Research, Society and Development, v. 11, n. 11, €70111133246, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33246

Caracterizacao fisico-quimica de farinha de algaroba e sua utilizacdo na panificacio
Physico-chemical characterization of mesquite pod flour and its use in bakery

Caracterizacion fisicoquimica de la harina de mezquite y su uso en panaderia

Recebido: 22/07/2022 | Revisado: 02/08/2022 | Aceito: 05/08/2022 | Publicado: 15/08/2022

Lais Alanna de Sa Jardim

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7961-2602
Universidade de Pernambuco, Brasil

E-mail: lais.jardim@hotmail.com

Marianne Louise Marinho Mendes
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1560-765X
Universidade de Pernambuco, Brasil

E-mail: marianne.marinho@upe.br

Resumo

Introducédo: A disseminacéo de informacdes sobre os riscos de consumo de ultraprocessados e também sobre opgées
mais saudaveis, como os alimentos fortificados, tem crescido entre a populag¢do em geral. A farinha obtida da algaroba
se mostra uma alternativa vidvel para ser empregada em alimentos de panificagdo. Objetivo: Analisar a composicao
nutricional da farinha de vagem de algaroba, desenvolvendo pées com o referido produto e observando sua aceitacéo
por parte de provaveis consumidores. Metodologia: A farinha foi obtida por processo de secagem e trituracdo,
seguindo para as analises de macronutrientes, umidade, fibra bruta, cinzas, célcio e ferro. Resultados: Os resultados
fisico-quimicos tiveram destaque para proteinas 8,85%, fibra bruta 12,65%, lipideos 0,31%, célcio 182,0 mg/100g e
ferro 6,0 mg/100g. Além de resultados expressivos comparados a outras farinhas para fendlicos totais, flavonoides
totais e taninos, sendo 11,73; 1,76 e 4,83 mg/g, respectivamente. A analise sensorial demonstrou que as formulacGes
de pées com a nova farinha ndo apresentaram diferenga significativa entre os atributos comparando a padrdo. Em
relagdo aos componentes, cinzas e calcio apresentaram diferenca significativa também nessas duas amostras. Conclui-
se dessa forma que valores de fibras, minerais e compostos fenélicos na farinha séo atrativos para o controle da salde
intestinal, combate aos radicais livres e ingestdo adequada de micronutrientes, de acordo com a literatura. Concluséo:
A elaboracdo das formulagBes de pdes utilizando a referida farinha obteve aceitagdo por parte de possiveis
consumidores, assim como pdes tradicionais de farinha de trigo sdo aceitos. Sendo dessa forma, uma boa alternativa
de farinha.

Palavras-chave: Prosopis juliflora; Desenvolvimento de produto; Composi¢do nutricional; Tecnologia ambiental;
Andlise sensorial; Nutrigdo.

Abstract

Introduction: The dissemination of information about the risks of consuming ultra-processed foods and also about
healthier options, such as fortified foods, has grown among the general population. The flour obtained from mesquite
proves to be a viable alternative to be used in bakery foods. Objective: To analyze the nutritional composition of
mesquite pod flour, developing breads with the aforementioned product and observing its acceptance by potential
consumers. Methodology: The flour was obtained through a drying and grinding process, followed by the analysis of
macronutrients, moisture, crude fiber, ash, calcium and iron. Results: The physicochemical results stood out for
proteins 8,85%, crude fiber 12,65%, lipids 0,31%, calcium 182,0 mg/100g and iron 6,0 mg/100g. In addition to
expressive results compared to other flours for total phenolics, total flavonoids and tannins, with 11,73; 1,76 and 4,83
mg/g, respectively. The sensory analysis showed that the bread formulations with the new flour did not show a
significant difference between the attributes compared to the standard. Regarding the components, ash and calcium
also showed a significant difference in these two samples. In this way, it is concluded that values of fiber, minerals
and phenolic compounds in flour are attractive for the control of intestinal health, combating free radicals and
adequate intake of micronutrients, according to the literature. Conclusion: The preparation of bread formulations
using this flour was accepted by potential consumers, as well as traditional wheat flour breads are accepted.
Therefore, it is a good alternative to flour.

Keywords: Prosopis juliflora; Product development; Nutritional composition; Environmental technology; Sensory
analysis; Nutrition.

Resumen

Introduccion: La difusién de informacion sobre los riesgos de consumir alimentos ultraprocesados y también sobre
opciones mas saludables, como los alimentos fortificados, ha crecido entre la poblacion en general. La harina obtenida
del mezquite demuestra ser una alternativa viable para ser utilizada en alimentos de panaderia. Objetivo: Analizar la
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composicién nutricional de la harina de vaina de mezquite, elaborando panes con el mencionado producto y
observando su aceptacion por parte de los potenciales consumidores. Metodologia: La harina se obtuvo mediante un
proceso de secado y molienda, seguido del analisis de macronutrientes, humedad, fibra cruda, ceniza, calcio y hierro.
Resultados: Los resultados fisicoquimicos destacaron para proteinas 8,85%, fibra cruda 12,65%, lipidos 0,31%, calcio
182,0 mg/100g y hierro 6,0 mg/100g. Ademas de resultados expresivos frente a otras harinas para fenoles totales,
flavonoides totales y taninos, con 11,73; 1,76 y 4,83 mg/g, respectivamente. El analisis sensorial mostr6 que las
formulaciones de pan con la nueva harina no presentaron diferencia significativa entre los atributos con respecto al
estandar. En cuanto a los componentes, la ceniza y el calcio también mostraron una diferencia significativa en estas
dos muestras. De esta forma, se concluye que los valores de fibra, minerales y compuestos fendlicos de la harina son
atractivos para el control de la salud intestinal, el combate a los radicales libres y la ingesta adecuada de
micronutrientes, segun la literatura. Conclusion: La elaboracion de formulaciones de pan con esta harina fue aceptada
por los potenciales consumidores, asi como se aceptan los panes tradicionales de harina de trigo. Por lo tanto, es una
buena alternativa a la harina.

Palabras clave: Prosopis juliflora; Desarrollo de producto; Composicion nutricional; Tecnologia ambiental; Anélisis
sensorial; Nutricion.

1. Introducéo

A disseminacdo de informagdes sobre os riscos de consumo de alimentos com aditivos e maior densidade energética,
e sobre opcBes daqueles saudaveis e de fontes alternativas, faz com que grande parte da populagdo saiba da importancia de
procurar alimentos que ndo satisfacam apenas a fome, mas, que tragam beneficios a salde (Costa, et al., 2021). Dessa forma,
procura-se o desenvolvimento de processamentos com componentes diferenciados, levando em consideracdo a qualidade
sensorial e nutricional, na forma de alimentos funcionais (Parasuraman & Colby, 2012).

Alimentos funcionais sdo aqueles que produzem efeitos fisiolégicos ou metabdlicos, através do desempenho de algum
nutriente, na manutencdo das fungdes do organismo, além das necessidades nutricionais basicas (Pimentel, et al., 2005). Esses
produtos sdo regulamentados pela Resolucdo n® 19/1999, para registro de alimentos com alegagéo de propriedades funcionais
em sua rotulagem, caso sejam comercializados (Brasil, 1999). Para essa funcionalidade alimentar, a adi¢cdo de ingredientes
deve levar em consideracdo seus efeitos fisicos e quimicos, visando a aceitagdo do mercado de alimentos (Bitencourt, et al.,
2014).

O descarte de elementos vegetais, seja na industria de alimentos ou no manuseio agricola, gera residuos causando
impacto no meio ambiente, sendo o aproveitamento de subprodutos uma alternativa para essa reducdo (Lima, et al., 2018).
Outro problema é a falta de disponibilidade de alimentos, em consequéncia do aumento demografico, desperdicio e ma
distribuicdo socioecondmica. SO no setor de frutas e hortaligas, o Brasil perde em torno de 35% de alimentos. O que poderia
ser revertido com novas estratégias de elementos com potencial nutritivo (Zaro, 2018).

A algarobeira (Prosopis juliflora (SW) DC) foi introduzida no Nordeste na década de 1940, no municipio de Serra
Talhada-PE, com sementes vindas do Peru, como forma de alimentacdo para animais em periodos de estiagem (Lima, 2005),
visto que essa espécie consegue frutificar sem necessidade de irrigacdo (Silva, et al., 2007). Hoje ela ocupa extensas areas no
Semiérido e sua grande resisténcia a pragas, podas e pastejo, a fazem uma escolha para forragem, estaca e lenha (Lima, 2005).

Ela se tornou Util na alimentacdo animal ajudando a reduzir custos com milho e soja, por exemplo, que sdo mais
onerosos e dificeis de manter durante todo o ano (Silva, et al., 2007). O uso das vagens de algaroba como alimento humano é
bastante explorado em culturas sul-americanas, como a do Peru, na preparacdo de alimentos. No Brasil, apesar do
conhecimento desse uso em outros paises, ainda ndo é muito empregado (Lima, 2005).

A industria de panificacdo € um dos destaques em formulagGes que utilizam farinhas mistas para a substituicdo parcial
da farinha de trigo. Isso vem trazendo beneficio com a reducéo da importacdo de trigo, assim como produzindo pdes funcionais
benéficos para o consumidor através de matéria-prima local (Arruda, et al., 2016) , tais como vegetais, frutas e sementes.

A utilizacdo do fruto da algarobeira, uma espécie adaptada e disseminada no Semiarido, que ja é bastante presente na

Caatinga, mostra-se uma alternativa rentavel para a formulagdo de farinha para comercializacdo ou consumo local. Tendo em
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vista esse conhecimento, o presente trabalho busca investigar a seguinte hipotese: Formulacfes de paes enriquecidos com
farinha de algaroba, encontrada no Semiarido Nordestino, sdo nutritivas e bem aceitas na alimentacdo humana em teste de

analise sensorial.

2. Metodologia

Obtencdo da farinha de algaroba

As vagens de algaroba foram trazidas do municipio de Floresta-PE, por doacdo de uma propriedade rural privada,
transportadas em saco de algoddo e plastico, e levadas para o Laboratério de Ensino e Pesquisa em Analises de Alimentos -
LEPAA da Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina. Passaram por uma sele¢do para descarte daquelas que possuiam
alguma lesdo mais comprometedora ou que ndo estavam totalmente maduras. Depois foi realizada a pesagem das selecionadas,
em balanca eletr6nica, para calculo do rendimento. S6 entdo foram higienizadas em solucéo de hipoclorito diluido em agua por
dez minutos e enxaguadas em agua corrente.

As vagens foram distribuidas nas bandejas de inox e levadas para a estufa de circulagdo de ar, por 4h, a 105° C, até
que em teste manual quando quebradas seu interior estivesse na coloracdo amendoada. Em um liquidificador simples
domestico, as vagens, apos descansarem fora da estufa até temperatura ambiente, foram trituradas para obten¢do da farinha.
Passou-se 0 produto em peneira doméstica para separa¢do dos residuos que nédo viraram farinha. O produto final foi novamente
pesado.

Figura 1 - a) farinha antes da peneiragem; b) residuo para descarte ap6s peneiragem; c) farinha peneirada.

Fonte: Autoria propria (2021).

Microscopia Eletronica de Varredura (MEV)

Para a analise morfologica da farinha da vagem de algaroba foi utilizado um Microscopio Eletronico de Varredura -
MEV modelo Vega 3XM Tescan, no Laboratorio de Espectroscopia de Impedancia e Materiais Organicos (LEIMO) da
Universidade do Vale do S&o Francisco (UNIVASF), em Juazeiro-BA. As amplia¢Bes obtidas foram de 500, 1000, 2000, 3000,
5000 e 10000 vezes.
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Analises fisico-quimicas da farinha de algaroba

Os testes foram realizados pelo Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENALI), localizado em Petrolina-PE,
pelo Laboratério de Bioguimica de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), localizado em Campinas-SP
e no Laboratdrio de Ensino e Pesquisa em Anélises de Alimentos da UPE (LEPAA) em Petrolina-PE.

Eles seguiram metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo em solucdo acida para determinacdo de fibra
bruta, incineragdo em mufla para cinzas, lipideos pelo método Gerber, método classico de Kjeldahl para proteinas totais, além
de célcio e ferro.

O teor de carboidratos deu-se pela diferenca da somatéria dos teores de proteinas, lipideos, agua e cinzas. A fibra
alimentar total esta inclusa no valor de carboidratos. A umidade foi obtida por processo de secagem em estufa de circulacdo de
ar de amostras de 10 g em triplicata, em temperatura de 105° C por 6 horas no total.

Em triplicata deram-se as determinagdes de fendlicos totais pelo método colorimétrico de Folin-Ciocalteau, com curva
de calibracdo de &cido galico (Pereira et al., 2019), flavonoides totais com curva de calibracdo de catequina (Zhishen, et

al.,1999) e taninos pelo método descrito em Rasera et al. (2019) com curva de calibragdo de catequina.

Elaboracgéo das amostras de péaes

Os pées foram desenvolvidos em duas amostras, com proporc¢des de farinha de algaroba diferentes, além da amostra
padrdo (AP) apenas com farinha de trigo. As porcentagens da substituicdo do trigo por algaroba foram estabelecidas baseada
no estudo de Vasconcelos et al. (2006).

A Tabela 1 apresenta a quantidade dos ingredientes em cada formulagdo dos pédes para a analise sensorial, sendo a
Unica diferenca a porcentagem das farinhas. A amostra 1 (A1) apresenta 90% de farinha de trigo tradicional e 10% de farinha

de algaroba e a amostra 2 (A2) com 85% de trigo e 15% de algaroba.

Tabela 1 - Composicao das formulacGes dos pdes em diferentes porcentagens de farinha de algaroba e farinha de trigo.

Amostra AP Al A2

Farinha de trigo tradicional (Sarandi) 4009 360g 3409
Farinha de algaroba - 409 60g
Fermento bioldgico seco (Mauri) 10g 10g 10g
Acucar branco 20g 20g 20g

Agua 180ml 180ml 180ml

Oleo vegetal (Soya) 30ml 30ml 30ml
Sal 29 29 29

Rendimento do péo 558g 5569 555¢g

Fonte: Autoria propria (2022).

Para a elaboracdo dos testes, os ingredientes foram pesados, misturados e hidratados. Apds amassamento e
modelagem manual, a massa passou por fermentagdo durante 40 minutos em temperatura ambiente (aproximadamente 30° C) e

ao abrigo de luz, s6 depois seguiu para o forno caseiro a gas (Esmaltec Safira Glass) pré-aquecido em 180° C, por 40 minutos.
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O rendimento também esta apresentado na Tabela 1. Cada amostra preparada pode ser observada na Figura 2, antes e apos a

fornagem.

Figura 2 — Formulagdes de trés amostras de pdes para teste de analise sensorial. a) Pées crus ap6s descanso da massa b) Paes
apos 40 minutos no forno a gas.

Fonte: Autoria propria (2022).

Andlise Sensorial

A andlise sensorial de cada formulagdo foi aplicada para 66 provadores, ndo treinados, através de teste hed6nico
(Instituto Adolfo Lutz, 2008) avaliando sabor, aroma, textura e aparéncia global, com escala de 9 pontos, de “gostei
extremamente” a “desgostei extremamente”. Também houve uma escala hed6nica de 7 pontos para intencdo de consumo, indo
de “comeria sempre” a “nunca comeria”. O recrutamento ocorreu em dois estabelecimentos comerciais de Petrolina-PE, ambos
apresentando espaco de alimentacdo. Os responsaveis pelos locais Piccolo Mercato e Padaria Pdo de Mel Orla concordaram em
participar e assinaram a Carta de Anuéncia alegando ciéncia sobre o projeto. A realizacdo da analise ocorreu em dois dias.

A andlise sensorial seguiu os protocolos de higienizacdo e distanciamento, visto as condi¢gdes da pandemia de
COVID-19, permitindo que todos os envolvidos estivessem em plena seguranca, sem riscos de contaminagdo. Seguindo o que
é estabelecido pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) sobre analises sensoriais essa metodologia foi desenvolvida. Um espaco mais
reservado foi preparado com uma mesa e cadeira, usadas pelo provador e outra para a disposicao das amostras e equipamentos
dos pesquisadores. N&o houve contato direto entre eles no momento da degustacao.

As porgdes das amostras foram numeradas como 230, 450 e 670 (amostra padrdo, 10% e 15% de farinha,
respectivamente) e colocadas em embalagens seladas de plastico para ndo haver contato com o ar ambiente. Os provadores nao
tinham a informacdo sobre a porcentagem da farinha de algaroba e provaram em uma ordem totalmente aleatoria.

Os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) elaborado pela equipe da
pesquisa, em linguagem acessivel, em que todos os riscos e beneficios estavam fornecidos antes do mesmo realizar a prova das
amostras. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP SISAM) da Universidade de Pernambuco para sua

realizacdo. Sob o nimero de parecer 5.177.824.
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Foram incluidos julgadores de todos os sexos, maiores de 18 anos que estiveram aptos a participar da pesquisa, ndo
apresentando nenhuma alergia ou intolerancia a algum dos ingredientes da composicdo do produto, além de serem
consumidores em potencial de um alimento de panificacéo.

Foram excluidos da amostra participantes menores de 18 anos no geral, pessoas que tinham alergia ou intolerancia a
algum dos ingredientes utilizados nas preparagdes. Foram excluidos ainda individuos que ndo conseguiam julgar os critérios da
pesquisa por ndo possuirem os sentidos (tato, visdo, paladar, olfato, audicdo) em pleno funcionamento.

Os resultados foram tabulados no software Office Excel 2016, tendo os resultados para média e desvio padrdo. No
programa de estatistica Past 4.03 foram submetidos também a composicdo das formulagGes dos paes e resultados das analises

sensoriais para analise de variancia (One Way ANOVA) seguidas de teste Tukey com nivel de significancia de 5%.

3. Resultados e Discussao

Farinha da vagem de algaroba

A secagem das vagens para a obtencdo da farinha aconteceu em trés momentos. A média de peso das vagens integras
utilizadas foi de 2,306 kg. O produto ja peneirado foi de 1,299 kg, sendo assim, a média de rendimento de 56,33% de farinha.

A perda de 43,67% é explicada pela estrutura da vagem que é um fruto indeiscente, com um endocarpo dividido em
compartimentos com uma semente cada, essas possuindo tegumento duro (Ribaski, 2009). Levou-se em considera¢do também
que o material passou por trituragdo em liquidificador simples da marca Britania - Diamante 800 (200v).

As micrografias da farinha produzidas através do MEV estéo na figura 3, com aproximag&o de 500, 1000, 2000, 3000,
5000 e 10000, respectivamente representadas pelas letras na imagem. Através dela, percebe-se que a farinha possui texturas
diferentes em sua superficie, sobreposicdo de particulas e a presenca de cavidades. Caracteristicas que ndo sdo padrdo para
todas as micrografias de farinha de algaroba, pois a secagem e principalmente forma de moagem influenciardo. E assim como

no estudo de Bezerra et al. (2013), a farinha ndo pode ser descrita com uma geometria especifica.
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Figura 3 - Micrografias de farinha da vagem de algaroba com aumento de a) 500, b) 1000 c) 2000, d) 3000, e) 5000, f) 10000

Vezes.

1 4

SEM MV 10.0 WV WX 18.32 mm VEGAY TE SCAM
View Boio: 27.7 um S§ S um
SEM MAG: 5,00 Kx | Dato(misy ) 1208721 UNIVA S)

Fonte: LEIMO - UNIVASF (2021).

A Tabela 2 contém os resultados das anélises fisico-quimicas da farinha de algaroba para macronutrientes, fibra bruta
e umidade. De acordo com os resultados, a média de proteina se destacou em 8,85%. Tratando-se de lipideos, esse estudo
apresentou um valor de 0,31%, o que é considerado um ponto positivo, principalmente para aqueles que buscam uma menor
ingestdo de gorduras em suas dietas.
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Tabela 2 - Composicéo de macronutrientes, fibra bruta e umidade da farinha de algaroba (Floresta-PE, 2021).

Constituinte Valor médio (%) e desvio padrao
Fibra bruta 12,6 £0,240
Lipidios 0,313 +0,015
Proteinas 8,850,075
Umidade 14,1 £5,75
Carboidratos 71,1534

Fonte: Autoria propria (2021).

O valor médio de umidade da farinha foi de 14,1%. Sabe-se que o local de cultivo da algarobeira influencia na
composi¢do da vagem, bem como o estagio de maturagdo e clima (Silva, 2007). Segundo a RDC n° 263, de 22 de setembro de
2005 da ANVISA, farinhas, amido de cereais e farelos podem ter umidade de até 15% (g/100g) (Brasil, 2005). A umidade é
um pardmetro importante na inddstria de alimentos, j& que se bem controlada pode prevenir o surgimento e proliferagdo de
microorganismos, diminuir peso de mercadorias e prolongar a vida til de prateleira dos mesmos (Fellows, 2006).

A farinha de trigo branca, tradicionalmente utilizada na panificacdo, segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (Taco, 2011) apresenta 18,0 de calcio e 1,0mg/100g de ferro. O valor de proteina é 9,8%, semelhante ao da farinha
de algaroba desse estudo (8,85%). Ja em lipideos, a de algaroba teve um valor menor (0,31%) sendo o de trigo 1,4%.

Em relacdo aos carboidratos totais foram bem semelhantes, mas a de algaroba ainda menor com 71,15% e a de trigo
com 75,1%. O valor de cinzas também variou. A farinha de trigo tem 0,8% e a de algaroba apresentou resultado de 3,64%.
Cinzas em um alimento representa os minerais em sua composicdo. O teor de fibras e tipo de moagem de um farinaceo véo
influenciar em seu valor, quanto mais fibras, mas elevado o valor de cinzas. A farinha de trigo apresenta 2,3% de fibras, o que
representa apenas 18% do valor encontrado na farinha de algaroba.

A fibra bruta é considerada insoltvel, ou seja, apenas parcialmente fermentada no intestino grosso. Farelos cereais sao
considerados fonte dessa fibra e estdo cada vez mais sendo empregados para tratar constipagdo (Raizel, et al., 2011).
Lembrando que a fibra bruta também faz parte da porcentagem de carboidratos totais, esse sendo de 71,15%.

Os valores de célcio e ferro, apresentados na Tabela 3, ficaram em 182,0 e 6,0 mg/100g. O célcio é um dos mais
abundantes componentes do organismo, responsavel pela salde dos 0ssos, dentes e consequentemente, no crescimento e bom
funcionamento do corpo. As principais fontes sdo laticinios, feijoes, verduras, peixes, nozes, assim como pées integrais
(Maham & Escott-Stump, 2018).

Tabela 3 - Composicao de cinzas, calcio e ferro da farinha de algaroba (Floresta-PE, 2021).

Constituinte Valor médio e desvio padrao
Cinzas (%) 3,64 + 0,037

Calcio (mg/100g) 182,0+£ 0,078

Ferro (mg/100g) 6,0 £ 0,003

Fonte: Autoria propria (2021).
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A deficiéncia em ferro é responsavel pelo aumento mundial de anemia ferropriva, principalmente entre criangas e
mulheres. Por isso, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), criou uma Resolugdo, revisada em 2016, que
regulamenta a fortificacdo de farinhas de trigo e milho com &cido fdlico e ferro: a RDC n°® 344/2002 (Brasil, 2016). Ela ainda
aponta a ingestéo para adultos entre 6 e 8 mg/dia, chegando até 23 mg/dia para gestantes.

Os antioxidantes sdo compostos que previnem os danos causados pelos radicais livres. Eles podem ser encontrados em
frutas, hortalicas e outras partes de vegetais. Dentre eles estdo os compostos fendlicos totais (Freire, et al., 2013). Dentro dos
compostos fendlicos, estdo os taninos e os flavonoides, esse Gltimo tipo sendo o mais encontrado. Nas plantas eles atuam no
crescimento, reprodugdo e como agentes anti patogénicos, ja nos alimentos proporcionam cor, aroma, estabilidade oxidativa e
adstringéncia (Angelo & Jorge, 2007). A Tabela 4 apresenta os resultados para compostos fenolicos totais, flavonoides totais e

taninos condensados em triplicata para média e desvio padrao.

Tabela 4 — Teor de compostos fenolicos totais, flavonoides e taninos condensados em amostras de farinha de algabora
(Floresta-PE, 2021).

Fendlicos totais Flavonoides totais Taninos condensados
(mg AGE g-1 (mg CE g-1) (mg CE g-1)
11,73+ 0,05 1,76 £ 0,24 4,83 +1,67

* CE (catequina equivalente), AGE (acido galico equivalentes). Fonte: Autoria prdpria (2022).

Formulagdes dos pées

Para o pdo também foi determinada a composi¢do nutricional para macronutrientes, cinzas, célcio, ferro, fibras e
calorias. Os célculos seguiram através dos resultados da andlise da farinha da vagem de algaroba e os demais ingredientes por
trés tabelas populares no Brasil: TACO (2011), IBGE (1999) e Philippi (2002), em triplicata para médias, desvio padrdo e

variancia. Os resultados discriminados estdo apresentados na tabela 5, levando em consideragdo uma porcdo de 100g.

Tabela 5 - Composicéo nutricional das formulages dos pées (AP, Al e A2).

Por¢do de 100 g AP Al A2 Valor de F
Calorias (kcal) 323,612+ 3,69 321,942+ 3,4 321,072+ 3,28 0,5335
Carboidratos (g) 57,18 +0,5 57,592+ 0,18 57,112+ 0,43 0,1405
Proteinas (g) 8,128+ 1,11 8,08+ 1,01 7,94+ 0,95 0,01351
Lipideos (g) 6,362+ 0,04 6,312+ 0,04 6,29°+ 0,04 0,9133
Fibras (g) 1,072+ 0,91 1,882+ 0,82 2,292+ 0,77 0,9676
Célcio (mg) 15,65% + 3,02 27,28+ 2,73 33,14°+ 2,58 19,35
Ferro (mg) 0,87+ 0,14 1,222+ 0,13 1,42+ 0,12 1,448
Cinzas (mg) 0,532+ 0,09 0,74°+ 0,09 0,85+ 0,08 11,29

*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre amostras segundo teste Tukey ao nivel de 5%. Médias seguidas da
mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente. Fonte: Autoria propria (2022).
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Quando se compara a quantidade dos componentes entre a amostra padrdo com as outras duas amostras, a maioria ndo
apresentou diferengas significativas com o uso da farinha, porém, no que diz respeito a cinzas e calcio 0 aumento desses
componentes diferiram significativamente com p <0,05, tornando essa fonte de farinha atrativa para desenvolvimento de
produtos funcionais.

A Tabela 6 mostra os resultados em média e desvio padrdo dos atributos da andlise sensorial das trés amostras, sendo
eles sabor, aroma, textura, aparéncia e a intencdo de consumo. Todas as amostras apresentaram médias acima de 6 para 0s
atributos, com excecdo da intencdo de consumo da A2, porém, é importante ressaltar que a nota maxima dessa escala é 7.
Quando as médias foram analisadas estatisticamente, as trés amostras ndo apresentaram diferencas significativas entre si (todos
com P>0,05), o que mostra que um péo adicionado de farinha de algaroba nas propor¢des de 10 e 15% sdo tdo aceitas quanto o

péo tradicional de farinha de trigo.

Tabela 6 - Resultado da analise sensorial das trés amostras de pédo (0, 10 e 15% de farinha de algaroba).

Atributos AP (0%) Al (10%) A2 (15%) Valor de F
Sabor 7,52+ 0,707 8,52+ 0,707 82+141 1,263
Aroma 7*+141 92+0 9%+0 1,204
Textura 6,58+ 2,12 92+0 77+141 0,8602
Aparéncia 6,54+ 0,707 8,58+ 0,707 92+ 0 0,3392
Intencdo de consumo 62+ 1,41 6,5 + 0,707 5,52 +2,12 0,7223

Médias seguidas da mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente entre amostras segundo teste Tukey ao nivel de 5%. Fonte: Autoria
propria (2022).

4. Concluséo

A farinha da vagem de algaroba tem o potencial de ser utilizada em alimentos. Os testes fisico-quimicos da farinha
apresentaram destaque para fibras, proteinas, compostos fendlicos e micronutrientes. Nas formulagbes dos pdes com farinha de
algaroba, cinzas e calcio apresentaram variancia significativa quando comparadas a amostra padrdo com apenas farinha de
trigo.

Na andlise sensorial as trés formulacGes ndo apresentaram diferencas estatisticas entre os atributos avaliados, o que
comprova a hipétese de que sdo bem aceitas. Além disso, nenhum componente estudado se mostrou prejudicial para o
consumo de maneira adequada, o que justifica sua utilizagéo.

Os resultados deste trabalho abrirdo margem para outras perspectivas de estudos com a vagem da algaroba, sugerindo-
se assim complemento com outras analises da mesma e também a utilizacdo desse fruto em outras preparagdes alimenticias de
maneira segura. Esse estudo também proporciona um maior interesse em outros frutos regionais, destacando assim o potencial

do Semiarido.
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