi¢cdes de saude
do hospedeiro. As doencgas causadas costumam ser divididas em febre tiféide, febre
entérica e enterocolite ou salmonelose (FRANCO et al., 2001 apud BALIONI, 2003).

3.3.13. Psicrotroficos

De acordo com Frank et al. (1992) as Bactérias psicrotroficas sdo aquelas
capazes de se desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C, O grupo de
microrganismos psicrotréficos inclui bactérias gram-negativas e gram-positivas. Os
principais géneros isolados, em estudos conduzidos em paises de clima temperado,
sao: Pseudomonas, Flavobacterium e Alcaligenes (gram-negativas), C/ostridi
um, Microbacterium, Streptococcus, Corynebacterium, Arthrobacter
e Bacillus (gram positivas). Bactérias patogénicas como Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica e algumasestirpes de Bacillus cereus isoladas de leite
também sao psicrotréficas (SHAH, 1994; SORHOUG e STEPANIAK, 1997).

3.4. Qualidade em seguranca alimentar

A educacdo, a informacdo e a motivacdo de todos que manipulam os
alimentos, na industria, no comércio e nos restaurantes, constituem os pontos
essenciais de uma boa politica de prevencado. De uma maneira mais geral, todo o
incremento de consciéncia coletiva em matéria de higiene ndo pode ser mais do que
benéfico para a saude (BOURGEOQIS et al., 1988).

A alimentagdo dentro dos padrdes higiénicos satisfatérios é uma das
condigbes essenciais para a promogao € manutengdo da saude, sendo que a
deficiéncia nesse controle € um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos
de doencas transmitidas por alimentos (OLIVEIRA et al., 2003).

Os microrganismos estao intimamente associados com a disponibilidade, a
abundancia e a qualidade do alimento para o consumo humano. Alimentos sao

facilmente contaminados com microrganismos na natureza, durante manipulacao e
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processamento. Apds ter sido contaminado, o alimento serve como meio para o
crescimento de microrganismos, os quais se tiverem condi¢cdes de crescer, podem
mudar as caracteristicas fisicas e quimicas desse alimento, causando sua
deterioracdao (PELCZAR et al., 1996).

O controle sanitario dos alimentos se constitui em um conjunto de normas e
técnicas utilizadas para verificar se os produtos alimenticios estdo sendo produzidos,
manipulados e distribuidos de acordo com as boas praticas de manipulagdo e
fabricacdo de alimentos. Quando isto ndo é obedecido, muitos microrganismos
patogénicos podem contaminar o alimento, tornando este um fator de risco a saude
do consumidor. A presenca de coliformes é geralmente considerada indicadora de
mas condic¢des higiénico-sanitarias (BENEVIDES et al., 2004).

3.5. Intoxicacao alimentar

A intoxicacao alimentar provocada por microrganismo € devido a ingestdo de
enterotoxinas produzidas e liberadas pela bactéria durante sua multiplicacdo no
alimento e representando um risco para saude publica. A enterotoxina estafilocdcica
é termoestavel e esta presente no alimento mesmo apds o cozimento, possibilitando
desta forma,a instalagio de um  quadro de intoxicacdo  de origem
alimentar. (FREITAS, 1990).

As intoxicacdes alimentares causadas por estafilococos sédo originadas da
ingestdo das enterotoxinas produzidas por estes microrganismos, que ocorre
principalmente nos alimentos antes do consumo (WONG; BERGDOLL, 2002). Essas
enterotoxinas sao termoestaveis e nao sao, portanto, destruidas durante o
processamento térmico dos alimentos, como a pasteurizacdo do leite (WONG;
BERGDOLL, 2002). Por essa razdo, a pesquisa da presenca desses
microrganismos em alimentos crus € de grande importancia. Estima-se que, quando
presentes em contagens superiores a 10° — 10° UFC/ml ou gr de alimento, os
estafilococos produzem enterotoxinas em quantidade suficiente para induzir
sintomas (EVENSON et al.,, 1988). A sintomatologia e o periodo de incubacao
variam com a sensibilidade individual, quantidade de toxina e do alimento ingeridos
(LOIR et al., 2003).
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Os principais sintomas sao nauseas, vomito, cadimbras abdominais e diarréia.
Quadros febri sdo incomuns e quando presentes normalmente estdo associados a
ingestdo de grandes quantidades de toxina. O periodo de incubacédo varia de 30
minutos a 8 horas, com média entre 2 e 4 horas (WONG; BERGDOLL, 2002).

Dados acerca de toxinfecgdes alimentares no Brasil sdo escassos (FRANCO
et al., 2003), entretanto acredita-se que as intoxicagbes por enterotoxinas
estafilocécicas sdo muito comuns (PEREIRA et al., 1994).

3.6. Barras de cereais

Barras de cereais foram introduzidas ha cerca de uma década como uma
alternativa “saudavel” de confeito, quando consumidores se mostravam mais
interessados em saude e dietas (BOWER; WHITTEN, 2000).

Com o crescimento vertiginoso da populacao que pratica exercicios, surgiu a
consciéncia sobre a importancia da nutricdo adequada como aliada na manutencgéo
da saude e melhora do desempenho. A escolha do alimento a ser consumido, assim
como a quantidade adequada tem sido motivo de preocupacgao dos praticantes de
atividade fisica e atletas de competicdo (PEREIRA et al., 2003).

A associagao entre barra de cereais e alimentos saudaveis € uma tendéncia
ja documentada no setor de alimentos, o que beneficia 0 mercado destes produtos
(BOWER; WHITTEN, 2000). Esta crescente preocupacdo por uma alimentagcéao
saudavel que, além de alimentar promova a saude, coloca alguns alimentos e
ingredientes na lista de preferéncia de um nimero cada vez maior de consumidores
brasileiros, como a soja, lecitina de soja, gérmen de trigo e antioxidantes.

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente,
e a ingestdo de alimentos balanceados € a maneira correta de evitar ou mesmo
corrigir problemas de saude, como: obesidade, diabetes, desnutricao, cardiopatias,
entre outros que tém origem, em grande parte, nos erros alimentares. As barras de
cereais atendem a esta tendéncia e sdo elaboradas a partir da extrusdo da massa
de cereais de sabor adocicado e agradavel, fonte de vitaminas, sais minerais, fibras,
proteinas e carboidratos complexos (IZZO; NINESS, 2001). Os cereais em barras
sdo multicomponentes e podem ser muito complexos em sua formulacdo. Os

ingredientes devem ser combinados de forma adequada para garantir que se
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complementem mutuamente nas caracteristicas de sabor, textura e propriedades
fisicas, particularmente no ponto de equilibrio de atividade de agua (ESTELLER,
2004).

As barras de cereais s&o alimentos de facil consumo, requerem pouco ou
nenhum preparo e durante muito tempo seus valores nutritivos foram pouco
enfatizados (ESTEVEZ, 1995). Os cereais em barra sdo uma classe de produtos de
confeitaria, de forma retangular, vendidos em embalagens individuais e tém
apresentado um rapido crescimento no mercado (1ZZ0O, 2001; SKLIUTAS, 2002). Os
principais aspectos considerados na elaboracdo desse produto incluem: a escolha
do cereal, a selecao do carboidrato apropriado (de forma a manter o equilibrio entre
0 sabor e a vida de prateleira), o enriguecimento com varios nutrientes e sua
estabilidade no processamento. Também tem sido considerado o valor nutritivo.
Também tem sido considerado o valor nutricional, sendo preferidos os com alto
conteudo de fibras e baixo teor ou isentos de gordura, porém com alto aporte
energético (ESCOBAR et al.; 1998). A associacao entre barra de cereais e alimentos
saudaveis é uma tendéncia no setor de alimentos, o que beneficia o0 mercado destes

produtos.

3.7. Biscoitos tipo Cookies

A resolucao RDC n° 263 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria define
biscoito ou bolacha como os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) ou
fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
cocgdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos (BRASIL, 2005). O termo cookie, empregado nos Estados Unidos e
na Inglaterra, pode ser considerado como sinénimo de biscoito (MANLEY, 1983)

Os biscoitos do tipo cookies apresentam grandes consumo, vida longa de
prateleira e boa aceitacdo, sobre tudo pelas criancas (TSEN,1976) e tém sido
formulados com a intencdo de torna-los fortificados com, ou de tornar-se fonte de
fibras ou proteinas, devido ao grande apelo existente nos dias atuais para a melhoria
da qualidade da dieta (JAMES et al., 1989).
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Assim sendo, paes, biscoitos, massas e salgadinhos parecem ser excelentes
veiculos de fibra alimentar; sdo produtos de boa aceitacdo, consumidos por todas as
faixas etarias, e atingem principalmente idosos e criancas (GIUNTINI, et al 2003).

Qualquer que seja a sua origem, atualmente, o biscoito é um produto
consumido internacionalmente por todas as classes sociais. Cada pais tem,
naturalmente, sua preferéncia por determinada classe, que, tomadas em conjunto,
formam uma extensa sele¢do de formas, tamanhos, tipos e sabores. Segundo a
ABITRIGO (2003), o segmento de consumo de biscoitos representa 11% do
mercado no Brasil.

Segundo Pareyt et al. (2009) e Gdkmen et al.,( 2008), os cookies s&o
definidos como produtos assados a base de cereais que possuem altos niveis de
acucar e de gordura e baixos niveis de agua (1-5%). Recentemente, os biscoitos tipo
cookie tém sido formulados com a intencao de implementar sua fortificacao com fibra
ou proteina, devido ao forte apelo nutricional que existe hoje em dia com relacao aos
alimentos consumidos (SILVA, et al.,1998).

Os ingredientes usados na elaboragcado de biscoitos afetam grandemente a
sua qualidade. Entre estes se encontra a farinha de trigo que apresenta, segundo El
Dash (1978), complexidade em consequéncia da presenca de muitos elementos que
contribuem para a sua qualidade global. Desta forma, nenhum Teste simples ou de
qualidade tecnolégica isolada, pode avaliar a qualidade final da farinha, exceto os
testes de funcionalidade, que consistem na aplicacdo da farinha no produto final, no
caso 0s biscoitos tipo cookie.

A farinha de trigo constitui o principal ingrediente das formulacbes de
biscoitos, pois fornece a matriz em torno da quais os demais ingredientes séo
misturados para formar a massa (EL-DASH; CAMARGO, 1982). A farinha para a
elaboracdo de biscoitos deve apresentar taxa de extragdo entre 70 e 75%, teor de
proteinas entre 8 e 11% e gluten extensivel (GUTKOSKI et al., 2003).

De acordo com Jacob e Leelavathi (2007), o lipidio € um dos componentes
basicos da formulagdo de biscoitos e se apresenta em niveis relativamente altos.
Algumas formulagdes apresentam contetdo entre 30 e 60% de lipidios, 30 e 75% de
agucar e possuem baixo teor de umidade variando entre 7 e 20%. Os lipidios

produzem biscoitos mais macios e massas mais curtas, ou seja, menos extensiveis,
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enquanto que agucares como a sacarose, contribuem para o aumento do diametro
do biscoito bem como para a caracteristica de fraturabilidade ou quebra (PERRY et
al., 2003).
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4. METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido nos laboratérios do Centro Vocacional
Tecnolégico (CVT — UFCG Pombal) durante o periodo de fevereiro a abril de 2012.

4.1 Matéria-prima

Utilizou-se como matéria-prima para a produgdo de farinha, o Cereus
squamosus (facheiro) proveniente da serra do Moleque no Sitio Mocambo,

localizado a 19 km do centro do municipio de Pombal-PB.

Figura 01: Cereus squamosus e caules coletados

4.2 Coleta e transporte

O facheiro foi coletado nos meses de fevereiro a abril de 2012, normalmente
as 6:00 da manha. Foram coletados quatro caules com aproximadamente 4,2 m de
altura, e 59 mm de diametro.

Apés a coleta, os facheiros foram acondicionados em caixas de papelao e
transportados para o laboratério de analises fisico-quimico do CVT - UFCG campus
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Pombal, em seguida separou-se cuidadosamente todos os espinhos, a polpa e a
casca, que foi cortado em pedacos medindo 50 cm de comprimento, 0s mesmos
foram submetidos a secagem utilizando estufa com circulagdo forcada de ar da
marca De Leo, tipo A3SE, utilizou-se os seguintes tratamentos I, 60° C por 210
minutos; Il, 70° C por 166 minutos; Ill, 80° C por 135 minutos e IV, 90° C por 108

minutos.

Figura 02: Esquema ilustrativo das etapas que antecedem o preparo da farinha do
Cereus squamosus.

Coleta do Facheiro

A 4
Transporte do Facheiro

\ 4
Limpeza e corte do (Facheiro) >

[ 60° C por 210 minutos

v > Il 70° C por 166 minutos
Secagem do Facheiro

v

> I 80° C por 135 minutos

[V 90° C por 108 minutos

A moagem dos caules foi realizada em moinho de facas da marca Splabor,
modelo p 30 n° de serie 0064, a massa foi moida por 4 Iaminas de ago inoxidavel.
Apdés a obtencdo da farinha do facheiro, armazenou-se em sacos plasticos
esterilizados e foram acondicionados em BDO da marca SOLAB modelo SL 224.

4.3. Analises fisico-quimicas

Apbs todo o processamento e a producdo da farinha em diferentes
temperaturas, as mesmas foram analisadas quanto a umidade, teor de cinzas,

proteinas, lipidios, acucar, amido e pH.
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4.3.1. Umidade (%)

Os teores de umidade foram determinados através do método de secagem a
105°C, em estufa de ar marca Deleo, tipo A3SE, de acordo com a metodologia
012/IV do Instituto Adolf Lutz (2008). Os resultados foram expressos em
porcentagens (p/p).

4.3.2. Teor de Cinzas (%)

Teor de Cinza é o produto que se obtém apds o aquecimento de uma amostra
a temperatura de 550 °C, até que ocorra a combustado total da matéria organica e
foram determinadas segundo o método 018/IV do Instituto Adolf Lutz (2008) e os

resultados foram expressos em porcentagem (p/p).

4.3.3. Proteinas (%)

Os teores de proteinas foram determinados através do método Kjedahl,
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e os resultados encontrados estao

expressos em porcentagem (p/p).
4.3.4. Lipidios (%)

Para a andlise de lipidios foi determinado através do aparelho extrator de
Soxhlet, seguindo o método descrito 033/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).

4.3.5. Acucares

Determinado pelo método da antrona, discrito por Yemn e Willis (1954) a
massa da amostra, as diluigdes, as aliquotas de leituras variardo de acordo com as
amostras analisadas. A leitura foi efetuada em espectrofotdbmetro com comprimentos

de onda de 620 nm e os resultados expressos em porcentagens (p/p).

4.3.6. Amido

Foram determinados através metodologia 043/IV do Instituto Adolf Lutz

(2008). Os resultados foram expressos em porcentagens (p/p).
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4.3.7. pH

O potencial hidrogenidénico (pH) foi determinado através do método

potenciométrico, com pHmetro de bancada da marca Lucadema e modelo mPA,

previamente calibrado com solugédo tampéao de pH 4,00 e 7,00. Seguindo o método
017/1V do Instituto Adolf Lutz (2008).

4.4. Analises microbioldgicas

Para a detecgéo e quantificagcdo dos parametros microbiolégicos das farinhas

de facheiro polpa e casca em diferentes temperaturas foram analisadas: a técnica de

tubos multiplos e a contagem de placas tanto por superficie como por profundidade.

Teste Presuntivo: é uma técnica de tubos multiplos, no qual se utiliza o meio
caldo lauril triptose, periodo de incubacdo a 35°C por 48 horas, conforme a
metodologia BRASIL, (2003). Este teste ndo € confirmatério, mais permite
uma estimativa preliminar da densidade do grupo bacteriano baseada no
enriquecimento em meio minimamente restrito.

Coliformes 35°C: este grupo bacteriano sédo indicadores de falhas nas
condi¢des de higienizacdo em toda a cadeia produtiva. E, realizada no meio
de Caldo Verde Bile Brilhante, incubacdo de com periodo de incubacao a
35°C de 24 a 48 horas, conforme a metodologia BRASIL, (2003).

Coliformes 45°C: a pesquisa de coliformes termotolerantes fornece, com
maior seguranga, informagdes sobre as condicdes higiénicos do produto e
melhor indicacdo da eventual presenca de enteropatégenos, indicando
contaminacao de origem fecal (FRANCO e LANDGRAF, 2004). Para analise
utilizou-se o meio caldo E.C., incubando a 45°C por 48 horas, segundo a
metodologia descrita por (BRASIL,2003).

Escherichia coli: a escherichia coli é o principal microrganismo gram
negativo, anaerobio facultativo que faz parte da microbiota intestinal normal
(NATARO; KAPER, 1998; TRABULSI et. al., 2002). Sua presenca evidencia
avaliagdo das condigdes higiénicas de alimentos. Para confirmagcdo da
presenca de E. coli uma alcada de tubos contendo caldo E.C. que
apresentaram turbidez, com ou sem producdo de gas. Foi semeada em
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placas de Petri contendo Agar Eosina Azul de Metileno (EMB). As placas
foram incubadas a 37°C por 48 horas (BRASIL, 2003).

Bolores e Leveduras: para contagem de bolores e leveduras foi utilizado o
método de plaqueamento direto em superficie, em meio Agar Batata Dextrose
(BDA) incubadas a 22°C por 5 dias, segundo a metodologia recomendada
(BRASIL, 2003). As baixas contagens de bolores e leveduras sao
consideradas normais (nao significativas) em alimentos frescos e congelados.
No entanto, contagens elevadas representam, alem do aspecto deteriorante,
que pode levar inclusive a rejeicdo do produto, um risco a saude publica
devido a possivel producao de micotoxinas por algumas espécies de bolores
(FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Psicotrépicos: para contagem total de psicrotréficos, empregou-se o meio de
cultura Agar nutritivo, incubando-os por 10 dias a 7°C (BRASIL, 2003). As
bactérias psicotropicas, por si ndo representam um problema muito serio para
industria, pois sao eliminadas pelo tratamento térmico, entretanto as enzimas
produzidas e secretadas por estes microrganismos apresentam efeitos
deteriorantes. Tais enzimas sdo frequentemente muito estaveis ao calor e
resistentes ao processo térmico convencional usado no leite (KOKA;
WEIMER, 2000; MARTINS, et. al., 2003).

Bacillus cereus: Para a realizacdo da analise de Bacillus cereus, as
amostras de farinhas de (polpa e casca) do facheiro (25 g/amostra) foram
diluidas em 225mL de agua peptonada 0,1% e homogeneizadas em mesa
agitadora orbital marca NOVA ETICAe em 200rpm durante 25 minutos.
Aliquotas de diluicdes sucessivas das amostras das farinhas (107, 102 e 107%)
foram inoculadas em placas de Petri contendo agar MYP (Mannitol yolk
polymixin Agar) e incubadas a 30°C por 24 h, em duplicata. Cinquenta a
duzentos e cinquenta colénias presuntivas de B. cereus (ndo fermentadoras
de manitol e produtoras de lecitinase) foram isoladas e estocadas em tubo
inclinado contendo agar nutriente (Nutrient Agar) a 35°C. A partir do tubo
inclinado foram realizados os testes de catalase onde através da adi¢ao de
gotas de perdxido de hidrogénio a 3% nas cepas verificou-se a produg¢ao ou
nao de bolhas. No teste de motilidade, as cepas foram inoculadas com alca
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de platina em tubos contendo agar motilidade (Agar Motility Medium) e
incubados a 35° C por 18 a 24 horas. Apds a incubacéo, verificou-se o tipo de
crescimento. No teste de liquefagdo da gelatina utilizou-se Agar Gelatina em
tubos de ensaio esterilizados e em seguida as cepas foram inoculadas com
auxilio de uma alca platina e incubadas a 35°C por 24 horas. Apés a
incubacédo os tubos foram colocados em geladeira durante 30 minutos, em
seguida verificou-se se 0 meio permanece solido ou ndo. Para o teste de
hidrélise do amido utilizou-se o meio de cultura Agar Amido que foi adicionado
em placa estéril com e ap6és solidificar, inoculou-se em forma de estria as
colénias do tubo inclinado, incubou-se de 30 a 35°C durante 24 horas. Em
seguida foi adicionado na placa cerca de 3 a 4 mL de solugéo de Lugol. Apds
alguns segundos observou-se 0 escurecimento do meio, e a presenca ou
auséncia de uma zona clara ao redor da colénia. No teste de crescimento
rizide utilizou-se o meio de cultura &agar nutriente (Nutrient Agar) foi
adicionado em placa estéril, e apds a solidificagdo, inoculou-se a cepa no
centro da placa e incubou-se a 35°C por 48 a 72 horas. Apds incubacéo
verificou-se o tipo de crescimento (BRASIL, 2003).

4.5. Elaboracao de produtos
4.5.1 biscoito tipo cookies

4.5.1.1 Matéria-prima

Para a obtengdo dos biscoitos, foi usada farinha de trigo especial obtida no

comércio e a farinha de facheiro (polpa e casca). Foram utilizados ainda: agucar

refinado, aglcar mascavo, aroma artificial de baunilha, chocolate meio amargo,

ovos, gordura vegetal hidrogenada (GVH) primorg, fermento quimico, e sal, todos

adquiridos comercialmente.

4.5.1.2 Formulacoes dos biscoitos tipo cookies

Apo6s a definicdo da formulagdo base, a farinha de trigo foi substituida

parcialmente pela farinha da polpa e da casca do facheiro, a massa dos cookies foi

processada manualmente nas seguintes concentracdes: Amostra 1 — 95% de farinha

38



de trigo e 5% da farinha obtido do facheiro, Amostra 2 — 90% de farinha de trigo e
10% da farinha de facheiro, Amostra 3 — 85% de farinha de trigo e 15% facheiro,
Amostra 4 — 80% de farinha de trigo e 20% de farinha de facheiro. Cada receita
compreendeu as seguintes quantidades de cada ingrediente: 500 g de chocolate
amargo, 100 g de (GVH) primor, 50 g de acucar refinado, 50 g de acucar mascavo,
um ovo, 2 g de esséncia de baunilha 5 g de fermento em pbé e 5 g de sal.
Inicialmente, os ingredientes secos foram misturados e em seguida, adicionaram-se
a margarina e ovos, até a obtengdo de uma massa homogénea. Os biscoitos foram
moldados em formato circular, fazendo pequenos pedacos redondos de massa e
levando ao forno pré-aquecido por 15 minutos.

4.5.2 Barra de Cereais
4.5.2.1. Matéria-prima

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulacdo da barra de
cereais: aveia fina, flocos de trigo, agucar refinado, farinha integral, farinha de
facheiro (polpa e casca), castanha do Para, gergelim, linhaca, gordura vegetal
hidrogenada (GVH) Primor® e agua.

4.5.2.2. Formulacoes das barras de cereais

Para a elaboragcdo das amostras utilizou-se uma receita base de barra de
cereal, com aveia fina, focos de trigo, agucar refinado, farinha integral, gergelim,
linhaga, castanha do Pard, gordura vegetal hidrogenada e agua. Além das farinhas
da polpa e da casca do facheiro distribuidas nas seguintes concentragdes: Amostra
1 — 95% de farinha de trigo e 5% da farinha obtido do facheiro, Amostra 2 — 90% de
farinha de trigo e 10% da farinha de facheiro, Amostra 3 — 85% de farinha de trigo e
15% facheiro, Amostra 4 — 80% de farinha de trigo e 20% de farinha de facheiro.
Cada receita compreendeu as seguintes quantidades de cada ingrediente: 60 g de
aveia fina, 60 g de flocos de trigo, 125 g de (GVH) primor, 100 g de acucar refinado,
15 g de castanha do Para, 25 g de gergelim, 25 g de linhaca e quatro colheres de
agua. Logo ap6s colocou-se todos os ingredientes numa tigela e misturou-se até
ficar uma mistura homogénea. Em seguida a massa foi pra uma férma retangular (32

cm x 20 cm) forrada com papel aluminio e levado a forno pré-aquecido por 30
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minutos. Ao final as barras se apresentavam com peso médio de 25 g cada, sendo
embaladas e armazenadas envoltas por plastico filme. Das barras elaboradas, fez-

se as andlises fisico-quimicas e microbioldgica de todas as amostras.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Andlises fisico-quimicas da farinha do facheiro

A umidade é um importante parametro no armazenamento da farinha, sendo
que niveis maiores que 12% podem proporcionar o crescimento de microrganismos.
Dessa forma, baixos niveis s&o favoraveis para oferecer condigdes para uma maior
vida-de-prateleira maior do produto (SOUZA et al., 2008). Na Figura 03 encontram-
se o0s resultados de umidade (%) das amostras de farinha de facheiro (polpa e
casca) em funcao das temperaturas de secagem. Com relacdo a este parametro, é
importante ressaltar que todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes
exigidos pela Portaria N® 554 de 30.08.1995 da Secretaria da Agricultura, do
Abastecimento e Reforma Agraria, que € no maximo de 13%, estando elas nas
faixas de 3,05 a 4,84% para a polpa e de 2,13 a 5,00 % para casca de acordo com a
temperatura de secagem. Estes valores estdo proximos aos encontrados por Lima
(2006) em farinha de facheiro na parte da extremidade (4,32%), meio (4,50%) e
base (3,96%). Chiste et al., (2006) encontrou teores de umidades na farinha de
mandioca de 5,48 a 7,59% e que estes valores estdo dentro do maximo permitido

pela legislacao.

Figura 03: Teores de umidade (%) da farinha de facheiro (polpa e casca) em fungéo
das temperaturas de secagem
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De acordo com a legislagdo, as cinzas sao o residuo mineral fixos resultante
da incineracdo da amostra do produto. Na Figura 04 — abaixo encontram-se os
resultados de teor de cinzas (%) das amostras de farinha de facheiro (polpa e casca)
em funcdo das temperaturas de secagem. Todos os resultados apresentaram
percentuais bem superiores aos exigidos pela legislacdo que é de no maximo
1,50%, variando de 20,02 a 23,57% para polpa e de 26,97 a 30,95% na casca. Estes
valores de teores de cinzas obtidas sdo préximos aos encontrados por Lima (2006),
que foi de 23,33% e superior as cinzas da farinha de mandioca que ficou na faixa de
0,38 a 0,44%, de acordo com Chisté et al., (2006).

Figura 04: Teores de cinzas (%) da farinha de facheiro (polpa e casca) em funcao
das temperaturas de secagem.
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Na Figura 05 estdo apresentados valores dos teores de proteinas (%) em
funcdo dos tratamentos térmicos aplicados. Dentre as farinhas analisadas, as das
polpas a (70° C), (80° C) e da casca a (90° C) tiveram os maiores teores proteicos
(1,09, 1,11 e 1,10%) respectivamente, sendo que as demais amostras nao
apresentaram diferencia entre elas, com 0,75 e 0,77%, nas farinhas da polpa a 60 e
90° C e 0,95, 0,96 e 0,96% de proteina nas farinhas das cascas. Lima (2006)
encontrou valores de (1,88%) na extremidade (1,55%) no meio e (1,50%) base de
proteina no seu estudo com farinha de facheiro. Os teores classificam a farinha de
facheiro como um produto com alto conteddo de minerais (cinzas), o que pode ser
utilizado como indicativo do indice de refinacao para farinhas (polpa e casca), em

razdo da sua quantidade de influenciar na extracdo de farinha. E um parametro (til
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para a verificagdo do valor nutricional de alguns alimentos e pode ser utilizado

também na avaliagéo das propriedades funcionais (ALMEIDA et al. 2007).

Figura 05: Valores de proteinas (%) da farinha de facheiro (polpa e casca) em

funcdo das temperaturas de secagem.
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A Portaria n° 554, de 30.08.1995, da Secretaria da Agricultura, do
Abastecimento e Reforma Agraria (BRASIL, 1995), ndo cita referéncias com relacao
aos teores de proteinas e de lipideos, portanto as determinagbes aqui realizadas
foram com o intuito de complementar as informagoes sobre a farinha da polpa e da
casca, e este valores estdo apresentados na Figura 06. Onde constatou-se que o
conteudo de lipideos foi expresivamente maior na farinha da casca do facheiro do
que na da polpa. O teor de lipideos € bem superior a estudo desenvolvido por
(Sousa et al. 2008) que obteveram valores de no maximo 1,91 em farinha de
mandioca. O fato de alguns valores ndo terem sido semelhantes, deve-se as
amostras analisadas nao pertencerem a mesma espécie.
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Figura 06: Valores de Lipideos (%) da farinha de facheiro (polpa e casca) em funcao

das temperaturas de secagem.
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O teor de agucares nas farinhas de facheiro variou entre 9,83 a 16,52% na
casca a 60°C e na casca a 70° respectivamente. Estes valores sdo superiores ao
encontrado por Lima (2006) que obteve resultado de 5,12% na extreminadade,
5,86% no meio e 3,10% na base e ainda Oliveira et al., (2004) em estudo com a

casca do mandacaru que encontrou valor de 6,00% de acucares.

Figura 07: Valores de agucares (%) da farinha de facheiro (polpa e casca) em

funcao das temperaturas de secagem.
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Foi observado (Figura 08) que os teores de amido das farinhas do facheiro
nao estao de acordo com a legislacao brasileira que preconiza valores (minimo de
70%) (BRASIL, 1987). Entre as farinhas analisadas, a que apresentou maior teor de
amido foi a elaborada a partir da casca obtendo valores entre 3,64 e 3,86%. Estes
resultados sdo superiores aos encontrados por Lima (2006) que no estudo sobre
producdo e armazenamento da farinha de facheiro obteve valores de 0,13% na
extremidade, 0,53% no meio e 0,74% na base.

Figura 08: Valores dos teores de amido (%) da farinha de facheiro (polpa e casca)

em funcao das temperaturas de secagem.
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Figura 09: Valores de pH da farinha de facheiro (polpa e casca) em fungao das
temperaturas de secagem.
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Os valores de pH das amostras da farinha variaram de 4,74 a 8,39. A amostra
que apresentou o menor valor de pH (4,74) foi a da farinha da polpa obtida na
temperatura de 80° C, e a que teve o maior foi a da casca na mesma temperatura.
Essa constatacdo de que o pH final das amostras varia bastante certamente
interfere na aplicacdo final dos amidos modificados, podendo ser benéfica, mas em
alguns casos indesejavel. Pois se sabe que pH é um fator de grande importancia,
para limitar a possibilidade de desenvolver microrganismos no alimento. Resultados
semelhantes podem ser comparados a pesquisa feita por (SOUZA et al., 2007) que
encontrou valores de 4,79 em amostras analisadas.

Todos os resultados obtidos nas analises de pH das amostras corroboram
com os valores determinados na analise de acidez, aos quais foram 2,13, 2,45, 2,52
e 2,46 respectivamente, bem préximo permitido pela Legislagcao Brasileira (1995), as
farinhas obtidas através nos tratamentos | e IV obtiveram resultados superiores
quando comparamos com estudo semelhante, (PERIN; SCHOTT, 2011) que

obtiveram valores de 5,80 de acidez (g/100mL).
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5.2 Analises microbioldgicas da farinha do facheiro

Tabela 01: Analises microbioldgicas das farinhas do Facheiro (polpa e casca) em
funcéo da temperatura de secagem.

Parametros microbioldgicos

Coliformes Bacillus Bolores e | Psicotréficos | Salmonella
a 45°C cereus Leveduras sp/25g
(NMP/qg) (UFC/q)

Farinha

FP 602 C Ausente | 29,2x10° | 1,30 x 10’ Ausente Ausente

FP 70°C Ausente 16,0 x 10° Ausente Ausente Ausente

FP 802 C Ausente |259,6 x 10° | 4,42 x 10° Ausente Ausente

FP 90° C Ausente | 342,0x10%| 9,50 x 10’ Ausente Ausente

FC 60°C Ausente 44x10° | 4,56 x10° Ausente Ausente
FC 70°C Ausente Ausente 3,83 x 10° Ausente Ausente
FC 80°C Ausente | 15,4x10° | 1,02x10° Ausente Ausente

FC 90°C Ausente 6,4x10° | 3,33 x10° Ausente Ausente

PADRAO 10° 3x10° - - Ausente
(Legislacao)

A partir dos resultados obtidos na analise microbiolégica encontradas em
farinhas de facheiro polpa e casca em diferentes temperaturas observou-se que para
coliformes a 45°C estdo ausentes, indicando que as farinhas elaboradas nao
apresentaram condic¢oes insatisfatérias na producédo e/ou manipulacao do alimento.

Na analise de Bacillus Cereus apenas nao houve presenca na amostra de
FC 90° C, as demais se encontram acima do permitido pela legislacao vigente que é
de 3 x 10°UFCA. A contaminacdo de alimentos por B. cereus constitui ndo somente
uma importante causa de deterioracdo, mas também esta associada a ocorréncia de

dois tipos de sindrome, devidos a ingestao de alimentos contaminados com cepas
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patogénicas produtoras de toxinas, uma emética e outra diarréica (MINNAARD et al.,
2001; AGATA et al., 2002; MCELROY et al., 2000; TSEN et al., 2000). A toxina do
tipo emético é pré-formada no alimento, enquanto que a do tipo diarréico é, muito
possivelmente, produzida no trato intestinal, sendo os fatores de viruléncia ainda nao
completamente caracterizados (MINNAARD et al.,, 2001; GHELARDI et al., 2002;
GRANUM et al., 1994).

Nao foi detectada a presenca de Salmonella sp e psicotréficos em nenhuma
amostra de farinha de facheiro, podendo ser assim considerada propria para o
consumo humano. Vale salientar que a Salmonella € um dos principais responsaveis
de surtos de DTA’s, que se caracterizam por sintomas que incluem diarréia, febre,
dores abdominais e vémitos. As Bactérias psicrotroficas sdo aquelas capazes de se
desenvolver em temperaturas abaixo de 7°C (FRANK et al., 1992), pode elevar sua
carga microbiota em condicdes precarias de higiene, suas enzimas sao capazes de
degradar as proteinas e gordura do leite.

Em relagdo a bolores e levedura as amostras FC 60° C e as FP, FC 80° C
foram as que apresentaram contaminacdo. A contagem de altas colbnias para
bolores e leveduras, ocorre pela exposicao ao ar livre, sem qualquer controle da
temperatura, bem como, o produto ndo sdos embalados, o que facilita a acao
deteriorante destes.

Apos o processamento da farinha do facheiro destinou para a elaboracao de
barras de cereais e biscoito tipo cookies em diferentes concentracdes 5%, 10%, 15%
e 20%. No primeiro momento, realizou-se a analise microbiolégica, na qual as
amostras foram submetidas a pesquisa da técnica do nimero mais provavel de
coliformes a 35°C e coliformes a 45°C, Escherichia coli e Salmonella sp.,

empregando a metodologia descrita por Brasil (2003).
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5.3 Analises fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha

do facheiro

Tabela 02: Composicao fisico-quimica dos biscoitos tipo cookies formulados com 5,
10, 15 e 20% de farinha da polpa do facheiro.

Constituintes Formulagdes
5% 10% 15% 20%
Umidade (%) 3,19 2,58 3,86 3,54
Cinzas (%) 2,10 2,18 3,18 6,53
Proteinas (%) 2,45 0,81 1,24 1,25
Lipideos (%) 22,25 18,57 27,57 25,81
pH 6,68 6,58 6,60 6,63
Acidez (g/100mL) 0,40 0,44 0,47 0,38
Sélidos Soluveis 36,5 36,5 35,5 33,5

(°Brix)

A porcentagem de umidade encontrada nos biscoitos tipo cookies elaboradas a
farinha da polpa do facheiro, apresentou-se uma variacdo de 2,58 a 3,86, podendo
mesmo assim estes produtos ser considerados de baixas umidades. De acordo com
a legislacéo brasileira do Ministério da Agricultura para farinha de trigo (BRASIL,
1996), a farinha de trigo comum deve apresentar teor de cinza entre 0,66 e 1,35%,
em base seca. Analisando os resultados, observa-se que o teores de cinzas
encontrados foram bem superiores, porem estes produtos assumirdo caracteristicas
peculiares da matéria prima. Os valores de proteinas foram semelhantes aos valores
médios, encontrados por (MAURO, 2008). Que foi de 1,28 a 1,51%, ja pra os
lipideos e comparando com o referido autor, os valores foram extremamente

maiores.
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Tabela 03: Composicéao fisico-quimica dos cookies formulada com 5, 10, 15 e 20%
farinha da casca do facheiro.

Formulagdes
Constituintes
5% 10% 15% 20%
Umidade (%) 3,29 2,67 1,87 4,56
Cinzas (%) 2,09 2,07 2,14 2,99
Proteinas (%) 2,04 2,08 2,05 2,47
Lipideos (%) 19,52 26,44 25,38 23,84
pH 6,78 6,52 6,57 6,50
Acidez 0,57 0,50 0,48 0,40
(9/100mL)
Sélidos 38,5 41,0 41,0 44,0
Soluveis
(°Brix)

Com relacdo a umidade dos biscoitos cookies elaborados com a casca do
facheiro, constatou-se que a mesma variou de 1,87 a 4,56. Estas umidades obtidas
estao proximas a estudo desenvolvido por (RIBEIRO; FINZER, 2010) que encontrou
valores de 2,12 em cookies elaborados com sabugo de milho e casca de banana. A
cinza aumentou a medida que cresceu a concentragdo de farinha. De uma maneira
geral pode-se dizer que ndo houve grandes altera¢cdes proteicas nas amostras
analisadas, pois a farinha da casca do facheiro ndo possui grande teor proteico.
Quanto ao valor total de lipideos € em decorréncia da matéria-prima (casca do
facheiro) material rico em lipideos, estes valores sdo semelhantes ao relatado por
Moraes et al., (2010) que observou valores de 11,82 a 22,35 em biscoitos tipo
cookies. Nao foi observado grandes variagdes do pH, tornando um produto pouco
acido. A acidez decresce a medida que aumentou a concentragéo da farinha e os
sélidos soluveis dos biscoitos cookies foram de 38,5 a 44,0 °Brix, respectivamente
(Tabela 02). Estando os valores muito a baixo aos encontrado por (GUTKOSKI et

al., 2007), que trabalhando com cookies observaram valores proximos a 66 °Brix.
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5.4 Analises fisico-quimicas das barras de cereais elaborados com farinha do

facheiro

Tabela 04: Composicao fisico-quimica da barra de cereal formulada com 5, 10, 15, e

20% da farinha da polpa do facheiro.

Formulacdes

Constituintes 5% 10% 15% 20%
Umidade (%) 4,90 5,19 1,60 4,97
Cinzas (%) 1,62 1,80 2,00 2,12
Proteinas (%) 1,99 1,24 2,16 2,10
Lipideos (%) 19,54 19,34 19,30 17,43

pH 5,90 6,08 5,77 6,01

Acidez (g/100mL) 0,13 0,10 0,10 0,10
Solidos Soluveis 16,0 25,0 35,0 35,5

(°Brix)

Constatou-se que as umidades encontradas nas barras de cereais elaboradas
com a farinha da polpa do facheiro vario de (1,60 a 5,19%), podendo estes produtos
seres considerados de baixas umidades que possibilitam um maior tempo de vida de
prateleira aos produtos, ao mesmo tempo em que garante a textura caracteristica de
barra de cereal.

Quantos aos teores de lipideos verificados nao apresentaram diferengas entre as
formulagbes das barras de cereais. As formulagbes das barras de cereais
apresentaram elevados conteudos de lipideos. Este fato deve-se ao alto teor de
lipideos da polpa, bem como aos ingredientes utilizados na sua formulagao.

As barras de cereais apresentaram baixos niveis nos teores de cinzas, no
entanto estes valores s&o superiores aos encontrados por Brito et al., (2004) que
encontrou em barras de cereais caseiras valor de 1,13%.

Os teores de Sélidos Soluveis das barras de cereais aumentaram a medida que a

concentracao de farinha foi elevada.
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Os valores de acidez das barras de cereais mantiveram-se praticamente
constantes nas formulagcdes e os valores de pH obteve pequenas variagdes (5,77 a
6,08).

Os valores de proteinas das barras de cereais foram bastante inferiores aos
encontrados por Freitas e Moretti (2006) que ao analisar barra de cereal funcional
obteve valor de 15,41% bem como inferior ao valor de barras de cereais
encontradas no mercado que € de 4,4%.

Tabela 05: Composicao fisico-quimica da barra de cereal formulada com 5, 10, 15, e
20% da farinha da casca do facheiro.

Formulagdes
Constituintes 5% 10% 15% 20%
Umidade (%) 2,21 7,20 2,33 4,33
Cinzas (%) 1,82 1,83 2,05 2,19
Proteinas (%) 1,25 2,51 1,69 1,44
Lipideos (%) 14,17 22,64 28,78 27,35
pH 5,58 5,94 5,52 5,85
Acidez (g/100mL) 0,10 0,10 0,10 0,06
Solidos Soluveis 19 23 24 23,5

(°Brix)

Quanto aos teores de cinzas encontrados nas barras de cereais, pode-se
observar que quanto maior a concentracdo da farinha de facheiro maior foi o seu
residuo, assumindo assim uma caracteristica natural do produto.

Os teores de lipideos das barras de cereais elaboradas com a farinha da casca
do facheiro foram maiores do que as elaboradas com a polpa, devido ao elevado
teor de lipideo da mesma.

Os demais parametros analisados obtiveram resultados similares com os
encontrados nas barras de cereais elaborados com farinha do facheiro da polpa.
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5.5 Anadlises microbiolégicas dos biscoitos tipo cookies e das barras de

cereais elaboradas com farinha do facheiro.

Tabela 06: Resultados das analises microbiologicas dos biscoitos tipos cookies

Parametros microbioldgicos

Farinha Coliformesa45° C Salmonela sp.
P 5% Ausente Ausente
P 10% Ausente Ausente
P 15% Ausente Ausente
P 20% Ausente Ausente
C 5% Ausente Ausente
C 10% Ausente Ausente
C 15% Ausente Ausente
C 20% Ausente Ausente
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Tabela 07: Resultados das analises microbiol6gicas das barras de cereais

Parametros microbiolégicos

Farinha Coliformesa45°C Salmonela sp.
P 5% Ausente Ausente
P 10% Ausente Ausente
P 15% Ausente Ausente
P 20% Ausente Ausente
C 5% Ausente Ausente
C 10% Ausente Ausente
C 15% Ausente Ausente
C 20% Ausente Ausente

Nas tabelas 06 e 07 estdo os resultados para coliformes e salmonela sp. e
apresentaram-se ausentes em todas as amostras de biscoitos tipo cookies e barras
de cereais elaboradas nas concentragdes de 5, 10, 15, e 20% de farinha da polpa e
da casca do facheiro, demonstram que ndo ocorreu falhas de higienizagdo no
processamento e na manipulacao dos produtos.
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6. CONCLUSOES

As amostras extraidas das diferentes partes (casca e polpa) do Cereus
squamosus (Facheiro), sado diferentes quanto ao teor de umidade, sélidos soluveis
totais, proteinas, cinzas e amido;

De acordo com os niveis de substituicido estudados, os resultados obtidos
mostraram que é possivel substituir em até 20% a farinha de trigo pela farinha de
Cereus squamosus (Facheiro) para a produgéo de coockies e barras de cereais;

A incorporagao da farinha de Cereus squamosus (Facheiro) nas formulagées dos
coockies e barras de cereais proporciona um aumento nos teores de proteinas,
cinzas e diminuicdo do valor cal6rico e conteudo de carboidratos;

A contagem microbiol6gica para coliformes, fungos e leveduras manteve-se ao
longo do processamento, demonstrando que o produto esteve apropriado para o
consumo durante o tempo total estudado;

Os resultados encontrados neste estudo mostram que a farinha de Cereus
squamosus (Facheiro) podera apresenta propriedades funcionais tecnoldgicas
desejaveis, representando uma alternativa viavel e de baixo custo para serem

utilizadas como ingredientes em sistemas alimentares.
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