Embrapa Amazoénia Oriental

Relatério

V - RELATORIO DE CUMPRIMENTO DO OBJETO

1. FINALIDADE:

Encaminhar o Relatério de Cumprimento do Objeto previsto no Termo de Execuc¢dao Descentralizada n2
002/2021- 135006, celebrado entre a SUPERINTENDENCIA DO DESENVOLVIMENTO |
AMAZONIA/SUDAM e a EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - UD EMBR
AMAZONIA ORIENTALpara execucio do objeto DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS TECNOLOGICO!
CAPACITACAO PROFISSIONAL NA AREA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS.

2. ASPECTOS ORGAMENTARIOS E FINANCEIROS:

A Unidade Descentralizada (EMBRAPA - UG 135006) recebeu da Unidade Descentralizadora (SUDAM)
a nota de crédito 2021NC000003 no valor total de R$-90.000,00.

Em razdo do Convénio de Cooperacao Técnica e Financeira celebrado entre a EMBRAPA e Fundacao
Arthur Bernardes, a execucdo dos recursos foi descentralizada em Fundacdao de Apoio, FUNARBE, via
empenho (2021NE001033, 2021NE001038, 2021NE001039, 2021NE001040) e ordem bancdria
20220B800294. Importante ressaltar que a FUNARBE ndo é integrada ao SIAFle operacionaliza a
execucdo financeira via plataforma especifica - AGREGA - por meio do qual sdo realizados os

pagamentos vinculados ao projeto via Banco do Brasil.

Deste modo, a execugdo pode ser consultada no https://transparencia.funarbe.org.br
(Financiadora: Embrapa — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria / Coordenador Ana Vania
Carvalho / Ano: 2021).

Créditos Orcamentdrios Recebidos: 2021NC000003

Documentos de lancamento no SIAFI de execugdo dos créditos: -

Créditos Orcamentdrios Devolvidos:

Recursos Financeiros Recebidos: RS 90.000,00

Documentos de lancamento no SIAFI de execugdo dos recursos:

Recursos Financeiros Devolvidos: R$S8.839,56 (saldo ndo utilizado) + RS$S12.350,05 (rendimentos de
aplicagdo financeira ndo utilizados) totalizando R$21.189,61.

3. ASPECTOS RELACIONADOS A FORMA DE EXECUCAO

Execucdo direta, por meio da utilizacdo da forca de trabalho da Unidade Descentralizada Valor:

Execucdo por meio da contratagdo de particulares, observadas as normas para licitagdes e | Valor:
contratos da administracdo publica



https://transparencia.funarbe.org.br/

Execucdo descentralizada, por | Instrumento: Acordo de Cooperacdo Técnica e Financeira | Valor: RS-
meio da celebracdo de convénios, | SEI 21159.003516/2021-15 e Embrapa Cdd | 90.000,00
acordos, ajustes ou outros | 22500.21/0034-3.

Instrumentos congeneres Partes: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuadria -

UD Embrapa Amazonia Oriental e a FUNARBE;

Objeto: a transferéncia de recursos financeiros, pela
EMBRAPA a CONVENENTE , decorrentes do Termo de
Execucdo Descentralizada (TED) n?2 002/2021- 135006,
firmado entre a EMBRAPA e a SUDAM.

Instrumento: Valor:

4. ASPECTOS RELACIONADOS A EXECUGAO FiSICA DO OBJETO PACTUADO

4.1. Meta 1
4.1.1. Valor gasto com as atividades da meta 1: RS 44.236,80

4.1.2. Relatério da execucdo das atividades e produtos previstos para a meta 1:
Elaboragdo e andlises de doces em massa

Na Tabela 1 é apresentada a formulacdo do doce cremoso de abacaxi e banana e dos doces em
massa de acai e banana e banana e cupuacu. A quantidade de cada ingrediente é calculada com base no
rendimento e na massa final de doce, de acordo com a Equacao 1.

QlIng = (Ing x MD)/R (Equacdo 1)

QlIng (g) = Quantidade a ser adicionada de cada ingrediente

Ing (%) = Percentual de cada ingrediente na formulacdo (Tabela 1)
MD (g) = Massa final de doce

R (%) = Rendimento (usar, em média, 50% para os doces de agai e banana e abacaxi e banana, e 58% para
o doce de banana e cupuacu)

Tabela 1. Formulacdo do doce cremoso e dos doces em massa.

. Cremoso Em massa
Ingredientes

Abacaxi e Banana Acai e Banana Banana e Cupuagu

Acido citrico 0,1% 0,3% 0,3%
Pectina - 0,2% 0,2%
Polpa de abacaxi 32,9% - -

Polpa de acai - 32,1% -

Polpa de banana 32,9% 32,1% 49,7%
Polpa de cupuacu - - 12,4%
Sacarose 34,1% 35,3% 37,4%

Elaboragido dos doces

Os doces foram

elaborados em tacho aberto encamisado, de ago inoxidavel, com agitacdo




mecanica e controle de temperatura.

Foram adicionadas, inicialmente e sob agitacdo, seguindo as formulacdes da Tabela 1, as polpas
de frutasin natura e/ou congeladas e a sacarose (Figuras 1A e 1B). Apds completa mistura desses
ingredientes, foi iniciado o aquecimento até 90 °C.

O 4cido citrico, previamente dissolvido em 4gua, foi adicionado metade no inicio do
processamento e a outra metade préximo ao final do processo. A adi¢cdo do acido citrico deve ser feita no
momento correto para ndo ocasionar danos ao produto, afetando a capacidade de geleificacdao da
pectina (Torrezan, 2015).

A pectina, previamente dispersa em sacarose na propor¢ao de uma parte de pectina para quatro
partes de sacarose, foi adicionada lentamente ao tacho apds a temperatura do mesmo atingir 65-70 eC.

O ponto final dos doces foi determinado pelo indice de refragdo e por uma variacao do teste da
colher. Oindice de refracdo indica o teor de sélidos soluveis e € medido usando-se um refratébmetro, cuja
leitura é feita na escala em graus Brix (Figura 1C). A concentragdao de sdlidos soluveis para o doce
cremoso de abacaxi e banana foi de aproximadamente 57 °Brix e para os doces em massa, banana e
cupuacu e acai e banana, de 67 °Brix e 78 °Brix, respectivamente. A variacao do teste da colher consiste
em retirar, com o auxilio deste utensilio, uma pequena por¢ao de doce, inclinar e deixar cair algumas
gotas em um copo com agua fria. Se escorrer em forma de fio ou formar gotas, ambos os doces (cremoso
e em massa) ndo estdo no ponto; se ficar parcialmente solidificado ou alcangar o fundo do copo sem se
desintegrar, a concentracdo estd no ponto de doce cremoso (Figura 1D); se apds alcancar o fundo do
copo, o doce puder ser manuseado sem se desmanchar, estd no ponto do doce em massa (Figura 1E).

Ao alcancar o teor de sdlidos sollveis desejado, o aquecimento e a agitacdo foram desligados. Os
doces em massa foram entdo espalhados (Figura 1F), com auxilio de uma colher de ago inox, em formas
de aluminio e os aros cortadores inseridos na forma com o produto ainda quente (Figura 1G). Os doces
foram resfriados a temperatura ambiente e em seguida desenformados (Figura 1H), embalados e selados
(Figura 11). O doce cremoso foi acondicionado ainda quente (75-85 °C) em recipiente de vidro esterilizado
com tampa metadlica e capacidade para 150 mL. Apds o envase, as tampas foram encaixadas, sem apertar
a rosca, sobre a boca de vidro dos recipientes, e estes levados ao banho-maria (em ebulicdo) por 90
segundos para a permitir a exaustdo do ar quente. A dgua do banho-maria deve alcangar % da altura do
recipiente de vidro e no fundo da panela foi colocada uma grade de aluminio para evitar a quebra dos
potes (Figura 1J). Decorrido o tempo de 90 segundos, as tampas foram apertadas e os recipientes
totalmente submersos no banho-maria por 5 minutos. Em seguida, foi feito o resfriamento dos vidros até
atingir a temperatura externa de 25-30 °C. A agua fria deve cair entre os vidros, sem que haja contato
com qualquer parte deles para evitar a quebra. Ao término, os recipientes foram retirados do banho-
maria e deixados a temperatura ambiente para secar.

O tempo decorrido entre o inicio do aguecimento e o ponto final do doce cremoso (abacaxi e
banana) foi de 30 minutos e o dos doces em massa (acai e banana e banana e cupuacu) de
aproximadamente 45-50 minutos. Ressalta-se que esse tempo pode variar em fun¢do da quantidade
produzida e do tipo de equipamento e fonte de aquecimento. O rendimento, de ambos os doces, variou
entre 50% e 60%.
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Figura 1. Etapas da elaboracdo dos doces em pasta: (A) polpa de fruta; (B) sacarose; (C) leitura em
refratbmetro; (D) teste da colher para doce cremoso; (E) teste da colher para doce em massa; (F), (G) e
(H) moldagem e desenformagem do doce em massa; (I) acondicionamento do doce em massa e (J)
tratamento térmico das embalagens contendo doce cremoso.

Na Figura 2, esta apresentada a sequéncia das etapas basicas do processo de obtencdo dos doces.
Esta sequéncia pode apresentar pequenas altera¢des ou particularidades de acordo com a fruta e/ou tipo
de doce, se cremoso ou massa.
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Figura 2. Sequéncia das etapas do processamento dos doces cremoso e em massa.

Na Tabela 2 sdo apresentados os teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos, o
pH e o valor energético dos doces de abacaxi e banana, acai e banana e banana e cupuacu.

Tabela 2. Composicdo quimica e valor energético do doce cremoso e dos doces em massa.

Cremoso Em massa
Parametro
Abacaxi e Banana Acai e Banana Banana e Cupuagu
Umidade (%) 44,81 24,40 30,26
Cinzas (%) 0,04 0,05 0,05

Lipideos” (%) 0,00 4,20 0,14




Proteinas (%) 10,64 17,92 14,95

Carboidratos e outros (%) 44 .45 53,43 54,60
pH 4,14 3,90 3,83
Valor energético (kcal/10g) 220,90 323,20 279,46

*Metodologia usada na analise: método 033/1V do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Consideragoes finais

A elaboracdo de doces em pasta € um processo de facil fabricacdo que demanda poucos
equipamentos, sendo uma tecnologia alternativa para aumento de renda de pequenos produtores e para
a conservacao de frutas, alimentos altamente pereciveis e de dificil conservacdo no seu estado in natura,
minimizando assim o seu desperdicio, aumentando o tempo para consumo e disponibilizando o seu
consumo inclusive nos periodos de entressafra.

Além de ser um produto de boa aceitacdo pela populacdo em geral, o uso de frutas tipicas da
regido AmazOnica agrega valor as espécies e também aos doces, ampliando a visibilidade e a
oportunidade de novos mercados para ambos.

4.2. Meta 2

4.2.1. Valor gasto com as atividades da meta 2: RS 13.117,13

4.2.2. Relatério da execucdo das atividades e produtos previstos para a meta 2:
Elaboragdo e andlises de frutas laminadas

Na Tabela 1 sdo apresentadas as formula¢des dos laminados desidratados de acai, cupuacu e
banana (Formulacdo 1), acai e banana (Formulacdo 2) e acai e abacaxi (Formulacdo 3).

Tabela 1. Formulagao das frutas laminadas desidratadas.

Ingredientes Formulagao 1 Formulagao 2 Formulagao 3
Acucar branco refinado** 17% 14% 14%
Agai 25% 43% 43%
Cupuagu 25% - -
Banana 33% 43% ---
Abacaxi --- --- 43%

Recomenda-se que, para as polpas de banana e abacaxi, parta-se da desintegracdo em
liquidificador das frutas in natura. Entretanto, o uso de polpas comerciais também pode ser adotado,
desde que as polpas sejam de boa procedéncia e sem adicdo de agua. O processo de obtencdo das
laminas é bem simples, sendo o primeiro passo fazer a mistura dos ingredientes conforme apresentado
na Tabela 1. E fundamental que se homogeneize bem, usando um liquidificador pelo tempo suficiente
para obter uma massa uniforme (Figura 1a). Em seguida, espalhar a mistura de forma uniforme e lisa em
camadas finas nas folhas antiaderentes com auxilio de uma espdtula. No caso das misturas testadas nesta
pesquisa, que contém a polpa de acai, mesmo se trabalhando com folhas antiaderentes, é importante
aplicar uma fina camada de desmoldante antes da etapa de espalhamento.

A guantidade a ser colocada na folha antiaderente vai depender da capacidade das bandejas e
tamanho das folhas antiaderentes, especificas a cada desidratador ou estufa de secagem. Entretanto,




normalmente a espessura da lamina a ser desidratada fica em torno de 0,5 a 0,6 cm (Figura 1b).

Para a desidratacdo, levar as laminas ao equipamento especifico disponivel (Figura 1c). A
temperatura e o tempo de secagem, necessarios para cada formulacdo, sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Parametros de processo para as frutas laminadas desidratadas.

Parametros
Pré-secagem Secagem
Formulagdo 1 (acai + cupuacu + banana) 60°C/6 h 45°C/17 h
Formulagdo 2 (agai + banana) 60°C/5 h 45°C/19 h
Formulagdo 3 (acai + abacaxi) 60°C/6 h 45°C/17 h

Durante o processo de desidratacdo, as misturas vao perdendo dgua e formando as laminas esperadas ao
final dos tempos especificados. Para retird-las do papel antiaderente, deve-se esperar esfriar e assim,
puxar pelas extremidades como se fosse descolar uma folha (Figura 1d). Em seguida, cortar em tiras
(Figura 1e) e enrolar, caso se queira deixa-las em formato de tubetes ou rolinhos (Figura 1f). Por fim,
basta colocar nas embalagens plasticas e selar (Figuras 1g).
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Figura 1. Etapas de elaboragao das frutas laminadas desidratadas.

Evitar ao maximo abrir o equipamento de secagem para visualizar as laminas antes do tempo total
especificado, pois pode retardar a secagem e até mesmo alterar a textura final desejada para o produto.
E valido salientar que o tempo pode sofrer alteracdes, para mais ou menos, dependendo do tipo de
secador utilizado (desidratador ou estufa). Assim, testes preliminares serdo benvindos para
estabelecimento das condi¢Ges do préprio processo de secagem, sendo os tempos sugeridos na Tabela 2
considerados como um ponto de partida. Entretanto, independente do equipamento, nao utilizar
temperaturas menores que 352C.

Consideragoes finais

Foram obtidos trés tipos de laminados desidratados: acai, cupuagu e banana; acai e banana e acai
e abacaxi, todos com bom sabor e caracteristicas tecnolégicas que permitem a geracdo de produtos
tecnolégicos de facil incorporacdo a agricultura familiar e empresas de pequeno porte, proporcionando
assim, uma alternativa de agregacdo de valor para essas espécies frutiferas presentes na regido
Amazonica.

4.3. Meta 3
4.3.1. Valor gasto com as atividades da meta 3: RS 13.549,62

4.3.2. Relatério da execucdo das atividades e produtos previstos para a meta 3:
Elaboragdo e caracterizagdo de produtos de panificagdo a partir de farinha de feijdo-caupi:

A Tabela 1 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico-quimica da farinha de feijao-caupi e
dos produtos de panificacdo elaborados.
Tabela 1 Caracterizagao fisico-quimica de farinha de feijao-caupi e dos produtos de panificacao
elaborados a partir da farinha, em base seca.

Farinha Bolo Biscoito Pao
Atividade de agua 0,374 £ 0,006 0,873 £ 0,002 0,674 £ 0,030 0,904 + 0,004
Umidade (%) 7,49 £ 0,03 22,62+ 0,24 10,22 £+ 0,09 23,39+ 0,09
Cinzas (%) 2,63+0,01 1,93+ 0,07 1,48 £ 0,01 1,36 £ 0,01




Lipideos (%) 1,54 + 0,09 12,25+0,12 7,65+0,03 11,60 + 0,23

Proteinas (%) 22,91+0,43 9,68 +0,38 12,81 + 0,06 14,07 £ 0,10
Fibras (%) 5,70 £ 0,07 0,99+0,03 1,35+0,05 1,19+ 0,04
Carboidratos (%) 119,60+ 0,37 53,52 +0,56 67,84 £0,16 49,59+ 0,30

Valor energético| 583,93 12,36 363,06 £1,79 391,45+0,32 359,00+ 0,84
(kcal/100 g)
Dados apresentados como média + desvio-padrao.

Embora o teor de umidade seja um parametro importante na conservacdo dos alimentos, em
muitos casos a atividade de 4gua tem sido o parametro preferido para ser medido e acompanhado, por
representar melhor a agua disponivel ou o estado da dgua disponivel que melhor se correlaciona com a
conservacgdo dos alimentos (Chirife; Buera, 1995). Com atividade de agua de 0,374, observada para a
farinha de feijao-caupi, pode-se classificar esta farinha como alimento de baixa atividade de agua. Os
alimentos com teor baixo de agua apresentam niveis de umidade inferiores a 20% e atividade de 4gua
abaixo de 0,60, sendo por isto microbiologicamente estaveis, desde que ndo haja absor¢do de umidade
durante a estocagem (Morita et al., 2005; Carvalho et al., 2009). J& entre os produtos de panificacao
elaborados, o biscoito foi o que apresentou a menor atividade de dgua (0,674) e, de acordo com Krist et
al. (1999), alimentos que apresentam valores de atividade de dgua entre 0,600 e 0,850 sdo considerados
intermedidrios. O biscoito, pelo sua menor atividade de agua, é considerado microbiologicamente estavel
por um periodo de tempo superior quando comparado ao bolo e ao pao, ambos apresentando atividade
de agua alta (>0,850), sendo esta a principal caracteristica pela reduzida estabilidade e
consequentemente reduzida vida de prateleira de tais produtos.

Para o bolo observou-se umidade de 22,62%, valor préoximo ao observado para bolo comercial
(27,02%) em trabalho realizado por Machado et al. (2019) e em bolo com substituicdao parcial de farinha
de trigo por aveia, quinoa e linhaca (24,32%), de acordo com Carneiro et al. (2015). J& em trabalho
realizado por Martini et al. (2016) com paes elaborados com farinha de trigo e raspa de mandioca, a
umidade variou de 31,14 a 36,70% em funcdo da formulacdo do pdo, valor superior ao observado no
presente trabalho (23,39%). Para o biscoito de farinha de feijao-caupi observou-se umidade de 10,22%,
pouco superior ao observado por Freitas et al. (2014) em estudo sobre a caracterizacdo de biscoitos
confeccionados com farinha de semente de abdbora e farinha de semente de baru (variacdo de 3,82 a
6,50%). Todas as formulacdes do presente estudo apresentam valores que atendem ao recomendado
pela RDC 90 de 2000, norma sanitaria que determina que a umidade maxima para produtos panificados
seja de até 38% (Ministério da Saude, 2000).

Com relagdo a caracterizacgdo fisico-quimica da farinha de feijdo-caupi (Tabela 2), destaca-se o alto
teor de proteinas, de 22,91%, quando comparada a outras farinhas usualmente utilizadas em panificacdo,
tais como a de trigo (9,8%), de milho (7,2%) e de arroz (1,3%) (TACO, 2011), o que torna a farinha de
feijdo-caupi de grande interesse nutricional quando se deseja a obtencdo de produtos de panificacdo
mais nutritivos e saudaveis. Fato semelhante ocorre com relacdo ao teor de fibras da farinha de feijao-
caupi (5,70%) quando comparado ao teor apresentado pela farinha de trigo (2,3%) (TACO, 2011),
apresentando cerca de duas vezes mais fibras que a farinha de trigo usualmente utilizada no preparo dos
produtos de panificacdo.

Com relacdo aos resultados da caracterizacdo fisico-quimica dos produtos de panificacdo
elaborados a partir da farinha de feijao-caupi, verificou-se, de acordo com a literatura, que tais valores
podem variar bastante em func¢do da formulacdo usada no preparo dos produtos. Para o teor de lipideos
observaram-se valores médios de 12,25%, 7,65% e 11,60%, respectivamente, para o bolo, o biscoito e o
pao. Na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (2011), para o bolo de milho (12,4%) os valores
sdo préximos aos observados no presente trabalho; ja em bolos preparados com substituicdao parcial de
farinha de trigo por aveia, quinoa e linhaga, Carneiro et al. (2015) observaram valores variando de 6,21 a
7,54%, inferiores aos observados para o bolo com substituigdo parcial pela farinha de feijao-caupi. Em




trabalho realizado por Martini et al. (2016), os autores observaram teor médio de lipideos de 2,06% para
paes de cachorro quente comerciais; ja Silva et al. (2022) verificaram valor médio de 4,39% para paes
elaborados com adicao de semente de abdbora; e, de acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (2011), esse valor é de 3,1% para paes do tipo francés. Para os biscoitos de feijao-caupi, o teor
de lipideos foi inferior ao apresentado na Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos (2011) para o
biscoito de maisena (12,0%) e para biscoitos preparados com farinhas de sementes de abdbora e de baru,
de 23,79 a 27,30% (Freitas et al., 2014).

Para o teor de proteinas, o bolo de feijdo-caupi apresentou valor médio superior ao observado
para o bolo de chocolate comercial, de 3,60% (Machado et al., 2019), e para o bolo de farinha de trigo e
farinha de mandioca, de 5,36% (Silva et al. 2011), porém teor similar ao apresentado por bolos
preparados com substituicdo parcial do trigo por aveia, quinoa e linhaga, variando de 9,81 a 13,24% em
funcdo da formulacdo (Carneiro et al., 2015). Ja para o biscoito de feijao-caupi observou-se teor proteico
(12,81%) superior ao apresentado para biscoito de maisena comercial (8,1%) (TACO, 2011) e biscoito de
farinhas de semente de abdbora e de semente de baru (1,30 a 3,92%) (Freitas et al., 2014). J4 para os
paes de feijdo-caupi o teor proteico (14,07%) foi superior aos observados para paes elaborados com
adicdo de farinha da semente de abdbora (8,47%) (Silva et al., 2022) e para o pao francés comercial (8%)
(TACO, 2011), porém similar ao teor observado para pao de sal enriquecido com farinha integral de
linhaga (13,57 a 14,19%) (Borges et al., 2011).

Determinado pela RDC 360 (2003) da ANVISA, o valor diadrio de referéncia (VDR), € um item
obrigatdrio nos rétulos de alimentos, que subsidia o consumidor na escolha dos alimentos conforme suas
necessidades energéticas. Para carboidratos o valor recomendado é de 300 gramas, considerando uma
dieta de 2000 Kcal por dia, o que indica que o bolo (53,52%), o biscoito (67,84%) e o pao (49,59%)
elaborados com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de feijado-caupi poderiam ser
incluidos na dieta de individuos saudaveis, como forma de obtencdo de energia, além do melhor
aproveitamento dos nutrientes presentes na farinha de feijao-caupi.

Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011), o valor energético de bolo de
chocolate comercial é de 311 kcal/100g, de biscoito de maisena é de 443 kcal/100g e de pao francés é de
300 kcal/100g, valores préximos aos obtidos para os produtos elaborados a partir da farinha de feijao-
caupi do presente trabalho (Tabela 2). Contudo, em termos de nutrientes, pode-se observar a
superioridade dos produtos elaborados a partir da farinha de feijao-caupi em relagdo aos produtos
tradicionais comercializados, pois a farinha branca, principal ingrediente dos alimentos panificados é
pobre em vitaminas e possui deficiéncia de aminodcidos essenciais (Miranda, 2006; Silva et al., 2022).

Verifica-se, de maneira geral, que a composicao nutricional dos produtos de panificacdo depende
basicamente dos ingredientes utilizados em sua formula¢do, sendo que a farinha de feijdo-caupi é um
ingrediente importante para o enriquecimento nutricional de tais produtos, apresentando teores
elevados de proteinas, principalmente quando os panificados de feijao-caupi sdo comparados aos
similares encontrados no mercado e preparados com a farinha de trigo.

Na Tabela 2 estdo apresentadas as médias dos testes de aceitacao realizados para a avaliacdo do
bolo, do biscoito e do pdo elaborados com substituicdo parcial de farinha de trigo pela farinha de feijao-
caupi.

Tabela 2 Aceitacdo sensorial de bolo, biscoito e pao elaborados a partir da farinha de trigo e farinha de
feijao-caupi.

Parametros sensoriais

Cor Aroma Sabor Textura Impressao

global

Bolo 7,55+1,03 7,54 +£1,29 7,57 +£1,31 7,81+1,26 7,60+1,18
Biscoito 7,86 £ 0,99 7,67 +1,52 7,32+1,57 6,86 +1,70 7,52+1,16
Pao 7,42 +£1,54 7,06 £1,61 6,18 £ 2,30 6,32 +2,15 6,40 £ 1,98

Dados apresentados como média + desvio-padrao.




Observa-se que todos os produtos elaborados com farinha de feijao-caupi foram bem avaliados
pelos potenciais consumidores, recebendo notas médias para os atributos avaliados variando de 6,18 a
7,86, valores que correspondem, respectivamente, as faixas entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”.
O pao de feijao-caupi foi o produto que recebeu as menores notas, com valor média de 6,40 para a
impressdo global e indice de aceitacdo de 71%. Tendo em vista que para serem lancados no mercado
consumidor os produtos precisam ter seus atributos sensoriais avaliados com nota média minima de 7, a
elaboracdo do pdo de feijdo-caupi precisa de ajustes nos quesitos de sabor e textura para que possa ser
mais bem aceito pelo consumidor. Ja para o bolo e o biscoito a nota atribuida para a impressao global dos
produtos foi de 7,60 e 7,52, respectivamente, sendo consideradas satisfatorias para que esses produtos
possam alcancar o mercado.

Em trabalho realizado por Freitas et al. (2014), os autores observaram médias de aceita¢do para o
aspecto global de 5,23 e 6,63 para duas formula¢des testadas de biscoitos confeccionados com farinha
de semente de abdbora e farinha de semente de baru. J4 Machado et al. (2019) em estudo sobre a
aceitagdo de formulagdes de bolos funcionais de chocolate observaram para a aceitagao global médias
variando de 6,73 a 6,95; de acordo com os autores, as médias inferiores a 7 provavelmente ocorreram
devido ao fato dos provadores ainda ndo estarem habituados com o sabor, aroma, aparéncia e textura do
produto desenvolvido. Este fato é comum de ocorrer em formulagdes novas sendo testadas quando sao
adicionados novos ingredientes que ndo sdo usuais nos produtos tradicionais ja comercializados. Borges
et al. (2011) estudando paes de sal enriquecidos com farinha integral de linhaga verificaram, para a
impressdo global, médias de 8,05 e 8,19 para duas formulacdes testadas, valores superiores aos
observados para o pao de feijao-caupi do presente estudo.

Conclusdes:

A farinha de feijao-caupi apresentou resultados dietéticos aprecidveis ao ser utilizada para
substituicdo parcial da farinha de trigo na producdo de paes, bolos e biscoitos, aumentando o valor
nutricional destes alimentos no que diz respeito, principalmente, as proteinas. Além disso, trata-se de
uma forma de diversificar os produtos de panificacdo e aumentar as possibilidades de uso para os graos
de feijao-caupi.

Os resultados apresentados neste trabalho podem servir de incentivo para pesquisas mais
abrangentes e mais aprofundadas sobre o tema, que seriam de grande contribuicdao para ratificar as
informacdes que constam no estudo e promover mudancas na forma de elaboracdo e consumo de
produtos de panificacdo enriquecidos, a fim de promover uma alimenta¢dao mais saudavel e ndo onerosa.

Obtencdo de produtos de panificagdo a partir da substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de
pupunha

Os resultados da caracterizagdao fisico-quimica da farinha de pupunha e dos produtos de
panificacdo elaborados constam na Tabela 1.
Tabela 1 Caracterizagao fisico-quimica da farinha de pupunha e dos produtos de panificagao elaborados a
partir da farinha, em base seca.

Composicdo Farinha Bolo Biscoito Pao
Atividade de agua  0,275+0,003 0,902 £+0,003 0,807 £0,004 0,929 +0,001
Umidade (%) 4,45 + 0,03 28,92 + 0,01 15,89+0,08 30,75+0,21
Cinzas (%) 0,70+£0,03 1,97 +0,11 1,90+0,04 1,33+0,01
Lipideos (%) 19,45 £ 0,20 8,10+0,23 12,68 £ 0,04 6,32+ 0,03
Proteinas (%) 5,83 £+ 0,07 10,28 £ 0,22 10,14+0,06 12,90+0,11
Fibras (%) 6,60 + 0,03 0,52+0,02 2,06 £ 0,06 1,51+0,03
Carotenoides 13,01 +0,17 1,34+0,12 11,08 £ 0,19 2,82 +0,02

totais (mg/100g)

Carboidratos (%) 68,48 £ 0,16 60,49 £ 0,29 59,38+0,18 48,70%0,22
Valor energético 472,76+1,33 355,99+1,89 392,21+0,34 303,27+0,94
(kcal/100 g)

Dados apresentados como média + desvio-padrao.




A farinha de pupunha obteve atividade de agua de 0,275 e umidade de 4,45% (Tabela 2) podendo
ser classificada como alimento de baixa atividade de agua. Os alimentos considerados
microbiologicamente estaveis apresentam niveis de umidade inferiores a 20% e atividade de agua abaixo
de 0,60, restringindo o crescimento da maioria dos microrganismos (Morita et al., 2005; Carvalho et al.,
2009).

Com relacdo a composicdao quimica da farinha de pupunha, destaca-se o teor de lipideos
(19,45%), de fibras (6,60%) e de carotenoides totais (130,06 pg/g). Quando se compara o teor de fibras
apresentado pela farinha de pupunha com o da pela farinha de trigo (2,3%), observa-se que a farinha de
pupunha teve cerca de trés vezes mais fibras que a farinha de trigo usualmente utilizada no preparo dos
produtos de panificacdo. (TACO, 2011). De maneira geral, a pupunha constitui boa fonte de fibras, o que
contribui para o aumento do bolo fecal e prevencao de problemas intestinais, valorizando ainda mais o
uso desse alimento na promoc¢do da saude (Freitas et al., 2014). Quanto ao teor de lipideos, a farinha de
pupunha possui teores elevados, com maior presenga de acidos graxos insaturados (53,697%) do que
saturados (45,573%), e com maior prevaléncia de monoinsaturados do que polinsaturados (Pereira,
2021), os quais estdo relacionados com a diminuicdo dos riscos de doencas cardiovasculares. Para
carotenoides totais, foi constatado teor elevado na farinha de pupunha (1,34 mg/100g). Esses ultimos
constituintes, além de serem corantes naturais dos alimentos, possuem atividades biolégicas, sendo
considerados compostos bioativos que proporcionam beneficios adicionais a saude (Sentanin; Rodriguez-
Amaya, 2007).

De um modo geral, as caracteristicas relatadas para a farinha de pupunha tornam a mesma um
ingrediente de grande interesse nutricional para ser utilizado em produtos de panificacdo, quando se
deseja a obtengdo de alimentos mais nutritivos e saudaveis.

J4 entre os produtos de panificacdo elaborados, o biscoito foi o que demonstrou a menor
atividade de agua (0,674) e menor umidade (15,89%), sendo classificado como alimento de umidade
intermedidria (valores de atividade de dgua entre 0,600 e 0,850) (Krist et al., 1999) e, consequentemente,
teve maior estabilidade durante o armazenamento quando comparado ao bolo e ao pdo, os quais
apresentaram atividade de agua alta (> 0,900). De acordo com a RDC 90 de 2000 da ANVISA (Ministério
da Saude, 2000), todas as formulagbes do presente estudo tiveram valores que atendem ao
recomendado pela norma sanitdria, a qual determina que a umidade maxima para produtos panificados
seja de até 38%.

Para o teor de lipideos dos produtos panificados elaborados com a farinha de pupunha,
observaram-se valores médios de 8,10%, 12,68% e 6,32% para o bolo, o biscoito e o pao,
respectivamente. Em trabalho realizado por Carneiro et al. (2015) com bolos preparados a partir da
substituicdo parcial de farinha de trigo por aveia, quinoa e linhaca, os autores observaram valores
variando de 6,21 a 7,54%, préximos ao observado para o bolo com a substituicdo parcial de farinha de
trigo pela farinha de pupunha. J4 para o biscoito de pupunha, o teor de lipideos (12,68%) ficou préximo
ao verificado para biscoito de maisena comercial (TACO, 2011). No caso dos pdes, esses apresentaram
teor de lipideos (6,32%) proximo ao relatado por Borges et al. (2011) para pao de sal enriquecido com
farinha integral de linhaca (5,77%), porém cerca de duas vezes superior ao teor lipidico encontrado no
pao do tipo francés (3,1%) (TACO, 2011), em razdo da composicao lipidica da farinha integral de pupunha
com a farinha de trigo. De acordo com Borges et al. (2011), o aumento nos teores lipidicos pode ser
favoravel para a manutencdo das caracteristicas do consumo durante o armazenamento do pao.
Zambrano et al. (2002) explicaram que esse componente atua nas paredes das bolhas de gas,
aumentando sua impermeabilizacdo e resisténcia a saida de umidade, retardando a retrogradacdao do
amido e o envelhecimento do pao, que tornam o miolo mais firme, dando a sensac¢do de produto seco ao
ser ingerido.

Quanto ao teor proteico, o bolo de pupunha apresentou valor médio (10,28%) superior ao
observado para os bolos comerciais de chocolate com 3,60% (Machado et al., 2019) e de coco com 5,7%
(TACO, 2011). Por outro lado, teve teor similar ao encontrado para bolos preparados com substituicao
parcial do trigo por aveia, quinoa e linhaca, variando de 9,81 a 13,24%, em funcdo da formulacdo




(Carneiro et al., 2015). Ja para o biscoito de pupunha o teor proteico (10,14%) foi superior ao detectado
para o biscoito de maisena comercial (8,1%) (TACO, 2011), como também para os biscoitos de farinhas de
semente de abodbora e de semente de baru, variando de 1,30 a 3,92% (Freitas et al., 2014). No caso dos
paes, o teor proteico (12,90%) foi superior aos observados por Silva et al. (2022) para paes elaborados
com adi¢do de farinha da semente de abdbora (8,47%) e para o pao francés comercial com 8% (TACO,
2011). Porém, foi similar ao teor observado para pao de sal enriquecido com farinha integral de linhaca
(13,57 a 14,19%), conforme relatado por Borges et al. (2011).

No que diz respeito ao teor de carotenoides totais foram constatados valores de 1,34 mg/100g,
11,08mg/100g e 2,82mg/100g para o bolo, o biscoito e o pdo de farinha de pupunha, respectivamente.
Essa variacdo entre os produtos elaborados se deve em grande parte, possivelmente, devido a proporcao
de substituicao da farinha de trigo pela farinha de pupunha, de 20% para o bolo, de 33% para o biscoito e
de 20% para o pdo, além da prépria formulacdo e quantidade de ingredientes variaveis utilizados em
cada formulagdo desenvolvida. Brasil (2017), estudando diferentes formulagdes de pdao de forma
adicionado de polpa de manga uba (0%, 30%, 50% e 70%) verificou que o conteddo de carotenoides das
formulacdes de paes foi crescente, conforme a quantidade de polpa de manga era adicionada, obtendo
valores médios que variaram de 0,11 mg/100g a 1,55 mg/100g. J4 em estudo realizado por Ajila et al
(2008), visando a melhoria do teor de propriedades antioxidantes em biscoito com a incorporac¢do de
casca de manga em pd, os autores concluiram que o contelddo de carotenoides aumentou de 1,7 para
24,7 mg/100g de biscoito, da formulacdo controle para a formulagdo com adicdo de 20% de casca de
manga em po, respectivamente.

De acordo com a RDC 360 (2003) da ANVISA, o valor didrio de referéncia (VDR) para carboidratos
recomendado é de 300 gramas, considerando uma dieta de 2000 Kcal por dia. Na Tabela 2 observam-se
valores de carboidratos de 60,49%, de 59,38% e de 48,70% e valor energético de 355,99 kcal/100g,
392,21 kcal/100g e 363,27 kcal/100g, respectivamente, para o bolo, o biscoito e o pdo e conclui-se que os
mesmos poderiam ser indicados para uso na merenda escolar, como forma de obtencdo de energia e
diversificacdo da alimentacdo para criangas, além do melhor aproveitamento dos nutrientes presentes
na farinha de pupunha integral.

Com base na literatura, pode-se verificar de maneira geral, que a composi¢cao nutricional dos
produtos de panificacdo depende basicamente dos ingredientes utilizados em sua formulacdo, sendo que
a farinha de pupunha é um ingrediente importante para o enriquecimento nutricional de tais produtos,
apresentando teores consideraveis de proteinas, lipideos e carboidratos.

Na Tabela 2 constam as médias dos testes de aceitacdo realizados para a avaliagdo do bolo, do
biscoito e do pao elaborados com substituicdo parcial de farinha de trigo pela farinha de pupunha.

Tabela 2. Médias para a aceitacdo sensorial de bolo, biscoito e pao elaborados a partir da substituicao
parcial da farinha de trigo pela farinha de pupunha.
Parametros sensoriais

Cor Aroma Sabor Textura Impressao

global
Bolo 8,03 +£1,08 7,71 +£1,38 7,85+1,32 7,64 +1,32 7,80+1,03
Biscoito 7,96 +£1,16 7,55+1,51 7,21+1,85 7,07 £1,98 7,32+1,56
Pao 7,91+£1,00 7,71+£1,21 6,80 £ 1,57 7,34+1,44 7,15+1,32

Pode-se observar que todos os produtos elaborados com farinha de pupunha foram bem
avaliados pelos potenciais consumidores, recebendo notas médias para os atributos avaliados variando
de 6,80 a 8,03, valores que correspondem, respectivamente, as faixas entre “gostei ligeiramente” e
“gostei muitissimo”. O bolo de pupunha foi o produto que recebeu as maiores notas, com valor médio de
7,80 para a impressdo global. Levando em consideracdo que para serem lancados no mercado
consumidor os produtos precisam ter seus atributos sensoriais avaliados com nota média minima de 7,
somente para o sabor do pdo de pupunha é que seria necessdrio algum pequeno ajuste na formulacdo
para que o mesmo pudesse ser mais bem aceito pelo mercado consumidor. Entretanto, vale salientar




que, devido ao fato dos provadores ainda ndo estarem habituados com novos sabores em produtos ja
tradicionais, € comum ocorrer alguma rejeicdo aos mesmos.
Conclusdes:

A adicdo de farinha de pupunha integral, em substituicio parcial a farinha de trigo, é uma
alternativa interessante para os produtos de panificacdo, com incorporagdao de lipideos, proteinas e
carotenoides totais e, consequentemente, de provitamina A, na alimentacdo.

Sensorialmente os produtos desenvolvidos a partir da farinha de pupunha integral apresentam
boa aceitacdo pelos potenciais consumidores, indicando que esta farinha pode substituir parcialmente as
farinhas tradicionais em formulag¢des de bolos, biscoitos e paes, tanto em nivel doméstico quanto
industrial, com incremento no valor nutricional dos produtos.

Sugerem-se novos trabalhos mais abrangentes e aprofundados neste tema e que possam
contribuir para promover mudancas na forma de elaboracdo e consumo de produtos de panificacdo, a
fim de promover uma alimentacdo mais saudavel e nutritiva para a populagdo em geral.

4.4. Meta 4
4.4.1. Valor gasto com as atividades da meta 4: R$ 9.195,20

4.4.2. Relatério da execucdo das atividades e produtos previstos para a meta 4:

Estimativa de vida de prateleira dos produtos desenvolvidos :

Tanto o biscoito de feijdo quanto de pupunha apresentou, desde de embalagem, atividade de dgua acima
de 0,6, indicando condicdes propicias ao desenvolvimento de microrganismos e outras reagoes, contudo,
em 15 dias ndo houve alteragdes visuais. O tempo de vida-de-prateleira deve ser indicado por testes
sensoriais. Ambos os biscoitos apresentaram reducdo da atividade de agua durante o armazenamento,
indicando a tendéncia ao endurecimento de sua textura, o que pode determinar o final de sua vida util.

Os bolos e paes de feijao caupi e pupunha apresentaram atividade de agua, desde sua embalagem, acima
de 0,6, propicio ao desenvolvimento de microrganismos e outras reacées de deterioragao. Apresentando
assim, a partir do sexto dia de armazenamento, os primeiros sinais visuais de contaminacdo por bolores.
Portanto, recomenda-se o tempo de vida-de-prateleira maximo de 5 dias para os bolos e paes.

De acordo com os resultados da andlise de contagem de bolores e leveduras, todas as mostras de doce
em massa e laminados de frutas estdo de acordo com os limites estabelecidos pela IN 60/2019 para
ambas as categorias de secos, desidratados, doces e similares (n=5; c=1; m= 103; M = 104).

O tempo de vida de prateleira do doce em massa de banana com acai terminou em 120 dias.
Ocorreu aumento de contagem, acima do limite de 104UFC/g em 150 dias. Em 150 dias também foi
observada exsudacdo de liquido e bolores aparentes na parte externa da embalagem.

O tempo de vida de prateleira do doce em massa de banana com cupuacu terminou em 60 dias.
Apesar de ter ocorrido aumento de contagem, ficou no limite de 10*UFC/g em 60 dias. Em 90 dias foi
observada exsudacdo de liquido e bolores aparentes na parte externa da embalagem.

O doce em massa de acai com cupuacu pode ser comercializado por até 90 dias. Apesar do
aumento da contagem em 60 dias, ndo ultrapassou o limite estipulado de 104 UFC/g.

Todas as amostras de laminados de frutas ndo apresentaram aumento de contagem de bolores e
leveduras durante o armazenamento por 90 dias. Contudo, as amostras incubadas a 45°C comegaram a

apresentar exsudacdo aparente, a partir de 90 dias. Portando, considerando o tempo de realizacdo do
estudo, recomenda-se a comercializacdo dos laminados por tempo ndo superior a 90 dias.

Tabela 1 Resumo dos resultados de vida-de-prateleira.

Produto Tempo de vida-de-prateleira (dias)

Bolo de Farinha de feijao Caupi 5

Pao de Farinha de feijao Caupi 5




Biscoito de Farinha de feijao Caupi 15
Bolo de Farinha de Pupunha 5

Pao de Farinha de Pupunha 5

Biscoito de Farinha de Pupunha 15
Doce em massa banana com agai 120
Doce em massa banana com cupuagu 60
Doce em massa de agai com cupuagu 90
Laminado de agai com abacaxi 90
Laminado de a¢ai com banana 90
Laminado de agai 90

4.5. Meta 5

4.5.1. Valor gasto com as atividades da meta 5: RS 1.061,69

4.5.2. Relatdrio da execucdo das atividades e produtos previstos para a meta 5:

O treinamento ocorreu nos dias 28 e 29/11/23, tendo participado 20 pessoas, participantes da Rede
Bragantina e do MMIB, na elabora¢cdo de todos os produtos desenvolvidos no projeto, visando o
aproveitamento e agregacao de valor das matérias-primas produzidas pela agricultura familiar.

Fotos tiradas durante o curso ministrado dias 28 e 29/11/2023.




5. INFORMACGES COMPLEMENTARES

Os resultados alcancados pelo projeto contribuiram para ensinar representantes da agricultura
familiar local na elaboracdo de produtos a partir de matérias-primas produzidas pelas familias. Os
cinco resultados previstos no projeto foram totalmente alcangados.

A gestdo do projeto foi realizada de maneira eficiente, contando com o auxilio de toda a equipe na
resolucdo de problemas técnicos que eventualmente iam surgindo. A gestdao de compras do projeto
foi realizada com o auxilio da Funarbe e da analista da Embrapa Paula Mangabeira que tiveram um
desempenho excelente para a conquista dos resultados.

6. RESULTADO FINAL DA EXECUGAO DO TERMO DE EXECUGAO DESCENTRALIZADA

Foram desenvolvidos bolos, paes e biscoitos a partir da substituicdo parcial da farinha de trigo pela
farinha de pupunha ou de feijao-caupi. A adicdo de farinha de pupunha integral ou farinha de feijao-
caupi integral, em substituicdo parcial a farinha de trigo, € uma alternativa interessante para os
produtos de panificacdo, com incorporacao de lipideos, proteinas e carotenoides totais (no caso da
pupunha), na alimentacdo. Sensorialmente os produtos desenvolvidos apresentaram boa aceitagdo
pelos potenciais consumidores, indicando que estas farinhas podem substituir parcialmente as
farinhas tradicionais em formulacdes de bolos, biscoitos e paes, tanto em nivel doméstico quanto
industrial, com incremento no valor nutricional dos produtos. Foram elaborados, também, doces em
massa de banana sem acgucar, doce em massa de banana e acai, doce em massa de banana e cupuacu
e doce em massa de banana e abacaxi, 0s quais apresentaram excelente aceitacao sensorial e ampla
vida de prateleira. O mesmo foi verificado para as frutas laminadas elaboradas a partir de banana +
acai, abacaxi + acai e banana + cupuacu + acgai. Em adi¢do, foi realizado o treinamento de 20 pessoas,
participantes da Rede Bragantina ou do MMIB, na elaboracdo de todos os produtos desenvolvidos no
projeto, visando o aproveitamento e agregacdo de valor das matérias-primas produzidas pela
agricultura familiar.

Belém 15 de fevereiro de 2024.
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