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RESUMO

A utilizacdo de ingredientes n&o convencionais em alimentos pode representar
uma alternativa para a substituicdo parcial da farinha de trigo, visando as
propriedades tecnoldgicas do ponto de vista das caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais, de forma que os consumidores ndo venham a rejeitar mudancas na,
cor, sabor, textura, aroma e aparéncia dos produtos finais. O xiquexique é uma
espécie vegetal que possui caracteristicas morfofisiologicas adaptativas, como
armazenamento de agua, que permitem o0 seu desenvolvimento na regido
semiarida. Dessa forma podem resistir a longo tempo de estiagem sendo
utilizando como alternativa alimentar, inclusive na alimentacdo humana. Neste
contexto, objetivou-se desenvolver e avaliar formulacdes de bolo a partir da
farinha da massa in natura do xiquexique, visando um aproveitamento da planta
através de sua aplicacdo na alimentacdo humana. Para a elaboracdo dos bolos
foram desenvolvidas cinco formulagbes, sendo um controle e demais com
substituicdo parcial e crescente da farinha de trigo: formulacdo F1, (controle)
100% da farinha de trigo; F2 - 20%; F3 - 40%: F4 - 60% e F5, substituindo 80% da
farinha de trigo pela farinha de xiquexique. Foram realizadas as analises para
determinacao dos teores de umidade, cinzas, pH, acidez titulavel, acucar redutor,
acucar nao redutor e acucares totais, sélidos solaveis totais (°Brix), proteina,
extrato etéreo, acido ascorbico, cloreto, carboidrato, cor objetiva e andlise
sensorial, tanto para a matéria prima in natura, farinha e produto final (sendo
neste realizada a analise sensorial). Para a avaliagdo estatistica foi aplicada
analise de variancia e para comparacao das médias o teste T a um nivel de 5%
de significancia (p<0,05). As formulacdes com substituicdo de 20%, 40% e 60%
foram os que apresentaram notas satisfatorias com em relagéo a aceitabilidade e
intencdo de compra. A formulacdo com 80% da farinha do xiquexique apresentou-
se mais umido, levemente mais acido, e com aceita¢cdo menor pelos provadores.

Palavras-chave: produtos panificaveis, cactacea, propriedade funcional.



ABSTRACT

The use of unconventional ingredients in food may represent an alternative for the
partial substitution of wheat flour, aiming at the technological properties from the
point of view of physicochemical and sensorial characteristics, so that consumers
will not reject changes in color, flavor, texture, aroma and appearance of the final
products. The xiquexique is a plant species that has adaptive morphophysiological
characteristics, such as water storage, that allow its development in the semi-arid
region. In this way they can withstand a long time of drought being used as an
alternative food, including in human food. In this context, the objective was to
develop and evaluate cake formulations from the flour of the inland mass of the
xiguexique, aiming at a use of the plant through its application in human food. For
the preparation of the cakes, five formulations were developed: one control and
the other with partial and increasing substitution of wheat flour: formulation F1,
(control) 100% of wheat flour; F2-20%; F3 - 40%: F4 - 60% and F5, replacing 80%
of the wheat flour with the xiquexique flour. Analyzes were carried out to determine
the moisture content, ashes, pH, titratable acidity, reducing sugar, non-reducing
sugar and total sugars, total soluble solids (° Brix), protein, ethereal extract,
ascorbic acid, chloride, carbohydrate, objective color and sensory analysis, both
for the raw material in natura, flour and final product (in which the sensorial
analysis is performed). For the statistical evaluation, analysis of variance was
applied and for comparison of means the T test at a level of 5% of significance (p
<0.05). The formulations with substitution of 20%, 40% and 60% were those that
presented satisfactory notes with respect to acceptability and intention to buy. The
formulation with 80% of the xiquexique flour presented more moist, slightly more
acidic, and with less acceptance by the tasters.

Keywords: bread products, cactus, functional property.
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1. INTRODUCAO

As cactaceas sao plantas arbustivas, ramificadas, compostas de articulos
ou segmentos carnosos, alcancando alturas de até 6 m, caules suculentos, afilos,
cobertos por espinhos, tamanhos e dimensbes que apresentam estratégias
adaptativas, evolutivas e ecologicas, as quais permitem 0 seu avango nos mais
variados habitat (ABUD et al., 2010).

Segundo Lucena (2011) as cactaceas sao de grande importancia regional,
principalmente por serem utilizadas na alimentacédo animal, em épocas de seca.
Além disso, os cactos também desenvolvem papel na medicina local, e em
construcdes rurais e domésticas, e em outras areas da caatinga. Comunidades
rurais do Nordeste do Brasil mantém conhecimentos e préaticas de uso de
cactaceas para suprir suas necessidades basicas ao longo dos anos, mas sem
uso de tecnologia (NASCIMENTO et al., 2011).

Gracas a esse saber, muitas sdo utilizadas como socorro alimentar em
periodos de falta de alimentos nesses locais (NASCIMENTO et al., 2012).
Pesquisas atuais com Cactaceas alimenticias estimularam novas investigacoes e
aparecimentos de novos produtos e em diversos paises apresentaram resultados
satisfatorios (JIMENEZ et al., 2014).

Estudos recentes no Brasil sobre aspectos alimentares e nutricionais que
demonstraram grande potencial dessa familia, sugerindo estudos aprofundados e
pesquisas que orientem elaboracdo de produtos de modo sustentavel (LUCENA
et al., 2013).

Porém, a introducdo de alimentos considerados exoéticos € um processo
gue pode apresentar dificuldades, por suas caracteristicas especificas de sabor,
aparéncia e textura podendo assim constituir uma barreira para o consumidor.
Uma alternativa viavel é a incorporacdo destes alimentos, em sua forma
processada em outras receitas, de forma a minimizar aspectos indesejaveis das
suas caracteristicas sensoriais, com o minimo de comprometimento das suas
propriedades funcionais (MADE, 2011).

O trigo, cereal com primeiro lugar em volume de producdo mundial, € uma
matéria prima potencial que é utilizado na elaboracdo de grande diversidade de

produtos, possui caracterizagdo definida por aspectos estruturais, de
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processamento e composicdo quimica, permite indica-lo a aplicabilidade
tecnologica, como é o caso da panificacdo (SCHEUER, 2011).

A farinha de trigo tem como diferencial o gliten, que € uma rede proteica
formada pelas proteinas glutenina e gliadina, responsavel pela caracteristica
viscosa e adesiva observada em paes e bolos, € uma proteina complexa, nédo
eliminada por processos de cocg¢do, que tem um papel importante em massas,
produtos de panificacdo e de confeitaria por sua capacidade de aumentar a
absorcdo de agua, coesividade, viscosidade e elasticidade, dentre outras
caracteristicas (PIEZAK, 2012).

O bolo possui caracteristicas tecnoldgicas tipicas como leveza, féacil
mastigacdo, textura e sabor agradavel, além de boa aceitacdo pelos
consumidores, e por isso, normalmente vém sendo inseridos de ingredientes
funcionais (APLEVICZ; DIAS, 2010).

Os aspectos apresentados sao indicativos da necessidade de uma
estratégia para ampliar o mercado a partir de matérias-primas de uso nao
convencional, como o xiquexique, por meio do desenvolvimento de farinhas que
tenham melhores propriedades funcionais para serem aplicadas em produtos e
formulagbes, ou que possam ser moldadas para alimentos de conveniéncia, ou
para fins especiais. Desta forma, estudos como este sdo de grande interesse em
programas de alimentacdo suplementar em paises em desenvolvimento que
buscam tecnologia para producao de alimentos nutritivos de baixo custo.

Dentro do contexto de utilizagdo de uma matéria prima pouco convencional
me observando as caracteristicas inovadoras, € explicita a contribuicao cientifica,

possibilitando a utilizacdo da cactacea xique-xiqgue em produtos alimenticios.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo geral do trabalho foi desenvolver e caracterizar a farinha da
massa in natura do xiquexique, por meio de analises fisico-quimicas, visando
aproveitamento tecnoldgico, de modo que possa ser utilizada na elaboracdo de
bolos.

2.2 Objetivos especificos

v’ Caracterizar fisico-quimicamente a massa in natura do xiquexique;

v Elaborar e padronizar do processo de obtencdo da farinha a partir da
massa in natura do xiquexique;

v' Realizar andlises fisico-quimicas da farinha da massa in natura do
xiquexique e formular bolos, com substituicdo parcial e crescente da
farinha de trigo;

v Contribuir para a formacao de recursos humanos de alta qualidade, através
de alunos de graduacao (iniciacao cientifica).

v Publicar os resultados obtidos em seguimentos de comunicacao da area.
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3. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

3.1 Cactaceas

As cactaceas compdem um grupo de plantas de vasta distribuicdo nas
Américas, englobando desde a parte norte passando pela parte central até o sul
do continente, sendo o Brasil apontado como o terceiro maior centro de
diversidade de Cactacea, com 260 espécies (TAYLOR et al., 2015).

O Brasil é um dos cinco paises mais importantes para conservacdo de
Cactaceas, mas mesmo assim, carece muito de esforcos para manter sua
conservacao (RIBEIRO et al., 2011).

No Brasil e em diversos paises da América Latina, vem-se utilizando como
possibilidade alimentar inserir cactaceas na dieta humana. No entanto, 0 consumo
de cactaceas, como alimento humano encontra- se pouco difundido entre a
populacao brasileira, sendo limitado apenas a culinéria exética ou algumas vezes
pela populacéo de baixa renda (SILVA et al., 2005).

A Pilosocereus gounellei, denominada popularmente como xiquexique, €
um vegetal que pode ser encontrado nas diversas areas da Caatinga, até mesmo
em cima de rochas, solos rasos e pedregosos, com vasta distribuicdo geografica
no semiarido nordestino, faz parte da familia das cactaceas, sendo definida como
espécie exclusiva da caatinga, desenvolve-se em areas de altas temperaturas,
precipitacdes chuvosas irregulares e solo de baixa fertilidade (TAYLOR; ZAPPI,
2002).

E um vegetal que mostra caracteristicas morfofisioldgicas, como absorcdo
de &gua, que permite o seu desenvolvimento na regido semirida, resistindo a
longo tempo de estiagem. Nesses periodos de seca torna-se proveitoso como
fonte de nutrientes e agua para alimentacao de animais (FURTADO et al., 2016).

O xiguexigue mostra caracteristicas especificas, seu caule é ereto com
galhos ramificados, sendo ambos cobertos por espinhos, se desenvolve
primeiramente em sentido horizontal e em seguida desenvolve-se em sentido
vertical, pode alcangar a altura de aproximadamente 3,76 metros, com diametro

de copa alternando entre 1,45 metros a 3,27 metros, suas flores tem coloracdo
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neutra e sdo protegidas por um tipo de algodao especifico gerado pela planta
(GOMES, 1977; CAVALCANTI & RESENDE, 2007).

Figura 1 - Imagem do xiquexique na caatinga. Fonte: Google Imagens (2018).

Na alimentacdo humana, ha registros do uso da polpa (miolo) de
xiquexique em uma comunidade rural do cariri paraibano para fazer farinha e
produzir cuscuz, assemelha-se ao mamao verde (LUCENA et al. (2013). A
mesma pode ser usada na elaboracdo de diversos pratos, como biscoitos, doces
entre outros, entre 0s quais, ja sdo elaborados por populacdes rurais, mas sem ter

o conhecimento tecnoldgico dos produtos (ALMEIDA et al., 2007).

3.2 Secagem

A secagem consiste na retirada de agua, de um produto, esse é um
método de conservacdo mais utilizada na conservacao de produtos agropecuarios

(SILVA et al.,, 2010). E uma metodologia que concomitantemente trata da
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transferéncia de calor e massa aliada a aspectos quanto a transferéncia de
quantidade de movimento (FERREIRA; PENA, 2010).

Sao dois os métodos de secagem empregados, sendo eles o natural e
artificial, o primeiro € um método de utilizacdo antigo no qual o processo de secar
ocorre pelo sol ou vento, j& no artificial € necessario o provimento de energia,
sendo ele mecanica diferente do solar (PARK et al., 2001).

Com a reducédo do teor de agua do produto, processo precedente que
ocorre para a transformacdo de polpa em farinha, acarreta varios beneficios
extras como: a taxa de deterioracdo que reduz proporcionalmente a redugéo da
atividade de &gua do produto, uma vez que polpas vegetais possuem uma
qguantidade de certa de 80% de agua, com a retirada desta ha uma maior
estabilidade do produto principalmente a reacées com a temperatura e com 0s
compostos do produto (GOUVEIA et al., 2003).

3.3 Farinhas

Segundo a Resolucdo RDC n° 263 de setembro de 2005, as farinhas séo
definidas como: “produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem € Oou outros processos tecnologicos considerados seguros para
producdo de alimentos (BRASIL, 2005)”.

Alguns fatores devem ser observados quando se elaboram massas com
farinhas mistas: sabor, baixo custo, facilidade de preparo, tempo de estocagem
possivel sem que ocorra deterioracdo do produto e o elevado valor nutricional
(EL-DASH; GERMANI, 1994).

A farinha de trigo é amplamente utilizada para a elaboracdo de produtos
panificaveis devido a sua propriedade de produzir uma cadeia visco elastica,
insolivel em agua, a qual permite que todos os ingredientes sejam agregados
para gerar as massas alimenticias (ARAUJO et al., 2010).

No entanto, a substituicdo total da farinha de trigo configura uma enorme
dificuldade para obtencdo de produtos panifichveis, sendo necessaria a
introducdo e combinacdo de diversos ingredientes, e mudancas nas técnicas

tradicionais de preparacdo, objetivando processar produtos sensorial e
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tecnologicamente aceitaveis (CAPRILES; AREAS, 2012). A introducéo de farinhas
sucedéaneas ao trigo pode trazer qualidade, sejam pela introducdo de nutrientes,
fibras e outros compostos, seja pelo aperfeicoamento tecnologico, sem causar
prejuizos fisicos e sensoriais significativos ao produto acabado (GANORKAR,;
JAIN, 2014).

3.4 Bolo

Bolos sdo produtos de confeitaria obtidos por coc¢céao apropriada de massa
preparadas com farinhas, amidos, féculas e demais substancias alimenticias,
doces ou salgados, recheados ou ndo, € um produto assado, preparado a base
de farinhas ou amidos, acucar, fermento quimico ou biol6gico, podendo conter
leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimenticias que constituem o
produto (BRASIL, 2005).

Para a Associacdo Brasileira de Massas Alimenticias, Pdes e Bolos
Industrializados ABIMA (2011), o consumo de bolos tem crescido
expressivamente, alcancando o valor de 1,3 kg/h nos dltimos anos. Este produto
possui uma grande preferéncia em diferentes faixas etarias da populacdo, mesmo
ndo sendo apontado como um alimento bésico, a exemplo dos paes (MARTIN et
al., 2012). O bolo possui caracteristicas tecnoldgicas tipicas como leveza, facil
mastigacdo, textura e sabor agradavel, além de boa aceitacdo pelos
consumidores, e por isso, normalmente vém sendo inseridos de ingredientes
funcionais (APLEVICZ; DIAS, 2010).

3.5 Ingredientes e Enriquecedores na Elaboracéo de Bolo

3.5.1 Fermento

O fermento quimico é composto por uma substancia ou uma mistura de
substancias que sob a acdo do calor e em contato com a &agua libera um géas
(geralmente gas carbbnico) que faz a massa crescer e ficar macia. O principal

constituinte destas misturas é o bicarbonato de sodio. A principal funcéo é
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expansdo do produto, também possui 0s compostos aromaticos volateis que o
deixa com perfume atrativo no seu forneamento, além de contribuir para uma cor
mais agradavel (BRANDAO; LIRA, 2011).

3.5.2 Aculcar

O acucar € um ingrediente que além de acrescentar sua tradicional dogura,
age competindo por 4gua com as proteinas formadoras de glaten (da farinha de
trigo), prevenindo assim a super-hidratacdo das proteinas durante a fase da
mistura. Utilizado na proporcéo correta, o acUcar otimiza a elasticidade da massa,
deixando-a mais suave, com produto final de textura macia e bom volume.
Contribui para fermentacdo tornando-se nutriente para as leveduras. Responséavel
pela cor da casca (reacdo de Maillard), sabor, estrutura do miolo e volume
(BRANDAO; LIRA, 2011).

3.5.3 Gordura

O nivel tecnolégico as gorduras diminuem as cadeias do glaten, o
lubrificando para que figuem menos coesos e sem espagos para expansao, o que
fornece maciez e umidade a massa, além de prolongar a vida util do péo
(CAUVAIN, 2009).

Também contribuem nas caracteristicas sensoriais dos produtos como no
sabor, cor, textura e auxilia como aerador, permitindo a incorporagédo de ar nas
massas. Auxilia no manuseio, deixando-as menos pegajosas, 0 que facilita a
utilizacdo de equipamentos, como por exemplo, as misturadoras. Possibilita
melhor retencdo do gas carbbdnico produzido durante a fermentacdo devido a
lubrificacdo da cadeia de gluten. Durante o cozimento forma uma pelicula
protetora da umidade, sendo o Unico ingrediente que, ao final do processo de
producéo, esta presente integralmente (GUERREIRO, 2006).
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3.5.4 Leite

Lubrifica a rede de gluten e melhora a maciez do miolo, além de aumentar
o valor nutritivo e contribui com mais proteinas e o sabor caracteristico do bolo.
(BRANDAO; LIRA, 2011).

3.5.5- Ovo

Os ovos também séo ingredientes que agem estruturalmente no cozimento.
Os ovos contribuem com a fermentacao, adicionam cor, textura, sabor e riqgueza a
massa. Sao importantes favorecendo a ligacdo dos ingredientes restantes
(FABRI, 2012).

3.5.6 Cacau

O solido de cacau contribui para a textura, cor e sabor quando utilizado na
formulacéo de recheio, além da reducdo da atividade de agua que aumenta a vida
atil do produto. Além disso, a coloracdo final dos produtos de chocolate
desencadeia expectativas de paladar, de forma que o tipo e a quantidade de pé
de cacau empregado podem constituir a diferenca entre um produto de sucesso e
um produto de fracasso (OORSCHOT, 2001).

3.6 Anélise sensorial

A qualidade de um alimento é caracterizada por aspectos sensoriais,
nutricionais e microbiolégicos e a sua escolha pelo consumidor pode ser
influenciada por condi¢cBes fisiologicas e sociolégicas, caracterizando uma
interacéo entre o alimento e o homem. Fatores como embalagem, preco, religiao,
grau de escolaridade, descendéncia familiar, qualidade nutricional, dentre outras,
afetam diretamente o consumo de um produto alimenticio (MINIM, 2010).

A analise sensorial de alimentos busca constantemente recursos para

identificar e atender as necessidades dos consumidores, visando o
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desenvolvimento de novos produtos, reformulagdo dos produtos ja estabelecidos
no mercado, estudo de vida de prateleira (shelflife), identificagdo da preferéncia
dos consumidores por um determinado produto, determinacdo das diferencas e
similaridades apresentadas entre produtos concorrentes e otimizacdo de novos
produtos e ou produtos com qualidade superior (DUTCOSKY, 2011).

Um produto alimenticio tem como o destino final o consumidor, logo, a
aceitacao/preferéncia dos alimentos € melhor avaliada quando o proprio
consumidor faz parte desse processo (MINIM, 2010). A analise sensorial permite
esse elo entre o consumidor e o produto, fornecendo aos interessados
informacgdes preciosas que vao refletir a posi¢ao do produto no mercado, uma vez
gue nao basta este apresentar caracteristicas quimicas, fisicas e microbioldgicas
satisfatorias, se sensorialmente ndo € bem aceito (MINIM, 2010).

A analise sensorial utiliza diversos métodos para avaliar o produto,
dependendo do estudo em questdo, podendo ser divididos em dois grupos. O
primeiro sdo os métodos analiticos, podem ser métodos discriminativos (ou de
diferenca) e descritivos. O segundo grupo sdo os métodos afetivos que avaliam o
grau de preferéncia entre um grupo de amostras ou o grau de aceitacdo de uma
Gnica amostra e/ou de um grupo, sendo aplicado principalmente com a funcéo de
melhorar a qualidade do produto, atuando na area de desenvolvimento de novos
produtos em industrias (PFLANZER et al., 2010).
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4. METODOLOGIA

4.1 Preparo da matéria-prima e elaboracéo da farinha

O trabalho de desenvolvimento da farinha e a aplicacdo nos produtos foram
executados levando em consideracdo todos o0s objetivos e metas propostos no
projeto. As atividades e pesquisa foram desenvolvidas no Laboratorio de
Processamento de Produtos de Origem Vegetal, do setor Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano Campus Salgueiro.

Este trabalho teve 03 fases principais:

1% etapa — Selec&o e caracterizacdo da massa in natura do xique-xique:

A matéria foi devidamente adquirida na fazenda do Instituto Federal Sertao
Pernambucano Campus Sagueiro, e direcionada ao laboratério de processamento
de produtos de origem vegetal, passando pelo processo de selecéo, retirada de
espinhos, sanitizacdo, pesagem, separacdo da massa e do cilindro central,

embalagem (ver Figuras 2, 3, 4, 5, 6, 7).
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Figura 2 - Retirada dos espinhos do Figura 3- Retirada das sujidades com
xiquexique. Fonte: prépria. agua corrente. Fonte: propria.

Figura 4 — Peso da massa com o Figura 5- Sanitizagdo em solugao
cilindro. Fonte: propria. de hipoclorito. Fonte: prépria.

Figura 6 - Separacdo da massa in Figura 7 - Embalagem a vacuo para
natura do cilindro. Fonte: Propria. congelamento. Fonte: Propria.
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2% ETAPA — Padronizacdo do processo de obtengdo de farinha da massa in

natura do xiquexique:

A massa in natura foi selecionada separando as danificadas ou que
apresentassem aspectos ndo agradaveis, em seguida desidratadas em estufa de
circulacdo de ar forcado a temperatura de 70 °C. ApoOs a desidratacdo e a
temperatura ambiente, foram triturados com o auxilio de um liquidificador e
peneirados em mantas com granulometria de 28 mesh (MARQUES-BUNGART et
al., 2016) e acondicionados em sacos de polipropileno com capacidade para
1000g, fechado a vapor e armazenada. O armazenamento ocorreu em

temperatura de 25 °C e umidade relativa de 48% em B.O.D.

Figura 8 - Fluxograma para elaboragdo da farinha do xiquexique Fonte: propria.
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3% ETAPA — Elaboragao das formulagoes:

Foram elaboradas formulacfes de bolos com substituicdo da farinha de trigo
pela farinha do xiquexique na proporc¢éo de 0, 20, 40, 60 e 80% (Tabela 1), contou
com o processo de fabricagcdo simples com selecdo de ingredientes, separagéo e
pesagem (Figura 9), foram utilizados batedeiras, liquidificadores e fornos semi-
industriais, além de utensilios disponiveis no laboratério. Ap0s o0 preparo e
forneamento a 180° C, os bolos foram resfriados a temperatura ambiente.
Procederam-se as analises visando caracterizar os produtos elaborados.

Figura 9 - Separacédo e pesagem dos ingredientes para elaboragéo dos bolos. Fonte:

Propria.

4.2 Elaboracédo dos bolos

Os ovos, margarina e acucar foram transferidos para uma batedeira
planetaria e misturados até formar um creme homogéneo. Em seguida, adicionou-
se a farinha de trigo refinada, previamente homogeneizada, acrescentou-se o leite

e o fermento quimico e realizou-se a mistura.
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A substituicdo da farinha de trigo pela farinha de xiquexique foi adicionada
conforme mostra a Tabela 1.

A massa preparada foi colocada em formas pequenas individualizadas
Foram assados em forno pré-aquecido de 150 a 180 °C por 30 minutos. Apos
assados, os bolos foram resfriados em temperatura ambiente, embalados em
papel de aluminio e acondicionados em latas hermeticamente fechadas por, no

maximo, 24 horas, até o0 momento da analise.

Tabela 1 - Formulacao controle e com adicdo da farinha de xiguexique. Fonte: Prépria.

INGREDIENTES FORMULAGOES

F1(%) F2 (%) F3(%) F4(%) F5 (%)

Farinha de trigo 100 80 60 40 20
Farinha de xiquexique - 20 40 60 80
Aclcar 100 100 100 100 100
Gordura Vegetal hidrogenada 35 35 35 35 35
Ovos 35 35 35 35 35
Leite integral 50 50 50 50 50
Fermento quimico 5 5 5 5 5
Cacau em po 25 25 25 25 25

4.3 Caracterizacgao fisico-quimica

Apbs todo o processamento e a producdo da farinha em diferentes
temperaturas, as amostras foram analisadas quanto a umidade (%), teor de
cinzas (%), proteinas (%), extrato etéreo (%), soélidos sollveis totais, pH, acidez
(%), acido ascorbico (%), teor de cloreto (%), cor objetiva e agucares redutores e

nao redutores.
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4.3.1 Determinacéo de Umidade

O teor de umidade foi determinado através do método de secagem a
105°C, em estufa de ar, de acordo com a metodologia do Instituto Adolf Lutz
(2008). Para essa analise, aproximadamente 5,0 g das amostras foram pesadas
em cadinho previamente tarado e seco. Cada amostra foi analisado em triplicata.
O cadinho com a amostra foi levado para estufa a 105 °C por 24 horas. ApGs esse
intervalo, as amostras foram retiradas da estufa e levadas para o dessecador ate
atingirem temperatura ambiente, quando foram pesadas. Essa operacdo foi
repetida ate obtencédo de peso constante. O teor de umidade foi calculado pela

equacao:

% de umidade = Pi— Pf X 100 Equacéao (1)

Pi

Onde:
Pi: corresponde ao peso integral da amostra

Pf: corresponde ao peso final, apds estufa

4.3.2 Determinacéo de residuo mineral fixo

A determinacdo dos teores de cinzas foi realizada segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2008), pela incineracdo da amostra em mufla a 550°C, seguido pelos
processos de resfriamento em dessecador e pesagem até a amostra atingir peso
constante. Todos os lotes foram analisados em triplicatas. Os cadinhos com as
amostras foram levados para a mufla a 550°C para incineracdo das amostras, em
seguida foram retirados da mufla e acondicionados em dessecador, até atingirem
temperatura ambiente quando entdo foram pesados. O teor de cinzas foi
calculado pela equacéo:

% cinzas= C X 100 Equacéo (2)
Pa

onde:
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C: quantidade de cinzas obtidas na analise.
Pa: peso da amostra.

4.3.3 Determinacéo do pH

Foram pesados cerca de 5 g de cada amostra acrescidos 50 mL de agua
destilada e posteriormente homogeneizados. O pH foi determinado através do
método potenciométrico, com pHmetro de bancada, previamente calibrado com
solucdo tampéo de pH 4,00 e 7,00. Seguindo o método do Instituto Adolf Lutz
(2008).

4.3.4 Determinagédo dos Solidos Soluveis Totais (°Brix)

O teor de sdlidos soluveis totais foi verificado de acordo com a metodologia
recomendada pelo Instituto Adolf Lutz (2008). Assim, mede-se cerca de 1g da
amostra juntamente com 2ml de dgua sendo macerada até a maxima dissolucéo,
filtrada em algoddo, os dados foram obtidas diretamente ao adicionar algumas
gotas da amostra ao prisma do refratbmetro digital, com compensacao automéatica
de temperatura. Os resultados foram expressos em °Brix.

4.3.5 Determinacgéo da acidez total titulavel

Foram adicionados 50 ml de 4gua destilada em aproximadamente 5 g da
amostra, pesada previamente em um béquer de 100 ml. Apds a homogeneizacao,
com auxilio de um bastdo de vidro, foi realizada a filtragem em papel de filtro
qualitativo em erlenmeyers de 125 ml. A acidez foi determinada através da
titulacdo dessas solucdes, com solucao de hidroxido de sodio (NaOH) 0,1 mol/L,
seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A acidez

total titulavel foi calculada pela equacao:

ATT=V*{*0,64 Equacéo (3)
Pa
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Onde:

V: volume de NaOH gasto na titulagao
f: fator de correcdo do NaOH 0,1
0,64: fator do acido citrico

Pa: peso da amostra

4.3.6 Determinacédo do percentual de lipideos

Na determinacao de lipidios, adotou a metodologia do Instituto Adolf Lutz
(2008). Todas as amostras foram analisados em triplicatas. Os calculos realizados
consideraram o peso das amostras utilizadas, os resultados foram expressos em

porcentagem. O teor de lipideos foi calculado pela equacdao:

% Lipideos= 100 x L Equacéo (4)
Pa
Onde:
L: lipideos obtidos na analise

Pa: peso da amostra

4.3.7 Determinacao do percentual de proteinas

A concentracdo de proteina foi determinada pela quantificacdo de
nitrogénio total da amostra utilizando método de Kjeldahl, seguindo as normas do

Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de proteina foi calculado pela equagéo:

%Proteina=V X N x 6,25 Equacéo (5)
Pa

Onde:

V: diferenca entre o volume de &cido sulfurico 0,1N e volume gasto de
hidroxido de sédio 0,1N gasto na titulagéao

N: fator de nitrogénio

6,25: fator de convencéo de proteina
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Pa: peso da amostra

4.3.8 Determinacédo de acucares redutores

Pesou-se, aproximadamente, 5 g de cada produto em um béquer de 100
ml. Transferiram-se para um baldo volumétrico de 100 ml com o auxilio de agua.
Completou o volume do baldo com &gua destilada e, logo depois, agitou-se.
Filtrado quando necessario em papel de filtro seco, colocando-se o filtrado em um
baldo volumétrico. Transferiu-se o filtrado para uma bureta. Colocou num
erlenmeyer de 250 ml, com auxilio de pipetas de 10 ml, cada uma das soluc¢des
de Fehling A e B, adicionando 40 ml de &gua. Apds isso, aqueceu a solucdo até a
ebulicdo, em uma chapa quente, foi adicionando, as gotas e agitando sempre.
Calculou o percentual de acucares redutores da amostra utilizando-se a formula a

seqguir:

% Acucares redutores= 100 x Ax a Equacéo (6)
Pa x Vg

Onde:

A: volume do baldo volumétrico

a: fator da solucéo Fheling

Pa: Peso da amostra

Vg: volume gasto na titulagéo

4.3.9 Determinacdo de agUcares ndo redutores

O percentual de acucares nao redutores (%), foi determinado segundo as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Calculou-se o percentual de

acucares néo redutores da amostra utilizando-se a formula a seguir:

[(100 x A x a/P x V) — B] x 0,95 = Percentual (m/m) Equacéo (7)

de acucares nao redutores
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Onde:

A: volume do baldo volumétrico
B: fator da solucéo Fheling

Pa: Peso da amostra

Vg: volume gasto na titulagéo

4.3.10 Determinacéo do percentual de acido ascorbico

Determinacéo utilizando o método Diclorofenolindofenol segundo Pearson
— 1971. Calculou-se o percentual de acido ascorbico da amostra utilizando-se a

formula a seguir:

% de AS=100x V x F Equacéo (8)
Pa

Onde:
V: volume gasto da solucéo
F: fator de correcéo da solucéo

Pa: peso da amostra

4.3.11 Teor de cloretos, conforme Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

4.3.12 Determinagao de carboidratos

Realizada por diferenca determinando a quantidade de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos da amostra.
Carboidratos (%) = 100 — (% umidade + %cinzas + % proteinas + %

gorduras).

4.3.13 Cor objetiva
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A avaliagdo objetiva da cor tanto da matéria-prima como dos produtos foi
realizada com o uso de um calorimetro. Para o calculo dos indices de cor, foi
estabelecido o iluminante D65 e o sistema de cor CIELAB. Os indices de cor L*,
a* e b* foram obtidos considerando-se o valor médio de trés leituras realizadas no
produto (QUEIROZ et al. 2017). Andlise de cor pode-se dizer que o valor L*
expressa a luminosidade da amostra e varia de 0 a 100 sendo que quanto mais
préximo de 100 mais clara € a amostra e quanto mais distante, mais escura. Os
indices de saturacdo (C*) e angulo de tonalidade (h*) foram calculados pelas

seguintes formulas (HUNT et al., 1991):

Cr=(@2+b*2)1/2 e Equacéo (9)
* = tan -1 (b*/a*) Equacéo (10)

4.4 Anélise Sensorial

A aceitabilidade das cinco amostras de bolos foi avaliada com a
participacdo de 50 provadores néo treinados (figura 11) que foram selecionados
entre servidores e alunos com faixa etaria entre 15 aos 44 anos, 30 do sexo
masculino e 20 do sexo feminino, todos do Instituto Federal do Sertdo
Pernambucano Campus Salgueiro, recrutados através da sua disponibilidade,
interesse e frequéncia de consumo de bolos. Antes da realizacdo do teste, os
provadores eram advertidos sobre o interesse de andlise principalmente para
detectar possiveis alérgicos.

O teste foi realizado em condi¢des controladas. Cada provador recebeu
uma porcdo de cada amostra com aproximadamente 25g, sendo servida em
material descartavel, codificado com numeros de trés digitos aleatérios (Figura
10), sendo-lhe solicitado provar o produto e avaliar a amostra de uma forma
global, utilizando uma escala hedonica estruturada mista de 9 pontos (Figura 12).
Em seguida, foi solicitada a avaliacdo do produto quanto a intencdo de compra,
com uma escala de 5 pontos, caso o produto fosse encontrado a venda (Figura

13). Os provadores responderam as caracteristicas mais apropriadas para estas
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amostras, a qual assinalava 0 que mais chamava atencdo na ficha de

comparacao.

Figura 10 - Amostras codificadas para inicio da analise sensorial. Fonte: Propria.

Figura 11 - Provadores nédo treinados analisando as amostras de bolos.
Fonte: Prépria.
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Figura 12 - Escala hedbnica com nove pontos. Fonte: Prépria.

ESCALA NOTAS AVALIACOES
Gostei extremamente 9 Aparéncia

Gostei muito 8 Sabor

Gostei moderadamente 7 Aroma

Gostei ligeiramente 6 textura

Nem gostei/nem desgostei 5 Avaliacéo global
Desgostei ligeiramente 4

Desgostei moderadamente 3

Desgostei muito 2

Desgostei extremamente 1

Figura 13- Escala com cinco pontos para intencdo de compra. Fonte: Propria.

ESCALA NOTAS
Certamente compraria 5
Provavelmente 4
Talvez comprasse/talvez ndo comprasse 3
Provavelmente ndo compraria 2
Certamente ndo compraria 1

4.5 Avaliacao estatistica

Os resultados obtidos foram avaliados através da andlise de variancia
(ANOVA) e para comparagdo das médias foi realizado o Teste T. As
comparacdes de média foram realizadas a um nivel de significAncia de 5% de

probabilidade de erro, no software estatistico SASM.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo ao rendimento da massa in natura do Xiquexique apds a
retirada dos espinhos e do talo central (pancreas armazenador) foi de 58,81%
conforme apresentado na (Tabela 2). Vale ressaltar que o talo central poder ser
aproveitado integralmente tornando o xiquexigue um material com alto
rendimento, uma vez que apenas 0s espinhos e a fina epiderme sdo descartados,
no caso deste estudo os pancreas armazenadores nao foram utilizados.

Para Reis et al. (2018) que elaboraram uma bebida fermentada a partir da
polpa do fruto do xique-xique, concluem que € a agregacédo de valor e geracao de
renda a uma matéria-prima pouco utilizada na alimentacdo humana, possibilitando

a industria a producao de produtos inovadores e nutritivos.

Tabela 2 - Rendimento e valores médios do xique-xiqgue com espinhos, sem espinhos e
sem o talo. Fonte: Prépria

XIQUEXIQUE IN NATURA PESO (Kg)
Com espinhos 35,730
Sem espinhos 24,955
Massa sem o pancreas armazenador 19,585
% rendimento da massa* 58,81%
Farinha apés secagem (Kg) 1,984

% rendimento da farinha** 10,13%
% de rendimento da farinha em relagéo ao total colhido*** 5,53%

* 0% de rendimento da massa in natura em relacéo a planta inteira;
** 06 de rendimento da farinha em relagdo ao % de massa in natura;
*** 06 de rendimento da farinha em relacdo ao total de planta colhida.

Quantidade média de espinhos retirado do xique-xique.
100g de xiguexigue --------- 578 espinhos
10,775 KQ --------------------- 6.227,95 espinhos

O xiquexiqgue é normalmente empregado na zona rural como uma
alternativa final para a alimentacdo animal. A cactacea é colhida de tal forma que
se poupam os galhos que se estendem pelo solo, visto que estes formardo novas
plantas e possibilitardo novas colheitas em intervalos médios de dois anos. O
corte das ramificacbes laterais das plantas adultas deve ser realizado

aproximadamente cinco centimetros acima dos locais das brotacoes,
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assegurando uma melhor rebrota, outro ponto importante € que para evitar o
apodrecimento do caule o corte deve ser realizado em “bisel” (NEVES, et. al
2016).

Para o fornecimento das cactaceas para a alimentacao animal, as plantas
sao submetidas a queima para a destruicdo dos espinhos, e logo sao picadas em
particulas de 3 a 4 cm de tamanho.

Com relacdo ao percentual de rendimento de 5,53% da farinha em relacao
ao total da matéria prima colhida € considerado baixo, mas ressalta-se que para
obtencdo da farinha utilizou-se apenas a massa in natura, a qual tem em sua
composicao grande teor de umidade.

O rendimento de farinhas depende de varios fatores, entre eles a
porcentagem de desidratacdo, a variedade, quantidade de nutriente e agua que o
residuo apresenta (SOUSA et al., 2011).

A elaboracdo da farinha foi realizada a partir de 19.585Kg de massa in
natura de xiquexique, obtendo-se 1,984kg de farinha, como mostra a Tabela 2,
resultando em um rendimento de 10,13%. Este baixo rendimento pode estar
relacionado ao alto teor de 4gua presente na massa in natura, sendo em torno 83
a 90% do peso fresco.

Além disso, a farinha apresenta como vantagem a praticidade, facilidade
para consumo e uso na elaboracédo de diversos alimentos tais como produtos de
panificacdo, barra de cereal, entre outros, uma vez que essa podera ser

encontrada em qualquer época do ano, independente do periodo de safra.

5.1 Caracterizacao fisico-quimica do xiquexigue in natura

A determinagdo fisico-quimica do xiquexique in natura foi realizada de
acordo com os meétodos referenciados na secdo 2, ilustrado os resultados

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para a massa in natura do
xiquexique. Fonte: Propria

DETERMINACAO Massa in natura CV.%
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xiguexique

Umidade ( %) 89,88+2,00 0,02
Cinzas (%) 2,58+0,31 0,12
pH 5,04+0,03 0,00
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 2,00+0,0 0,00
Acidez (%) 0,14+0,0 0,04
Acido ascorbico (%) 12,1+0,24 0,24
Proteina (%) 8,3+0,05 0,06
Extrato etéreo (%) 0,3+0,26 0,87
Cloreto (%) 9,7+0,05 0,005
Carboidratos (%) 1,06+0,005 0,005
Acucar redutor (%) ND -

Acucar nédo redutor (%) ND -

Aclcares totais ND -

L* 40,82+3,83 0,09
a -6,03+0,21 0.03
b 17,84+2,01 0,11
c* 18,83 +£1,93 0,10
h* 71,21 £1,77 0,02

Média + desvio padrdo

Para o teor de umidade encontrado neste estudo foi de 89,88%, valor

proximo ao encontrado por Barbosa et al. (2018) que determinou o percentual de
umidade da massa in natura do xiguexigue e reportou um valor de umidade de
86,57%. Constatou-se que esta cactacea apresenta valor elevado de umidade, o
gue era esperado devido as caracteristicas morfologicas da planta.

No periodo de chuvas (poucas vezes ao ano) 0 xiguexique armazena em
seu interior uma boa quantidade de agua, tornando-se uma planta arbustiva,
ramificada, composta de segmentos carnosos superpostos uns aos outros, caules
suculentos, afilos, cobertos por espinhos de diversas formas, tamanhos e
dimensdes de coloragdo verde-opaca que protege a sua massa de insetos e
alguns microrganismos, seu tronco ereto com galhos laterais afastados curvando-
se suavemente em direcao ao solo(ABUD et al., 2010).

O valor médio de cinzas 2,58% foi superior ao determinado por Barbosa
(1998), que reportou valores de 1,98% de cinzas para o xiquexique. Os teores
detectados colocam as amostras de xiguexiqgue como um produto com médio
conteudo de minerais (cinzas), o qual pode ser utilizado como indicativo do indice
de refinagéo para farinhas, Para este tipo de alimento alto teores de cinza sao

indicativos de qualidade ruim da farinha, isto porque podem acusar a inclusao de
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farelo, que provoca escurecimento do produto, além de piorar a qualidade da
coccao.

O pH da matéria prima revela um material ligeiramente acido,
assemelhando-se a alimentos de baixa acidez. O pH 5,04, foi diferente dos
resultados encontrados por Almeida et al (2007) que foi de 4,18 unidades de pH
para a o xiquexique. Esse valor pode ter sido influenciado pelo baixo valor de
sélidos soluveis totais, pela concentracdo de minerais ou pelas préprias
caracteristicas naturais da planta.

Com relacdo aos sélidos soluveis totais (°Brix) destaca-se o valor
determinado para a massa in natura, onde ficou em torno de 2°Brix. Observou-se
que os valores dos sdlidos soluveis totais corroboram com os resultados
encontrados por Almeida et al., (2007) ao determinarem os valores de sélidos
solluveis totais em amostras de xiquexique encontraram valores que variam de 1,
7° e 2,5°Brix no xiguexique. Os solidos sollveis totais sdo constituidos
principalmente por agucares (80-90%) que no caso das amostras de xiquexique
podem ser consideradas pobres em relacdo a esse conteudo, em razdo dos
baixos valores do °Brix.

Quanto ao valor de acidez titulavel para a massa in natura de xiguexique
0,14%, bem abaixo do encontrado por Gusméo (2011) na massa in natura da
palma forrageira 1,25%.

Para o acido ascorbico obtiveram-se valores significativos 12,1%, 0 que o
qualifica como fonte desse componente, conforme relatado por Cardello et al.
(1994) onde a vitamina C é a mais facilmente degradavel de todas as vitaminas; é
estavel apenas em meio acido, na auséncia de luz, de oxigénio e de calor.

Segundo Rodrigues e Cantwell (1998) verificaram teores de &acido
ascoérbico préximo ao do xiquexique ao avaliarem a palma forrageira, obtendo
valores variando de 10-15%.

O acido ascorbico (vitamina C) € uma das vitaminas essenciais de um
grupo de substancias quimicas complexas, necessarias para o funcionamento
adequado do organismo. Cerca de 90% das necessidades de vitamina C do
homem advém de frutas e hortalicas (CARDELLO et al., 1994).

A proteina encontrada 8,3% para a massa in natura do Xxiguexique, O

percentual ficou acima do encontra por Barbosa (2018) 5,6% em seu trabalho
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onde analisou os cilindros do xiquexique. Essa diferenca pode ter influéncia de
habitat, solo, e caracteristicas da espécie.

Os parametros nutricionais para extrato etéreo avaliados nesse estudo
foram de 0,3% aproximaram-se aos descritos por Dias (2008) que obteve em seu
trabalho 0,9% de extrato etéreo dos galhos do xiquexique.

Para as determinagfes de acUcares redutores, ndo redutores e acgucares
totais ndo foram detectados para a massa in natura do xiquexique.

Para determinacdo de cloretos, a mostra apresentou 9,7%. Diferente do
reportado por Fontes et al., (2017) em seu estudo de caracterizacdo quimica das
por¢cBes morfoldgicas do xiquexique encontrou 7,8% de cloreto de sodio,

Em relacdo a carboidratos detectou-se 1,06%, valores que diferem aos
encontrados por Gusmao (2011) na massa in natura da palma forrageira 0,48%,
mesmo ambas sendo cactaceas, suas caracteristicas séo diferentes.

Analisando o parametro de cor luminosidade (L*) percebe-se que o valor
encontrado 40,82 foi intermediario, porém mais proximo ao 0 do que ao 100,
indicando uma amostra mais escura. Resultados de a* negativos (-6,03) indicam
tendéncia de coloracdo verde. Para b* quanto mais positivos expressam maior
intensidade de amarelo e mais negativos maior intensidade de azul.

Para Reis et al., (2018) a utilizacdo das cactaceas e de seus frutos na
elaboracdo de novos produtos possibilita vislumbrar possibilidades diferenciadas,
seja para os agricultores familiares do semiarido que desfrutardo de uma
possibilidade para a agregacdo de valor e geracdo de renda de uma matéria-
prima subutilizada, como para a industria com a producéo de produtos inovadores

e nutritivos.

5.2 caracterizacao da farinha ap6s a secagem da massa in natura do
xiquexique

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para a caracterizagcdo da
farinha apds a secagem da massa in natura do xiquexique. Os componentes
atrativos da farinha correspondem a proteina (6,93%), cloretos (14,76%) e
vitamina C (18,48%). A farinha apresentou uma cor atrativa (Figura 14) e um

aroma agradavel.
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O controle de umidade € uma das determinagcées mais importantes
utilizadas nas andlises de alimentos e também € uma grande preocupacdo em
relacdo as farinhas, pois esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicdo, podendo afetar a estocagem, embalagem e processamento do
produto. Além disso, a farinha apresenta como vantagem a praticidade, facilidade
para consumo e uso na elaboracéo de diversos alimentos tais como produtos de
panificacdo, barra de cereal, entre outros, uma vez que essa podera ser no caso,

encontrada em qualquer época do ano, independente do periodo de safra.

Figura 14 - Farinha obtida ap6s secagem da massa do xiquexique. Fonte: Prépria

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 4 estes divergem
dos reportados por Deodato (2012) ao avaliar a farinha do facheiro, que obteve
valores de umidade de 8,14%. Os resultados de umidade encontrado neste
trabalho se encontram no exigido pela legislagdo vigente, que estipula um valor
de 15%, esse teor inibe o desenvolvimento de microrganismo e prolonga a vida
atil da farinha (BRASIL, 2005).

Tabela 4 - Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para a farinha de xiquexique.
Fonte: Propria

DETERMINACOES FARINHA XIQUEXIQUE CV.%

Umidade (%) 6,25+ 0,07 0,07
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Cinzas (%) 22,59 +1,35 1,35
pH 4,79 £ 0,01 0,01
Solidos sollveis totais (°Brix) 7,00 + 0,00 0,00
Acidez Titulavel (%) 1,87 £ 0,01 0,01
Acido ascorbico (%) 18,48 +0,57 0,03
Proteina (%) 6,93 + 0,40 0,05
Extrato etéreo (%) 0,11+0,11 0,07
Carboidratos 64,35+0,17 0,01
Cloretos (%) 14,76 £ 0,66 0,04
AcUcares redutores (%) ND -

AcUcares nao redutores (%) ND -

Aclcares totais ND -

L* 76,15+ 1,11 0,01
a 1,72 £ 0,39 0,02
b 24,67 £ 1,35 0,05
c* 24,73 + 1,38 0,05
h* 34,93 + 1,93 0,05

Média + desvio padrdo

Em relagdo ao conteudo de proteina detectou-se 6,93%, valor esse
diferente do constatado por Bublitz et al., (2013) em seu estudo onde produziu
farinha de albedo de laranja que obteve 5,89% de proteina, apesar de serem
matérias primas diferentes, também sédo consideradas ndo convencionais.

A RDC n° 54 (BRASIL, 2012), preconiza o atributo de extrato etéreo como
baixo para valores menores que 3 %. Assim, observou-se no presente estudo que
a farinha apresentou baixo conteudo de extrato etéreo 0,11%. Segundo Marinelli
(2016) analisando a farinha da cactacea ora-pro-nobis detectou 0,18% de teor de
gordura.

Para cinzas 22,59%, valor bem préximo ao encontrado por Deodato (2012)
gue analisou farinha de facheiro e obteve 22,89% de cinzas.

O pH 4,79 pouco acido devido a concentragdo de compostos durante a
secagem, também pelas caracteristicas prépria da planta, apresentou valor
diferente aos determinados no estudo com farinhas ndo convencionais expresso
por Silva (2013) que ao caracterizar o farelo de améndoa do fruto do Mari,
verificou um pH de 6,30.

Os baixos valores de pH podem estar relacionados a concentracdo de
acidos organicos, tornando-se um dos fatores intrinsecos ao produto que esta
relacionado ao desenvolvimento de microrganismos, atividades enziméticas,

retencdo do sabor e odor e da conservacéo geral do produto. Dependendo do
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valor do pH os alimentos sdo classificados como: pouco acidos (pH>4,5); acidos
(pH entre 4 e 4,5) e muito &cidos (pH<4) (CARVALHO, 2010).

O teor de solidos solaveis determinado por Lima (2006) foram de 3,76
°Brix, analisando a farinha de palma, os quais sdo valores inferiores expostos
neste estudo, entretanto Deodato (2012) encontrou sélidos superiores (11,00
°Brix) ao analisar a farinha de facheiro.

Para carboidratos obteve-se o percentual de 64,35% valor diferente do
detectado por Gusméo (2011) na massa in natura da palma forrageira que foi de
53,7%.

A acidificacdo desempenha uma funcdo inibidora do crescimento
microbiano, o valor encontrado para a acidez titulavel nesse estudo foi de 1,87%
sendo abaixo do expresso por Deodato (2012) que observou valores de 6,86 para
amostra de facheiro.

Com relacdo a andlise de cloreto, verificou-se um elevado conteddo na
massa in natura (9,7) acredita-se que a concentragdo de compostos durante a
secagem, possa ter ajudado para essa diferenca.

AcuUcares redutores, ndo redutores e agucares totais ndo foram detectados
tanto para a farinha, como para massa in natura do xiquexique.

Para a andlise de cor o valor L* expressa a luminosidade da amostra e
varia de 0 a 100 sendo que quanto mais proximo de 100 mais clara é a amostra.
Analisando o parametro de cor luminosidade (L*) percebe-se que o valor (76,15)
ficou mais proximo a 100, indicando uma amostra mais clara. Resultados de a* o
valor 1,72 se aproxima do negativo indicando tendéncia de coloracéo verde. Para
b* 24,67 expressam maior intensidade de amarelo. Os resultados se confirmam

guando observados os indices de saturacao (C*) e angulo de tonalidade (h*).

5.3 Caracterizacéao fisico-quimica das formulagcfes

A composicao fisico-quimica foi comparada estatisticamente entre a
formulacéo controle e as formulacdes com diferentes porcentagens da farinha de

xiquexique e apresentados na Tabela 5.
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O teor de umidade na formulagdo F1 foi de 25,06%, na formulacido F2

resultou em 24,76% e formulagéo F3 - 24,26%, apesar da formulagdo F1 possuir

maior contetdo de agua (25,06%) essa quantidade nao foi suficiente para resultar

em uma diferenca significativa entre as duas formulacgdes.

Resultados

semelhantes a esse trabalho foram apresentados por Vieira et al., (2017) que

constataram teores de umidade variando de 28,12% a 26,77% para trés

formulac6es de bolos de chocolate a partir da casca de meldo, os autores

também nao encontraram diferencas significativas.

Tabela 5 - Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para as formula¢gdes de bolo
com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da massa do xiquexique. Fonte:

Prépria.
Tratamentos F1(0%) F2 (20%) F3 (40%) F4 (60%) F5 (80%) cv
(%)

Umidade (%) 25,06+ 24,76°+ 0,71  24,26°+0,27 21,73°+0,58 28,18 °+0,39 1,79
0,71

Cinzas (%) 527°+0,2 5,64°t0,1 4,92°+ 0,02 3,04% 0,02 3,52+ 0,01 3,69

pH 7,4b+ 0,04  8,1a+0,01 7,01bct 0,01  6,53d+ 0,002 6,72cd+0,003 1,97

Acidez 0,057+ 0 0,066°+0,12 0,18°+0,12  0,24°+0,6 0,23+ 0,03 8,41

Tituldvel(%)

SST (°Brix) 11,66°+ 8,66°+ 0,07 8,0 °+0,1 8,0°+0,0 7,66°+ 0,1 5,20
0,05

Acido 11,02°+ 8,66+ 0,00 10,654 0,05 11,54°t0,00  14,59°+0,01 2,12

Ascérbico(%) 0,00

Proteina (%) 4,76°t0,10 6,3 °+ 1,00 5,36°+ 1,00 5,38%+ 0,4 5,66°+ 0,11 11,19

Extrato 4,16°+0,1  4,16°+0,10  6,20°+ 0,05 6,53°+0,025  6,60°+ 0,10 11,69

Etéreo (%)

Carboidratos  59,347°+0,3 58,53%+0,1 59,08°°°+0,15 63,24°"“+1,1 55,94°"°+0,12 4,07

(%) 9 5 7

Cloretos (%)  4,90°+0,10 6,40°+0,20 8,60t 0,30 6,96°+ 1,00  4,23% 1,00 6,42

Acucar - - - - -

Redutor (%)

Actcar Ndo  7,54°t0,1  6,31°0,05  6,17°t0,05  6,31°+0,05  5,3+0,04 2,64

Redutor(%)

L* 34,85° 26,95°+2,30  30,62%°+2,0 29,52°+2,3  26,61°+4,0 7,98
2,00

a 11,65°+ 9,15%+1,00  7,15°+ 1,00 7,37°+0,11 7,89°+ 2,00 13,14
1,00

b" 19,39°+ 15.45°+0,00 14,84°+1,00 17,66°+2,30  14,39°+ 3,20 14,15
3,00

a-d Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si (p
<0,05) pelo teste T.
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O estudo apresentado por Pereira (2014) constatou teores menores de
umidade do que este trabalho. O autor analisou duas formulacdes de bolo de
chocolate isento de glaten e lactose e fortificado com farinha de meldo, onde o
teor de umidade foi de 21,75% (amostra padréo) e 24,36% (amostra fortificada
com farinha de meldo), atribuindo a amostra fortificada uma maior capacidade de
retencdo de agua durante o processamento.

Reis et al., (2018) detectaram valores maiores que os deste estudo quando
analisaram bolo elaborado com a massa in natura do xiquexique, seus valores
variaram entre 39,72% e 30,88%,0s autores atribuem este resultado ao fato de a
polpa do xiquexique apresentar elevados percentuais de agua em sua
composicao, além disso, a parte fibrosa da planta pode ter influenciado também
nestes valores.

N&o foram observadas diferencas significativas nos teores de cinzas das
formulacdes F1 (5,27%) e F2 (5,26%), acredita-se que a quantidade de farinha de
xigue-xique ndo proporcionou grandes alteracfes. Resultados muito diferentes a
este trabalho foram observados por Carneiro et al., (2015) que detectaram teores
de cinzas de 1,10% -1,33% para as trés formulagdes de bolo com substituicdo
parcial da farinha de trigo por aveia, quinoa e linhaca, tamanha diferenca pode
esta relacionada a diferentes matérias-primas utilizadas.

O pH da formulacdo F1 apresentou um valor de 7,43 e F2 um valor de
8,09 e F3 - 7,08 néao havendo diferenca significativa entre eles, para a formulacéo
F4 (6,54) e F5 (6,70) constataram-se diferencas comparando-se as demais
formulagées. Assim como encontrados por Polleto et al., (2015) para bolo de
chocolate comercial (7,04) e bolo de chocolate com farinha de trigo integral (7,05).

A acidez titulavel na formulacédo F1 foi de 0,05%, e na de F2 - 0,06% sem
diferencas significativas entre as duas formulagdes. As formulagdes F4 - 0,24% e
F5 - 0,23% quanto a acidez titulavel também ndo apresentaram diferencas entre
si, essa diferenca entre todas as formulacfes aconteceu apenas na formulacéo
F3 - 0,18% sendo esta inferior as demais. Valores superiores foram encontrados
por Guimarées et al., (2010) para formulacées de bolo com adicdo da farinha da
entrecasca de melancia, onde os valores encontrados de acidez foram de 5,9%
para bolo padréo e 2,08% para a formulagdo com 7% de farinha da entrecasca da

melancia e 5,72 % para a formulacéo contendo 30% dessa farinha.
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Os teores de solidos soluveis encontrados foram 11,66 °Brix para a
formulagdo F1 atingindo sendo este o maior valor, para as formulagbes F2
(8,66°Brix); F3 (8,00 °Brix), F4 (8,00°Brix) e F5 (7,66° Brix) ndo havendo
diferencas significativas entre as formulacdes.

Com relacdo aos teores de extrato de etéreo, ndo houveram diferencas
entre os valores obtidos para as formulacbes F1 e F2 que foram de 4,10% e
4,10%, respectivamente. Também n&o houve diferencas entre as formulacdes F3
(6,2%) F4 (6,5%) e F5 (6,6%). Carneiro et al. (2015) determinaram teores
semelhantes a este trabalho, suas formulagbes foram enriquecidas com
diferentes propor¢cées de farinha de linhaga, quinoa e aveia. Os teores
encontrados foram 6,21%; 6,57% e 7,54%, sendo que as trés formulacbes
continham a mesma quantidade de Oleo vegetal.

Os valores de proteinas ndo diferiram estatisticamente entre as
formulagcbes (Tabela 5). Os valores obtidos estdo proximos aos relatados por
Vieira et al.,, (2013) que obtiveram valores de 4,93%; 6,66%, também nd&o
encontrando diferencas significativas nas formulacdes por eles desenvolvidas. E
importante ressaltar que nesses estudos citados as formulagbes tiveram a
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinhas alternativas sendo
semelhantes a este trabalho.

Ao estabelecer uma comparacdo entre os teores de acido ascorbico
obtidos no presente estudo e aqueles descritos em tabelas nacionais de
composi¢do quimica de alimentos, foram constatados valores que variaram entre
8,66% a 14,59 % (Tabela 5). Ressalta-se que a Tabela Nacional de Composicao
qguimica de Alimentos ndo estabelece valores de acido ascorbico para bolos. O
acido ascorbico € muito empregado como agente antioxidante para estabilizar cor,
sabor e aroma. A estabilidade do acido ascorbico aumenta com o abaixamento da
temperatura e a maior perda se da durante o aquecimento de alimentos, porém
neste estudo o &cido ascérbico se manteve apesar das amostras terem sido
submetidas a altas temperaturas.

Dias et al., (2016) desenvolveu cookies com substituicdo parcial da farinha
de trigo ela farinha de aveia na proporcédo de 2%, 4% e 6% onde constataram
resultados proximos a este trabalho em relacdo ao parametro de acido ascorbico,
Formulacdo FA2 (10,5%), FA4 (10,5%) e FA6 (17,7%), considerando uma 6tima
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possibilidade de acrescentar no mercado um produto panificAvel com teor de
vitamina C significativo.

Com relacdo ao teor de cloretos expressos na Tabela 5 a formulacdo F1
(controle) e a F5 nao apresentaram diferencas significativas, 0 mesmo aconteceu
para as formulacbes F2 e F4. Chama a atencdo a formulacdo F3 que se
apresentou maiores teores e diferiu significativamente das demais formulagoes.

Nado foram detectados acucares redutores em nenhuma das cinco
amostras.

Comparando-se ainda as cinco formulacdes elaboradas, pode-se observar
na Tabela 5, que com relacdo ao teor de aglUcares ndo redutores, ndo houve
diferenca significativa entre as formulacbes F2; F3 e F4. Na Formulacdo
F1(controle) e na F5 o percentual de acucares nao redutor diferiu dos reportados
por Reis et al., (2018), onde encontram valores que variaram entre 5,60% e
5,86% em formulacdes de bolo com a massa in natura de xigquexique.

Com relacdo a analise de cor, na tabela 5 € possivel observar que os
valores do parametro L* (Luminosidade) para todas as formulacdes apresentaram
valores préximos a 0, com tendéncia a amostra mais escura. Varios fatores
podem interferir nos parametros de cor dos bolos, como o tempo de forneamento,
gue acelera as reagOes de Maillard e a adicao de alguns ingredientes como ovos
e acucares.

Os valores de a* apesar de apresentarem-se positivos, mostraram-se de
baixos, 0 que indica que as formulacdes apresentaram uma tendéncia a coloracao
vermelha. A coloragcdo marrom caracteristica do bolo é resultante da combinagéo
dos indices de a* e b*, ressalta-se que para este estudo foram adicionados cacau
em poé ajudando para coloracdo marrom das amostras e podem ser observadas
nas figuras 15, 16, 17 18 e 19.

Figura 15 - Bolo controle para Figura 16 - Bolo com adicéo de
comparacgéo de (_jados. Fonte: 20% de farinha de xiquexique.
Propria. Fonte: Propria.
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(ool
Figura 17 - Bolo com adig&o de 40% de Figura 18 - Bolo com adi¢éo de 60% da
farinha de xiguexique. Fonte: Propria. farinha de xiquexique. Fonte: Propria

Figura 19 - Bolo com adic&o de 80% de
farinha de xiquexique. Fonte: Propria.
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5.4 Andlise Sensorial

Os provadores foram consultados acerca de sua faixa etéria e frequéncia
de consumo de bolo para poder comparar os dados obtidos na ABIMA (2011) que
expressa que o bolo aparece em terceiro lugar como produto panificavel mais
vendido. Quanto a analise sensorial, destaca-se, inicialmente, que do total de
voluntarios, 28% relataram que possuem o habito de consumir bolo uma vez ao
dia, 28% afirmaram consumir ao menos 1 vez a cada 15 dias. Esse resultado esta
reforca a afirmativa de que a tendéncia do consumo de bolo aumenta a cada ano
(ABIMA, 2011).

Os perfis sensoriais de cada formulagéo de bolo com a substituigao parcial
da farinha de trigo pela farinha de xiquexique estdo representados no Grafico 1,
sendo complementados pela Tabela 6, que apresenta as médias das notas

atribuidas pelos provadores para cada atributo estudado.

Grafico 1 - Perfil sensorial de cada provador para os parametros aparéncia, sabor, aroma
textura e impresséao global de cada formulagéo. Fonte: Prépria.
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Tabela 6 - Média das notas atribuidas pelos provadores a cada formulacdo. Fonte:

Prépria.

Tratamentos Aparéncia Sabor Aroma Textura Impr. Global Int. compre
F 01 7,18%+1,62  7,52°+1,51 7,26°+1,46  7,26°+1,70 7,56 "+1,43 4,18%+1,15
F 02 7,42°+1,47  7,30°%1,47 7,16%1,73 7,68%°+1,26 7,44%+1,41  3,8"+1,60
F 03 7,08"°+1,49 6,54°+2,06 6,84°+1,95 7,10°%1,75 7,08%+1,54  3,60°+1,22
F 04 6,64°+1,79  5,82°¢1,82 6,84°+1,65 6,26°+2,03 6,34°+1,70 2,92°¢1,14
F 05 6,5°+1,85 5,18°42,05 6,26°+1,87 6,10°+2,14 584°+1,97 2,42°¢1,23
C. V. (%) 23,77 27,89 25,38 26,25 23,78 34,98

a-c Médias seguidas de letras diferentes ha mesma coluna diferem significativamente entre si (p
<0,05) pelo teste T; ** 9- Extremamente melhor que o padrdo e 1- Extremamente pior que o
padrao.

5.4.1 Aparéncia

De acordo com a Tabela 6, os bolos com farinha de xiquexique néo
diferiram quanto a aparéncia em relacdo a formulacdo controle (F1). Os bolos
mais aceitaveis foram os adicionados de 20% e 40% de farinha de xiquexique.
Quanto a aceitabilidade todas as amostras apresentaram mais de 70% (Tabela 7).

Os resultados da analise sensorial apresentados por Mauricio et al., (2012)
reportam que ndo houve diferenca significativa entre as duas amostras
adicionadas de cenoura nas proporcdes de 80 e 100% quando comparadas a
formulacdo padrdo em relacdo ao atributo de aparéncia, e obteve os mesmos

resultados no indice de aceitabilidade que variaram entre 71 a 74%.

5.4.2 Sabor

Alguns provadores comentaram que o sabor das amostras F3, F4 e F5,
estava pouco pronunciado o sabor do cacau, preferindo assim conforme a Tabela
6 as amostras F1 e F2; reafirma-se, contudo, que o objetivo do trabalho foi
avaliar, sensorialmente, a aceitacdo de uma formulagcdo de bolo qualquer

acrescido da farinha de xiquexique, independentemente do sabor final de cacau.
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Cabe ressaltar, ainda, que poderia ter sido utilizada uma esséncia qualquer para a
acentuacéo do sabor esperado pelos provadores.

Para Bressiania et al., (2017) o aroma e 0 sabor sdo os atributos mais
importantes para o teste sensorial, ja que estes influenciam diretamente na
aceitacdo ou nao do produto analisado, que foi adicionado de algum ingrediente
nao comum, em seu estudo utilizando a casca de banana na formulagao de bolo

atingiu quase 80% de aceitabilidade.

5.4.3 Aroma

A avaliagdo do atributo aroma também se revelou satisfatéria pelos
provadores, expressa a tabela 7 do indice de aceitabilidade, o atributo apresentou
meédias superiores a 70% para as amostras F1, F2, F3 e F4. Alguns provadores
relataram aroma pouco pronunciado de cacau. Da mesma forma que para o
atributo sabor, o aroma poderia ter sido acentuado pela adicdo de esséncia de
cacau, reafirmando-se que o objetivo do trabalho foi incorporar a formulacédo de
bolo a farinha de xiquexique.

Gomes et al., (2014) analisaram sete formulacdes de bolos, os aromas dos
bolos das formulagbes BC e B45 mantiveram sua avaliacdo média acima do
escore 7 (gostei moderadamente) durante todo o estudo. Segundo os autores que
utilizaram o feijdo cozido em substituicdo da farinha de trigo, por ndo ser um
alimento convencional para elaboracdo de bolos, seu aroma caracteristico, pode
ter sido percebido durante a analise sensorial e ter afetado a aceitacdo do bolo,
que no aumento da porcentagem do feijdo nas formulacdes sua aceitabilidade

diminuiu.

5.4.4 Textura

Em relacdo ao atributo textura, a maioria dos provadores preferiram as
amostras F2 e F3 comparado com a F1 (controle) gostaram regularmente (nota 8
e 7) demonstrando a aceitagdo do bolo acrescido da farinha de xiquexique.

Alguns comentérios revelaram a percepcao da textura como macia e agradavel.
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Os resultados obtidos para cada atributo sensorial dos bolos estdo apresentados
na tabela 6.

O atributo textura no bolo formulado com 20,00% de farinha de yacon,
analisado no trabalho de Rosa et al., (2009) apresentou-se mais aceitavel pelos
provadores, 0s mesmos relataram que o bolo se apresentava mais firme e com
maior resisténcia ao corte, mas apesar da preferencia todas as formulagbes
analisadas, 0%, 10% e 20% de farinha de yacon em substituicdo a farinha de

trigo, ficaram a baixo da média do indice de aceitabilidade.

5.4.5 Impressao Global

Em relagédo ao atributo aparéncia global F2 e F3 nao tiveram diferencas
significativas, em comparacdo a F1 que foi mais bem aceita, resume-se que 0s
bolos foram avaliados positivamente pelos provadores (Tabela 6).

A amostra F3 (40% de farinha de xiquexique) teve pequena rejeicdo nos
atributos sabor e aroma, possibilitando ajustes na formulacdo, ficando em
segundo lugar quando colocada em comparacao a F1(formulacdo controle).

A diminuicdo das notas do atributo impressao global do bolo F4 e F5 pode
ser explicada pela diferenca significativa da porcentagem da farinha de xiquexique
(F4-60% e F5-80%), deixando no bolo um residual mais intenso e ndo conhecido
no paladar dos provadores.

Em um estudo por Ozores et al., (2015) foi realizada uma analise sensorial
com quatro amostras de bolo adicionando farinha da casca de maracuja, nesse
estudo, variou-se a quantidade de farinha de casca de maracuja 0%, 5%, 10% e
20%. As amostras em geral ndo apresentaram diferengas significativas entre si,
mas as amostras com 5% e 10% foram as mais aceitas em todos os atributos
analisados.

Segundo Reis et al., (2018) em seus estudos de analise sensorial de bolo
elaborado com a polpa da cactacea xiquexique utilizado como aproveitamento
tecnoldgico, obtiveram resultados que variaram entre 7,96 e 8,24 para todos os
atributos, sendo neste trabalho os valores variaram de 5,18 a 7,68 para as
formulagbes com diferentes porcentagens da farinha de xiquexique. A diferenca
na aceitacdo pode estar atrelada a farinha de xiquexique que contribuiu nas
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caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais do produto, especificamente no atributo
sabor, visto que, a farinha de xiquexique possibilitou uma concentracdo maior dos

Seus compostos.

5.4.6 Intencdo de compra

Foi realizado um questionamento aos provadores sobre a intencdo de
compra dos produtos avaliados. A Tabela 6 mostra a porcentagem de provadores
com intengdo de compra positiva e negativa de cada uma das cinco amostras
analisadas. A F1 (formulag&o controle) obteve maior intencdo de compra positiva
(4,18), enquanto que a “F5” foi a mais rejeitada (2,42%), apresentando maior
intencdo de compra negativa. As notas variavam de 5 ( certamente compraria) a 1
(certamente ndo compraria). As amostras F2 (20% farinha de xiquexique) e F3
(40% farinha de xiquexique), ndo diferiram estatisticamente ficando acima da
meédia pelas notas atribuidas pelos provadores.

Para o teste de intencdo de compra dos bolos com adi¢cdo da farinha de
xiquexique, foram obtidos os resultados apresentados no Gréfico 2. Observa-se
que as formulacfes F2 e F3 foram as que obtiveram melhores indices de intencéo
de compra, caso os julgadores encontrassem o0s bolos a venda, com 32% a 34%
para “certamente compraria” em ambas as formulagdes. Reis et al., (2018) em
estudo sobre anadlise sensorial de bolo elaborado com a polpa da cactacea
xiquexique obtiveram indice de intencdo de compra de 34% bem préximos ao

resultados quando comparadas ao indice das formulacfes F2 e F3 deste trabalho.
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Gréfico 2 - Avaliagcdo de cada provador para intencdo de compra. Fonte: Propria.
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5.4.7 indice de aceitabilidade

Na analise sensorial a maioria das respostas dadas pelos provadores para
os atributos testados foi superior a 7 indicando boa aceitacdo do bolo acrescido
da farinha de xiquexique. Os valores médios das notas dos 50 provadores que
participaram da andlise sensorial em relacdo aos atributos sabor, aroma, textura,
aparéncia global e aceitacéo, estdo apresentados na Tabela 7.

O indice de aceitabilidade (IA) do produto foi de 81,8% para F1 e 82% para
F2, sendo considerado alto por ser um novo produto desenvolvido e ter em sua
composicdo uma matéria prima nao convencional. As formulacdes F3 e F4,
também apresentaram indice de aceitabilidade acima de 70%, considerando
assim as quatro formulagdes com boa aceitacao pelos consumidores.

A maioria dos provadores relataram que os diferentes tipos de bolo eram
bastante palataveis, com aroma, sabor, cor e textura agradaveis. Em parte, por
comentarios nas fichas de andlise sensorial, alguns julgadores atribuiram rejeigédo
pela Formulagcdo F5 (80% de farinha de xiquexique acrescida na formulacg&o),

essa rejeicdo pode ter acontecido pelo sabor residual deixado na amostra,
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podendo ter sido provocado pela concentracdo de compostos caracteristicos do
xiquexique, ou pela propria porcentagem elevada da farinha.

Segundo Matrtin et al., (2012) um alimento com mais de 70% de aprovacao
indica boa aceitacdo e, em assim sendo, o0 bolo com acréscimo da farinhas de
xiquexique, considerado um alimento ndo convencional em quase todas as

formulagOes apresentou boa aceitagcéo para todos os atributos avaliados.

Tabela 7 - indice de aceitabilidade das cinco formulagdes quanto aos atributos aparéncia,
sabor, aroma, textura e impressao global. Fonte: Prépria.

Tratamentos Aparéncia Sabor Aroma Textura Impressao indice de
(%) (%) (%) (%) global (%) aceitabilidade

médio (%)

F 01 80 83 81 81 84 81,8

F 02 82 81 79 85 83 82

F 03 79 73 76 79 79 77,2

F 04 74 65 76 69 70 70,8

F 05 72 57 69 68 65 66,2

*Indice de boa aceitacdo = 70% (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).

Vieira et al., (2017), trabalhou com 5 formulacdes adicionadas de farinha da
casca do meldo, em substituicdo parcial da farinha de trigo, na producédo de bolos
cupcakes, os resultados indicam que as formulagbes F1(0%), F2(4,25% e
F3(8,5%) apresentaram maior aceitabilidade quanto ao sabor, recebendo uma
média de 80%. Ainda relata que o aquecimento dos compostos fendlicos,
presentes em elevadas quantidades em cascas de frutas, prejudica o sabor,
promovendo certa adstringéncia, o que, possivelmente, desencadeia uma menor

aceitacdo nesses produtos.



58

6. CONSIDERACOES FINAIS

v Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que o processamento da
massa in natura do xiquexique em farinha apresenta um teor de proteina e
vitamina C significativo e mantém seu teor mesmo em temperatura alta. Desta
forma, a planta pode ser incluida nas dietas diarias, pois mostra ser um rico
alimento, além de ser de baixo custo.

v De acordo com os resultados da analise sensorial, foi possivel concluir que
a adicdo da farinha de xiquexique no bolo influenciou no perfil sensorial e na
coloracéo do bolo, podendo ser revista e modificada as formulacdes até se obter
um produto final com qualidade desejada. No entanto, foi aprovada no teste de
aceitacao do bolo, tanto para 20%, 40% como para 60% de farinha de xiquexique.
v O bolo com 80% da farinha do xiquexique apresentou-se mais umido,
levemente mais &cido, e com aceitacdo menor pelos provadores.

v O estudo deixa registrado que € possivel adicionar as cactaceas na
alimentacdo humana, agregando valor a esse vegetal muitas visto com olhares
preconceituoso, e suas caracteristicas aqui analisadas, o eleva o seu potencial
que através da tecnologia possibilita a producdo de alimentos saborosos, com

boa aparéncia e além de tudo, nutritivo.
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