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RESUMO

A cactdcea Cereus jamacaru é uma das plantas presentes na caatinga, regido semidrida do
nordeste brasileiro que possui elevada disponibilidade em periodos de safra, em decorréncia da
sua adaptacdo a climas quentes e secos. O presente trabalho tem por objetivo avaliar as
caracterfsticas fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas da farinha e do fruto do mandacaru.
Os frutos foram doados de um pequeno produtor, e transportados ao laboratério de tecnologia
dos alimentos (LTA) do Centro de Educacdo e Saide (CES) da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG) Campus Cuité-PB. Logo em seguida, foram lavados/higienizados
para que posteriormente fosse realizada a secagem do fruto integral e as etapas necessarias para
produgdo da farinha. Foi realizada a caracterizacao da atividade de dgua, Ph, acidez, umidade,
teor de cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos do fruto e da farinha do cladédio do mandacaru.
O fruto in natura tem um valor de aw (0,955 g/100g) e a farinha um valor de aw (0,314 g/100g),
ja o Ph do fruto o valor obtido foi de (4,8 g/100g) e a farinha um valor de Ph (5,51 g/100g), a
acidez (5,68 g/100g) e (6,89 g/100g) para o fruto e farinha respectivamente, sendo que todos
esses valores diferem entre si estatisticamente. O fruto in natura apresentou umidade (77,09
g/100g) e a farinha umidade (10,09 g/100g) dado este que se relaciona diretamente ao processo
de secagem, ja para cinzas (11,91 g/100g) para o fruto e (13,71 g/100g) para a farinha, ndo
apresentando diferenca estatistica, ja o teor de proteinas (1,42 g/100g) e (6,90 g/100g), lipidios
(0,98 g/100g) e (3,85 g/100g), carboidratos (11,13 g/100g) e (79,66 g/100g) para o fruto e a
farinha respectivamente tendo todos esses valores diferenca estatistica. Quanto as andlises
microbioldgicas realizadas para a farinha, os resultados foram inferiores ao limite estabelecido
pela legislacdo, sendo considerada apropriada quanto a qualidade higi€nico-sanitdria. Pode-se
concluir que a farinha esteve dentro dos parametros disponiveis e que a mesma possui qualidade
microbiolégica, sendo necessdrio a realizacdo de novos estudos para avaliar sua aplicagdo em
produtos representando uma alternativa vidvel e benéfica ao consumo dentro da tecnologia de
alimentos.

Palavras-chaves: Cereus jamacaru; Fruto do mandacaru; secagem; caracteristicas
nutricionais.



ABSTRACT

The Cereus Jamacaru cactus is one of the plants present in the caatinga, semi-arid region and
northeast of Brazil that is present for most of the year as a result of its adaptation to hot and dry
climates, this variety has a white pulp fruit, black seeds and oval that despite its availability is
little used despite having a very high nutritional potential and a multitude of applications within
food technology and can be converted into jams, jellies, flour and other diverse products. In this
way, the present work aims to evaluate the physical, physicochemical and microbiological
characteristics of the mandacaru fruit flour. The fruits were donated from a small producer, and
transported to the food technology laboratory (LTA) of the Education and Health Center (CES)
of the Federal University of Campina Grande (UFCG) Campus Cuité-PB. Soon after, they were
washed/sanitized so that the fruit could be dried and the necessary steps for flour production
were carried out. The characterization of water activity, Ph, acidity, humidity, ash content,
proteins, lipids and carbohydrates was carried out and the flour was evaluated for
microbiological analysis. The fresh fruit has an aw value (0.955) and the flour an aw value
(0.314), the Ph of the fruit has a value of (4.8) and the flour a Ph value (5.51), acidity (5.68)
and (6.89) for the fruit and flour respectively, and all these values differ statistically. The fresh
fruit presented moisture (77.09) and the flour moisture (10.09), which is directly related to the
drying process, whereas for ash (11.91) for the fruit and (13.71) for the flour having no
statistical difference, since the protein content (1.42) and (6.90), lipids (0.98) and (3.85),
carbohydrates (11.13) and (79.66) for the fruit and the flour respectively having all these values
statistical difference. When considered microbiological performed for, the results were below
the limit defined by the legislation, being considered appropriate to the hygienic-sanitary
quality. It may have, it is necessary that a quality is required within microbiological studies and
that the same quality is an achievement within food technology for its application.

Keywords: Mandacaru fruit; flour; physicochemical characteristics.
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1 INTRODUCAO

O fruto do mandacaru (Cereus jamacaru) presente no Nordeste brasileiro, possui boa
disponibilidade por determinado periodo do ano e caracteristicas nutricionais que contribuem
para o seu consumo principalmente na época de grande estiagem (SILVA et al., 2018). Seus
frutos apresentam 12 cm de comprimento, polpa branca, de cor avermelhada, baga elipséide,
sementes de cor preta pequenas e diversas caracteristicas fisico-quimicas (SILV A et al., 2013).

Para os autores supracitados € crucial analisar as propriedades quimicas, fisicas e
microbioldgicas dos frutos dessa cactdcea para que sejam empregadas de maneira correta e
eficaz procedimentos com a finalidade da elaboracdo de produtos alimenticios em decorréncia
de suas caracteristicas sensoriais e organolépticas.

Conforme pesquisas realizadas, a espécie (Cereus jamacaru) é muito utilizada como
planta medicinal em decorréncia das suas atribuicdes fitoterdpicas por uma boa parcela da
populagdo presente no sertdo nordestino, que se d4 através de informacdes passadas por
familiares e amigos com o intuito de prevenir e combater intimeras patologias. Essa espécie
vem sendo empregada para aliviar sintomas de tosse, dor dente e problemas intestinais pelo fato
de apresentar flavonoides em sua composi¢ao justificando assim a sua atividade farmacolégica
(MORAIS et al., 2018).

Os frutos dessa planta possuem alta atividade de 4gua o que os torna mais pereciveis
fazendo com que seja necessdria a realizacdo da secagem do fruto como meio de conservagio
contribuindo pra o aumento do seu tempo de vida de prateleira (SANTOS et al., 2018).

Segundo a Legislacao Brasileira RDC N° 263 (BRASIL, 2005), define-se farinha como
um produto elaborado a partir de partes de vegetais, tubérculos, sementes e cereais que passam
por processos relacionados 4 tecnologia de alimentos e estdo aptos e seguros ao consumo
(BRASIL,2005).

Por tanto, as farinhas tradicionais (farinha de trigo) t€m sido substituidas por farinhas
alternativas produzidas a partir de sementes, frutos e cacticeas em decorréncia do seu valor
nutricional. Por ser uma alternativa inovadora, é de suma importancia oferecer ao consumidor
um alimento nutritivo e diferenciado aumentando assim seu espago na industria alimenticia
(SILVA et al., 2022).

A partir do exposto, o objetivo deste trabalho € avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-

quimicas e microbiolégicas da farinha e do fruto do mandacaru (Cereus jamacaru).



2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas da farinha e do fruto

do mandacaru.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Elaborar farinha integral a partir do fruto do mandacaru;
v Analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do fruto do mandacaru;

v Avaliar as caracteristicas microbiolégicas da farinha integral do fruto do mandacaru.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS

Para Terra e Ferreira (2020) plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) refere-se a
todas as plantas que possuem uma ou mais partes comestiveis para humanos, sendo espontaneas
ou cultivadas, nativas ou exdticas, que nao estdo incluidas em nosso carddpio cotidiano. Os
autores mostram a importancia das PANCS no que se refere as partes comestiveis para o
consumo humano podendo ser incluida em seu carddpio, favorecendo assim o aproveitamento
dessas plantas nativas para a satde das pessoas.

Existem no mundo aproximadamente 390 mil espécies de plantas alimenticias ndo
convencionais, no entanto apesar do elevado niimero de variedades sdo pouco aproveitadas e
subutilizadas. (TULER, 2019). No Brasil, as PANCS ndo se fazem presente na mesa dos
brasileiros e na maioria das vezes sdo encontradas na vegetacdo nativa ou em propriedades
rurais. (NESBITT et al.,2010).

De acordo com Kinupp (2007) muitas das plantas chamadas "daninhas" ou "ingos" (o
correto e adequado € plantas/ervas espontaneas), pois medram entre as plantas cultivadas sao
espécies com grande importancia ecolégica e econdmica. Muitas destas espécies, por exemplo,
sdo alimenticias mesmo que atualmente em desuso (ou quase) pela maior parte da populagao.
O mesmo € vdlido para plantas silvestres, as quais sdo genericamente chamadas de "mato" ou
planta do mato, no entanto, sdo recursos genéticos com grande potencial de uso imediato ou
futuro a partir de programas de melhoramento, selecao e manejos adequados.

Ainda de acordo com a autora citada acima, os paises tropicais e subtropicais detém a
maior diversidade de espécies vegetais vasculares, contudo, o nimero de frutiferas e oleraceas
autdctones proporcionalmente utilizadas € infimo. Por exemplo, dentre as 10 espécies frutiferas
mais produzidas no Brasil nenhuma € nativa. Algumas frutas nativas tém expressao regional,
mas mesmo assim aquém do desejado.

No que se refere as hortalicas nativas a pesquisa, o cultivo, o uso e a valorizagdo parece
ser ainda menor. As frutas t€ém o chamariz da cor, da dogura e da suculéncia, ja as hortalicas
em geral sdo tratadas como "mato", "coisas verdes" aguadas e sem sabores caracteristicos. As
nativas, as quais sdo tratadas aqui como hortaligas regionais ou genericamente como nao-
convencionais, inegavelmente sdo "matos" enquanto ndo cultivadas e utilizadas com

regularidade. Mas, este enquadramento pode ser transitorio. Algumas espécies hoje tidas como
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culturas agronOdmicas foram tratadas como in¢os ou "daninhas" até muito recentemente e outras,
outrora muito utilizadas, cairam em desuso (KINUPP, 2009)

Alguns estudos avaliaram as caracteristicas dessas plantas que constataram a presenca de
antioxidantes naturais favorecendo a sua utiliza¢do na indudstria de alimentos como conservante
natural, estando presente na elaboracdo de sopas, tortas e saladas demonstrando assim seu
potencial nutricional e farmacolégico. (GUARRERA et al., 2016).

As PANCs ndo possuem aditivos quimicos e apresentam em sua composi¢do minerais,
vitaminas, carotenoides e flavonoides que favorecem a sua utilizagdo como alimento funcional,
contribuindo para que ocorra melhorias na saide humana. (OLIVEIRA et al., 2019).

A cactiacea Cereus Jamacaru possui destaque por se adaptar facilmente em solos
pedregosos, nas regides semidridas e no Nordeste brasileiro. Nesse sentido, sua propriedade
farmacoldgica faz com que essa espécie seja empregada para tratamento de doengas
inflamatorias e respiratdrias. (PEREIRA et al., 2013).

Segundo (MAZON et al., 2019), as hortalicas, algumas folhas, tubérculos, raizes e frutos
também podem ser considerados como plantas alimenticias ndo-convencionais. Dentro desse
cendrio, essas espécies fazem parte da mesa dos brasileiros como uma alternativa alimentar
sauddvel e sustentdvel.

Algumas espécies de cactdceas apresentam cladéides que possuem inimeras subespécies
com predomindncia em climas secos e possuem em seu interior tecidos para estocagem de dgua
podendo estar presente em quintais, jardins, terrenos baldios e etc...(COSTA, 2016).

A produgdo de produtos alimenticios como farinhas, bolos, doces e biscoitos oriundos
dessas espécies tem se tornado cada vez mais frequentes nessas regides de clima seco. Pesquisas
sdo realizadas para comprovar as suas potencialidades nutricionais e farmacoldgicas para que
assim sejam elaboradas técnicas alimenticias para um melhor proveito e conservacido desses
insumos. (NIDAL et al., 2015).

Desse modo, evidencia-se que existem na natureza diversos tipos de plantas alimenticias
ndo convencionais, em especial algumas nativas de regides que tem clima seco, que podem ser
utilizadas em industrias alimenticias sendo necessdrio pesquisas relacionadas a sua

potencialidade nutricional.

3.1.2 FRUTO DO MANDACARU
O mandacaru é um fruto que possui caracteristicas essenciais para que ocorra

modificagdes organolépticas relacionadas a tecnologia de alimentos com o intuito da
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preparacdo de farinhas, frutas fermentadas e bebidas desidratadas levando ao seu consumo e
aproveitamento. (SANTOS et al., 2020).

Essa alternativa alimentar, se destaca pelo fato do fruto apresentar diversos nutrientes e
caracteristicas biol6gicas contribuindo para que ocorra uma variedade de espécies que possuem
alta capacidade adaptativa em regides de baixa umidade e pouco volume pluviométrico
(ARAUIJO et al., 2021).

A espécie Cereus jamacaru € conhecido como jamacaru, caxabi, mandacaru e cardo
possuindo aspecto arbéreo com subdivisdes que apresentam espinhos que podem chegar a quase
trés metros de altura. (BAHIA et al., 2010),

Por tanto, essa planta € utilizada para estudos por possuir caracteristicas farmacolégicas
e ser utilizada na elaboracdo de alimentos. Sua aquisi¢do se d4 com a finalidade de amenizar e
tratar sintomas de doengas cardiacas e pulmonares, no entanto, a maioria dos individuos nao

sabem quais beneficios e maleficios que o seu uso pode ocasionar. (DAVET et al., 2005).

3.2 PROPRIEDADES FITOTERAPICAS

3.2.1 Fitoterapia

Observou-se que a populacdo brasileira tem optado por fazer uso de plantas medicinais e
o cereus jamacaru se destaca por apresentar potencial farmacolégico que € avaliado por vérios
autores que evidenciam essa relevancia (CAMARA et al., 2021).

O autor mencionado cita que essa cactdcea tem se tornando uma alternativa de baixo
custo para tratar a sintomatologia de individuos que apresentam algumas enfermidades que sdo
mais recorrentes nessas regioes.

Para (DAVET et al, 2009) pesquisas realizadas evidenciam a propriedade
antibacteriana que essa planta apresenta justificando o seu potencial para reproduzir de forma
natural antibidticos que servem para o alivio de sintomas de doencas inflamatdrias. Fica
evidente que as cactdceas tém propriedades fitoterdpicas e suas propriedades tem sido utilizadas
para aliviar sintomas de algumas patologias do trato respiratdrio e digestivo.

Fica claro, que o Cereus jamacaru pode ser considerado como um fitoterapico em
detrimento de suas propriedades paliativas que foram avaliadas através de pesquisas realizadas
comprovando sua eficdcia no alivio de sintomas de problemas de hipertensdo arterial, processos

inflamatorios, doengas cardiacas e respiratorias (OLIVEIRA et al., 2003)

3.3 IMPORTANCIA DO PROCESSO DE SECAGEM



13

3.3.1 Secagem do fruto

O semidarido nordestino € recoberto em grande parte pela Vegetacdo Caducifélia Espinhosa
(VCE), sendo o mandacaru (Cereus jamacaru P.) uma espécie integrante deste bioma,
pertencente mais exclusivamente a familia Cactaceae, possuindo caule cheio de espinhos com
grande aporte de dgua, atingindo entre 3 (trés) a 7 (sete) metros de altura, cresce em solos
pedregosos e juntamente com outras espécies forma o cendrio da caatinga. (CAMARA et al,,
2021).

Além de seu caule ser utilizado no periodo da seca para alimenta¢do animal, 0 mesmo
apresenta um fruto de polpa branca, sementes pretas, de formato oval com 10-13 centimetros
de diametro longitudinal e 5-9 centimetros de diametro transversal, tem aroma e sabor
peculiares e delicados podendo se assemelhar bastante ao kiwi e mesmo com todas as
caracteristicas supracitadas ainda hd um subaproveitamento deste fruto principalmente de
forma comercial. (DAVET et al., 2009).

Um dos obstdculos para uso deste fruto € sua alta perecibilidade possuindo vida util
bastante curta, representando um desafio e obsticulo para sua venda in natura, sendo
recomendavel que o mesmo passe por algum tipo de processamento para que consumidores
mais distantes possam acessar seus beneficios, aparecendo a secagem que consiste na reducao
do teor de dgua do fruto, uma alternativa a ser empregada para sua conservagao. (SANTOS et
al., 2020).

O processo de secagem ¢ bastante utilizado na inddstria de alimentos com a intencdo de
assegurar a conservacdo do produto e seu valor nutritivo, e sejam estas produzidas de frutas,
cascas, cacticeas, e outros insumos, podendo ser utilizadas como substitutos das farinhas
convencionais em preparagdes como barras de cereais, cookies, bolos e também como elemento
enriquecedor de nutrientes em smoothies, sucos e vitaminas. (MORAIS et al., 2018).

Portanto, o processo de secagem do fruto do mandacaru € crucial para que ocorra a
sua comercializacdo em forma de farinicea, sendo essencial o seu processamento em
laboratério para ser comercializado no mercado consumidor. A polpa do fruto pode ser
transformada em pd por meio do processo de secagem contribuindo para uma maior

durabilidade e conservagdo das suas propriedades nutricionais.

3.3.2 Farinha e Satide humana
Segundo Toledo (2020) a farinha branca € um tipo de farinha que passou por um processo

de refinamento de seus graos, onde sdo removidas as cascas € germens dos mesmos. O resto é
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entdo moido e d4 origem a farinha branca, uma farinha de aparéncia mais clara, mais ficil de
manipular e formar massas mais eldsticas e macias, pois permite que o gliten se expanda.

De acordo com o exposto acima, o autor ainda diz que o refino (remocao das cascas) faz
com que a farinha branca tenha uma maior validade, pois € na casca que contém a maior parte
dos nutrientes. Diferentemente da farinha branca, a farinha integral conserva a casca e o gérmen
em sua fabricacdo. A casca e o gérmen sdo regides dos graos que possuem altas concentragdes
de fibras, vitaminas e minerais, por isso a farinha integral € muito melhor nutricionalmente
quando comparada com a farinha branca, ja que preserva essas partes no processo de fabricacgao.

A elaboracdo de farinhas com algumas espécies de cacticeas tem se tornado cada vez
mais frequentes na drea de tecnologia dos alimentos por se tratar de um alimento de boa
aceitabilidade e palatabilidade, sendo necessaria o emprego de técnicas de secagem dos frutos
que diminuem 4 sua umidade ocasionando o aumento de seu tempo de vida util. (SOARES et
al., 2022).

Ainda sobre a farinha do mandacaru € importante que ela seja produzida com qualidade
e a sua aplicacdo se der através de processos tecnoldgicos como a desidratag¢do por estufa ou a
utilizacdo de spray dryer. Dessa forma € possivel tornar a remocdo de umidade, para que a
producao se transforme em pd, resultando em um produto com menor perecibilidade e volume,
tendo em vista que dessa forma facilita o seu transporte, 0 armazenamento e assim o0 aumento
do tempo de vida de prateleira. (ARAUJO et al., 2021).

Evidencia-se a relevancia da utilizagao de diferentes tipos de farinha para o consumo
dos individuos na perspectiva de inovar e agregar o valor nutricional a sua alimentagdo
cotidiana, tendo em vista que ja existem diferentes produtos no mercado que sdo elaborados
utilizando a farinha.

Sendo assim, o uso da farinha do mandacaru tem uma importancia fundamental para a
saude, sendo possivel substituir alguns alimentos tradicionais por produtos mais saudaveis e

que tenham propriedades adequadas 4 satude e o bem-estar de quem o utiliza.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Esse estudo foi realizado através de uma pesquisa experimental na drea de tecnologia
dos alimentos com o intuito de avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e
microbioldgicas na elaboragdo da farinha integral obtida a partir do fruto do mandacaru (Cereus
Jjamacaru) para ser inserida como complemento alimentar.

A pesquisa experimental consiste em determinar um objeto de estudo, selecionar as
varidveis que seriam capazes de influencid-lo, definir as formas de controle e de observacgao
dos efeitos que a varidvel produz no objeto (GIL, 2007). Nesse sentido, a experimentacdo do
material envolvido na pesquisa se deu no laboratério da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), tendo em vista assegurar a eficicia da manipulacdo do produto da pesquisa

em estudo.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO

Os frutos do Mandacaru (Cereus jamacaru) foram doados de um produtor local da
cidade de Cuité/ PB. Todo o processo de desenvolvimento e caracterizagcao foi realizado nos
laboratérios do Centro de Educacdo e Saide (CES) da Universidade Federal de Campina

Grande (UFCG), Campus de Cuité - PB.

4.3 ANALISES FISICAS, FISICO-QUIMICAS DO FRUTO INTEGRAL DO MANDACARU

As andlises de Atividade de dgua foram realizadas de acordo com as metodologias
descritas pelo Manual da AQUALAB (2001). J4 as demais (pH, acidez em acido latico,
umidade, EST, RMF, proteina, gordura e lactose) foram embasadas pela Association of Official
Analytical Chemist methods (AOAC, 2016). O valor calorico das por¢des foi calculado de

acordo com Dutra de Oliveira e Marchini (2008).

4.4 ELABORACAO DA FARINHA DO FRUTO DO MANDACARU (FFM)

ApOs coletados, os frutos do mandacaru foram transportados até o Laboratdrio de
Tecnologia de Alimentos, onde foram higienizados, utilizando 4dgua e solugdo clorada por 15
minutos. Para a elaboracdo da farinha, o processo da secagem dos frutos do mandacaru foi
executado no Laboratério de Bromatologia (LABROM), em estufa de circulacdo de ar (sob
temperatura de 60°C/28 horas). Apds esse processo, foram trituradas em liquidificador

industrial e peneiradas em peneira de malha fina e analisados (Fluxograma 1).
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Fluxograma 1 — Elaboracdo da farinha
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4.4.1 Analises Microbiologicas

Para as andlises microbioldgicas da farinha, foram avaliadas a qualidade higiénico-
sanitdria. No controle de qualidade foram realizadas a contagem de coliformes totais e
termotolerantes expressa em NMP/g, contagem de bolores e leveduras expressa em Unidade

Formadora de Col6nia por grama (UFC/g) (APHA, 2001).

4.5 ANALISE ESTATISTICA
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Os resultados das andlises realizadas com as farinhas elaboradas foram avaliados através
da média e desvio padrdo. No tocante das andlises fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas os
dados foram submetidos a andlise de varidncia -ANOVA, one-way e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, utilizando o nivel de significancia de 5%. Para o cdlculo destes

dados, serd utilizado o pacote SigmaStat, versao 3.5.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as andlises microbiolégicas de controle higi€nico-sanitdrio, os resultados
apontaram que a farinha do fruto do mandacaru encontra-se em conformidade com a Legislacao
RDC N° 263 (BRASIL, 2005), para as contagens de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, bolores e leveduras, estando assim adequado para o consumo segundo as
condicdes higiénico-sanitdrias exigidas.

Para andlise de Salmonella sp. e Listeria monocitogenes, contagem de coliformes totais
e coliformes termotolorantes < 3 NMP/g e valores < 1 x 10! UFC/g para contagem de bolores
e leveduras, encontrando-se dentro do limite de tolerancia estabelecido pela Legislacio RDC
N° 331 (BRASIL, 2019), indicando que a matéria-prima foi devidamente tratada em condicdes
ideais de higiene, atestando boa qualidade microbiol6gica para ser utilizada com seguranga na
elaboragao de farinha.

Para a composi¢@o centesimal os resultados estao descritos na Tabela abaixo:

Tabela 1 - Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com Fruto e Farinha do

Mandacaru
Variavel (%) Fruto do Mandacaru FI
in natura
Aw 0,955 +0,018 0,314 +0,038"
pH 4,58 +1,12 5,51 +0,01*
Acidez Molar 5,68 +0,23 6,89 +0,54*
Umidade 77,09 £1,16* 10,09 +0,42
Cinzas 11,91 +0,13 13,71 £0,01*
Proteinas 1,42 1,12 6,90 +044*
Lipidios 0,98 +1,11 3,85 +0,20*
Carboidratos totais 11,13 +0,46 79,66 +0,88*

Fonte: Autora, 2022. FM, Farinha integral do Mandacaru; Médias +desvio-padrio; Teste t-Student;
Extrato Seco Total FI.

*Médias +desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05).
*Extrato Seco Total FI = Farinha Integral do Mandacaru;

Em relagdo as caracteristicas do fruto do mandacaru in natura, para a atividade de dgua
o valor encontrado foi de 0,955 e esta de acordo com o descrito por Nunes et al., 2013 que
classifica a polpa de mandacaru como um alimento de alta umidade (aw > 0,85), sendo propenso
a deterioracdo.

Os valores de pH descritos nesse estudo se assemelham aos que foram encontrados por
Nascimento et al., 2014 que em sua andlise encontrou o valor de 4,23 para o fruto in natura, ja

os valores de acidez descritos na tabela diferem entre si estatisticamente em que segundo
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Oliveira et al., 2015, o valor alto da acidez na farinha estd relacionado ao fato de que apds a
secagem ocorre a concentracao dos dcidos organicos.

Quanto ao teor de umidade o resultado encontrado condiz com o descrito por Bortolato
e Lora et al.,2008, que cita em seu estudo que as frutas possuem teores de dgua acima de 70%
o que favorece a sua deterioracdo, sendo necessario medidas complementares de conservagao.

O teor de cinzas expressa a quantidade de minerais totais contidos no fruto sendo para
esta varidvel o valor médio encontrado de 11,91% para o fruto diferindo estatisticamente do
valor encontrado na farinha. Com relac@o ao teor de proteinas e carboidratos segundo Sousa et
al., 2017 que em seu estudo avaliou a composicao nutricional do mandacaru produzido no Piaui
constatou que o fruto € rico em carboidratos (9,74%) possuindo pequenas quantidades de
proteinas (1,64%) e lipideos (1,41%) sendo semelhantes aos resultados obtidos neste ensaio.

Para a farinha obtida a partir do fruto do mandacaru no tocante ao parametro atividade
de dgua os valores encontrados sdo inferiores ao limite minimo estabelecido para favorecer o
crescimento de microrganismos que € de 0,60. Segundo Deodato et al., 2015 niveis de umidade
maiores que 12% favorecem a deterioracdo, estando a farinha analisada dentro dos valores de
referéncia.

Verifica-se que os valores do pH e acidez molar diferem estatisticamente quando
relacionamos a polpa do fruto e a farinha obtida a partir do mesmo. Valores semelhantes foram
descritos por Lima et al., 2006, que avaliou em seu estudo a farinha obtida a partir do facheiro
e os resultados para pH e acidez foram de 5,13 g/100g e 9,58 g/100g, respectivamente.

Quanto ao teor de cinzas houve diferenga estatistica do valor encontrado na polpa e na
farinha, onde resultados semelhantes foram descritos por Severo et al., 2015, que avaliou em
seu estudo a farinha obtida a partir da palma sendo o valor encontrado de 12,16%.

Em relacdo ao teor de proteina e carboidratos verificou-se um valor de 6,90 e 79,66
g/100g, sendo semelhantes aos valores descritos por Silva et al., 2019 que avaliou a farinha
obtida a partir do xique-xique e obteve para estes parametros o valor de 6,93, e 64,35
respectivamente sendo o valor de carboidrato da farinha desse estudo menor que o descrito na
Tabela 1.

A Resolugdo Legislacio RDC N° 175 (BRASIL, 2003) ndo cita valores especificos para
lipideos portanto as informagdes descritas nesse estudo sdo complementacdo das informagdes
sobre a farinha do mandacaru, obtendo-se uma diferenca estatistica entre o valor encontrado

para a polpa e a farinha respectivamente.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o fruto do mandacaru (Cereus jamacaru) possui caracteristicas
nutricionais suficientes para que sejam realizadas a elaboracdo de produtos alimenticios e
empregados processos utilizados na industria de alimentos com o intuito de aumentar seu
tempo de vida de prateleira e valor nutricional, contribuindo para a producdo de alimentos
com estes insumos utilizando seus frutos, cascas e cactaceas, como substitutos das farinhas
convencionais em preparacdes como barras de cereais, cookies, bolos e também como elemento
enriquecedor de nutrientes em smoothies, sucos e vitaminas.

Em relacdo as andlises microbiolégicas de controle higi€nico-sanitdrio, os resultados
apontaram que a formulacdo da farinha se encontra em conformidade com a Legislacao
Brasileira para as contagens de coliformes totais, coliformes termotolerantes, bolores e
leveduras, estando assim a farinha adequada para o consumo segundo as condi¢des higiénico-
sanitdrias exigidas, atestando boa qualidade microbiolégica para ser utilizada com seguranca.

O fruto e a farinha apresentaram aspectos fisicos e fisico-quimicos adequados quando
comparados aos dados disponiveis na literatura, nas resolucdes vigentes e quando comparados
a estudos que utilizaram outras variedades nativas do nordeste como facheiro e xique-xique,
para compreender os aspectos dessas espécies tdo subutilizadas e ndo valorizadas, deixando
assim, como sugestdo que no futuro préximo realizem-se estudos com estes insumos para
utiliz4-los e aplica-los na tecnologia de alimentos e produtos tendo em vista o seu potencial

nutricional demonstrado no estudo em questao.
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