‘;n
/\

S
/ XXVIl Encontro Anual de Iniciagao Cientifica e o | c
L‘ IV Encontro Anual de Iniciagao Cientifica JUnior 2018

ESTUDOS PARA APLICACAO DE SUBPRODUTOS AGROINDUSTRIAIS NO
DESENVOLVIMENTO DE CEREAIS MATINAIS

Paola Slobodzian do Vale (PROVIC), Crislaine V. Farago, Poliana R.
Schuck, Joyce T. M. R. Pacheco, Graziela Bragueto Escher, Grasieli Beloni
de Melo (coorientadora), Eliane Dalva Godoy (orientadora),
edgodoy@uepg.br

Universidade Estadual de Ponta Grossa/Departamento de Engenharia de Alimentos
5.07.02.02-5 - Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Palavras-chave: Extrusados, fibras, antioxidante.

Resumo

O desenvolvimento de formulacdes alimenticias com a aplicacdo de subprodutos
agroindustriais vem sendo explorado devido da composicdo desses materiais, como
forma de valorizar as cadeias produtivas, aproveitando as matérias-primas. As
formulacbes de cereais matinais extrusadas tem como base uma fonte de amido,
apresentando-se com elevado valor calérico. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver cereais matinais extrusados, com a utilizacdo de farinha de subprodutos
de processamento de palmito pupunha e de cascas de uva organica, adogados com
xilitol. Foram realizadas seis formulagGes através de delineamento experimental 22,
variando as proporcdes de substituicdo da base amilacea de milho por farinhas de
subprodutos de palmito pupunha e de uva. As matérias-primas e as formulacdes de
cereais matinais foram avaliadas segundo sua composi¢cao proximal e potencial
antioxidante. Os resultados mostraram que, ao adicionarem-se as farinhas de
subprodutos, o teor de fibras aumentou, assim como o potencial antioxidante. Dessa
forma, ficou evidente que a aplicacdo dos subprodutos para enriguecimento
nutricional dos cereais matinais é viavel.

Introducéo

Subprodutos agroindustriais podem ser fontes de compostos de consideravel
valor nutricional, como fibras, antioxidantes, acidos graxos e minerais. Sendo assim,
podem ser utilizados no desenvolvimento de novos produtos, com propriedades
funcionais, nutricionais e tecnolégicas interessantes, reduzindo o impacto ambiental
e custo de producdo valorizando as cadeias produtivas (FERREIRA, 2010).

Os cereais matinais sé@o alimentos de elevado consumo devido a praticidade.
Sdo produtos extrusados a base de amido e apresentam alto valor calorico. A
demanda dos consumidores atentos a saudabilidade tem impulsionado pesquisas
para desenvolvimento de formulacdes enriquecidas (TAKEUCHI, SABADINI,
CUNHA, 2005).

Subprodutos da industria vitivinicola apresentam elevadas quantidades de
compostos fendlicos, além do alto teor de fibras dietéticas, razbes pelas quais se
devem aprofundar o estudo da utilizagdo deste subproduto (FERREIRA, 2010).

O palmito pupunha € bastante apreciado no Brasil e no processo de
industrializagdo séo gerados até 84% de residuos que podem ser transformados em
farinhas, representando uma forma de valorizacdo do produto. A farinha obtida a
partir de secagem e moagem da porc¢édo caulinar do palmito pupunha é rica em fibras
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alimentares, minerais tornando-a atrativa na formulacdo de produtos para
alimentacdo humana (DANESI et al., 2018).

Deste modo, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
cereais matinais a base de amido de milho enriquecidos com subprodutos do
processamento de uva e de palmito pupunha adogcados com xilitol.

Materiais e Métodos

As cascas de uva Bordeaux desidratadas foram doadas pela Uva’Sé e os
subprodutos de palmito pupunha descartados do processamento de conservas foi
doado pela Marbbel. Foram desidratados e moidos para obtencéo de farinhas. Os
demais ingredientes foram adquiridos em mercado local.

Foram processadas por extrusdao seis formulagbes definidas em
planejamento fatorial 22 (Tabela 1). Como variaveis independentes considerou-se a
farinha de uva (FU) substituindo de 5 a 10% a base amildcea e farinha de
subproduto de palmito pupunha (FP) em propor¢cdes de 7,5 a 15%. Para completar
100% da mistura foi adicionado farinha de milho. A umidade foi ajustada com suco
de uva integral até a porcentagem de 18% definidas em testes preliminares.

Tabela 1 - Delineamento fatorial 22 para as formulacdes de cereal matinal

Formulagdes | Variaveis Codificadas | Variaveis Reais
X1 X2 FU (%) FP (%)
1 1 1 0 15
2 L 1 10 0
3 1 1 0 0
4 1 1 10 15
5 0 0 5 7,5
6 0 0 5 7,5

FU = Farinha de subproduto de uva, FP = Farinha de subproduto de palmito pupunha

Os cereais foram secos a 60°C apds a extrusado, até atingirem umidade de
4+1%. A seguir aplicou-se através de borrifos superficiais uma solucdo saturada de
xilitol, sendo novamente desidratados e acondicionados para analises posteriores.

Seguiram-se métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008) para andlises de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibras alimentares e os carboidratos foram
calculados por diferenca. O valor cal6rico foi calculado utilizando os fatores de 4 kcal
para proteinas, 9 kcal para lipidios e 4 kcal para carboidratos.

A capacidade antioxidante foi determinada frente ao DPPH" (2,2-difenil-1-
picrilhidrazila) e expressa em relacdo ao Trolox e 0os compostos fendlicos totais
foram quantificados e expressos em relacdo ao acido géalico segundo metodologia
adaptada de Singleton; Orthofer; Lamuela-Raventés (1999).

Resultados e Discusséo

Na Tabela 2 estdo representados os resultados referentes a composicao
proximal e na Tabela 3 as fibras alimentares dos cereais matinais. Observou-se que
0s subprodutos provocaram efeito significativo nos teores de cinzas (0,58 - 2,01
g.100g?), proteinas (5 a 6,6 ¢g.100g™), lipidios (0,34 a 1,16 ¢.100g?) e fibras
alimentares totais, onde foi verificada uma variacdo de 1,64 a 12,23 g.100g* Na
formulagdo 4 observou-se incremento de fibras 86,6% superior a formulagdo 3,
composta exclusivamente de amido de milho. O valor cal6rico (Tabela 3) variou de
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331 a 382 kcal.100 g e cada porcdo de 30g variou de 88 a 95 kcal.30g™.
subproduto de uva apresenta teor de lipidios de 7,89 g.100g* explicando o maior
valor calorico dessa formulacédo (KARNOPP, 2016).

Na Tabela 4 podem ser observados os valores referentes ao potencial
antioxidante e compostos fenodlicos de cada formulac&o dos cereais matinais.

Tabla 2 - Composicao proximal dos cereais matinais (médias + desvio padrao)

Amostras Umidade * Cinzas* Proteinas * Lipidios * CHO’s*

1 4,32°+0,01 1,45°+0,01 6,442+0,27 0,65¢+0,09 80,17¢+0,94

2 4,069+0,18 1,13¢+0,04 6,11+0,02 0,65¢+0,02 82,01° +0,25

3 4,23°+0,08 0,587 +0,03 5,00¢+0,01 0,34¢+0,00 88,202 +0,50

4 5,632+0,07 2,012+0,03 6,602+£0,02 1,162+0,03 72,37¢ +0,67

5 4,51b+0,02 1,36°+0,01 6,14°+0,00 0,519+0,02 80,38¢ +0,03

6 4,009+0,02 1,239+0,03 6,22b+0,11 0,82°+0,06 78,274 +1,27
p-valor! 0,037 0,091 0,048 0,192 0,225
p-valor? <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

NOTAS: CHO’s = carboidratos totais calculados por diferenca; *(g 100 g1); !p-valor

(homoscedasticidade) 2p-valor (ANOVA/Welch). Letras distintas na mesma coluna indica diferenca

estatistica significativa ao nivel de 5%.

Tabela 3 - Conteudo de fibras alimentares sollUveis, insolUveis e totais dos cereais

matinais (médias + desvio padrao)

Fibras Fibras Alimentares Fibras
Amostras alimentares Sollveis* Alimentares Valor Cal6rico
totais* InsolGveis* (Kcal. 100g1)
1 6,97¢ +0,59 0,490 +0,04 6,48 0,55 358
2 6,04¢ +0,24 0,75 +0,13 5,29¢ +0,37 364
3 1,649 +0,48 0,09° +0,01 1,559 +0,48 382
4 12,232 +0,6 1,12 +0,22 11,112 +0,4 331
5 7,09¢ +0,07 0,91° +0,20 6,19° +0,27 356
6 9,47° +1,21 2,932 +0,71 6,54° +0,50 351
p-valor?! 0,260 0,218 0,038 -
p-valor? <0,001 <0,001 <0,001 -

*(g 100 g1); p-valor (homoscedasticidade) 2p-valor (ANOVA/Welch). Letras distintas na mesma
coluna indica diferenca estatistica significativa ao nivel de 5%.

Tabela 4 - Compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante (DPPH?) em
cereais matinais

Capacidade Compostos fendlicos

Variaveis independentes antioxidante totais

Formulacdes

X1 (FU) X2 (FP) DPPH* [mmol de [mg AGE.100g-1]
trolox.100g™]

1 -1 (0) 1 (15) 4,320+0,17 75,23¢ + 2,03

2 1 (10) -1 (0) 14,34° + 0,45 139,58 + 0,62

3 -1 (0) -1 (0) 3,89¢ + 0,07 43,15 + 4,34

4 1 (10) 1(15) 15,252 + 0,11 191,592 + 6,34

5 0 (5) 0(7,5) 9,80¢ + 0,10 119,214 + 1,77

6 0 (5) 0 (7,5) 9,48¢ + 0,23 125,52¢ + 2,30
p-valor (homoscedasticidade) 0,14 0,07
p-valor (one-way ANOVA) <0,001 <0,001
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X1 e Xz variaveis codificadas; FU = Farinha de subproduto de uva, FP = Farinha de subproduto de
palmito pupunha, expressos em %

A incorporacdo dos subprodutos agroindustriais nas formulacdes elaboradas
refletiu de forma positiva na capacidade antioxidante e conteddo de compostos
fenolicos.

Dessa forma, o0s cereais matinais desenvolvidos além de apresentarem
nutrientes importantes, podem ser classificados como “fonte de fibras” (ANVISA,
2012) promovendo a saude dos consumidores.

L

Conclusdes

A incorporacdo dos subprodutos de uva e de palmito pupunha nas
formulacbes de cereais matinais incrementou o conteudo de fibras classificando-os
como alimentos “fonte de fibras”. Da mesma forma, ocorreu enriquecimento de
cinzas, proteinas e reducao do valor calorico.

Os compostos fendlicos e a atividade antioxidante dos subprodutos
refletiram de forma positiva nos cereais matinais formulados.

A aplicagdo de subprodutos do processamento de uva e palmito pupunha
em forma de farinhas em formulacbes de cereais matinais é uma alternativa
interessante para incrementar o valor nutricional dos produtos obtidos promovendo
beneficios a saude dos consumidores.
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