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Resumo

Da familia Arecaceae, a palmeira Aiphanes aculeata é popularmente
conhecida como Palmeira Cariota-de-Espinho ou Palmeira Espinhenta. Nos
ultimos anos, constatou-se atrativo por espécies nativas desta familia,
devido seu alto potencial econdmico, pelo fato de diferentes partes poderem
ser aproveitadas. Atualmente a procura por produtos naturais e de origem
vegetal tem crescido diariamente, visto que sao produtos mais saudaveis e
benéficos a saude. O desenvolvimento de um produto isento de gluten e
lactose beneficia a saude de pessoas que buscam uma vida mais saudavel,
assim como pessoas que por saude precisam buscar alimentos com esta
isencdo. Deste modo, o estudo de -caracteristicas fisico-quimicas é
fundamental no desenvolvimento de um novo produto, para que este seja
aplicado no mercado alimenticio. Portanto o objetivo desse estudo foi
estudar as caracteristicas fisico-quimicas e composi¢cdo centesimal de um
produto panificado obtido através da farinha do fruto da Palmeira Cariota de
Espinho (Aiphanes aculeata). Os resultados deste estudo indicaram que o
cookie produzido apresentou maiores teores de proteinas (4,42 + 0,07
0/100gq) e de fibra bruta (1,64 £+ 0,03 g/100g) e menores de lipideos (13,98 +
0,31 g/100g) comparados aos trabalhos apresentados, podendo ter fungbes
diferentes no organismo. Os resultados das analises realizadas estavam de
acordo com as pesquisas encontradas. Obtendo um cookie com uma
gqualidade nutricional e classificado dentro de uma categoria para pessoas
gue apresentam intolerancia a lactose e celiacos.

Introducao

As palmeiras executam papéis importantes tanto na estrutura quanto no
funcionamento de diversos ecossistemas, tendo um papel de fonte alimentar
em periodos de escassez e alimento para muitos animais (ELIAS, 1017).
Estas apresentam grande relevancia no mercado alimenticio pois a partir
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destas podem ser obtidos produtos pelo homem (MIRANDA et al., 2001;
LORENZI et al.,, 2004). O fruto da palmeira Aiphanes aculeata apresenta
uma coloracdo bem caracteristica e acredita-se que contem em sua
composicdo grande quantidade de carotenoides e antocianinas. Estes por
sua vez, possuem atividade biolégica que promove beneficios a salde,
apresentando assim, papel nutricional importante (Mesquita, 2017,
STOETERAU, 2019).
Em termos de consumo, nos ultimos anos, vem crescendo no mundo o
interesse por habitos alimentares mais saudaveis (SILVA et al., 2010). No
mercado alimenticio ha uma grande demanda de produtos para
consumidores que apresentam alguma intoleréncia ou restricdo a alguma
matéria-prima utilizadas na producédo de alimentos como o trigo e o leite,
ingredientes comumente utilizados. A doenca celiaca é uma intolerancia a
ingestdo do gluten, ja os individuos intolerantes a lactose possuem um
distarbio em seu sistema digestivo pela deficiéncia na producdo da enzima
lactase (BRONZADO, 2017; JUNIOR, 2013).
As analises fisico-quimicas dos alimentos sdo necessarias para identificar
guantidades e caracteristicas de compostos presentes na matéria prima
utilizada para a obtencdo do produto. Deste modo, sdo de grande
importancia na avaliagdo da qualidade dos alimentos, pois, a partir delas
obtém-se informagbes qualitativas e quantitativas presentes no produto
desenvolvido (GOMES; OLIVEIRA, 2011).
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Materiais e métodos

Obtencéo do Cookie.

O cookie sem glaten e sem lactose feito com 100% da farinha obtida a partir
do epicarpo e mesocarpo do fruto da palmeira Aiphanes aculeata foi
adquirido de um projeto PIBITI da Universidade Estadual de Maringa — UEM.
Andlises de Composi¢cédo Centesimal

Realizou-se as seguintes andlises com base nos “Métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos” do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata. As analises realizadas foram: determinagcédo da
umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibra Bruta, carboidratos e valor
energético.

Analises Fisico-Quimicas

Realizou-se as seguintes andlises com base nos “Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos” do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata. As analises realizadas foram: pH, sélidos soluveis
em °Brix a 20°C, determinacdo da acidez titulavel por volumetria
potenciométrica, acucares redutores e agucares nao redutores.

Resultados e Discussao

A partir da composi¢cédo centesimal, o cookie com a farinha da casca da
Aiphanes Aculeata apresentou um valor de 18,18 + 0,76 g/100g de umidade
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(quantidade de agua que esta contida no alimento), em que estd na média
das umidades encontradas nos trabalhos. O resultado das cinzas (residuos
inorganicos) é 2,33 = 0,08 g/100g, em que se encontra dentro da legislacao,
visto que, o residuo mineral fixo apresenta o maximo de 3,0% (BRASIL,
1978). As proteinas exercem diferentes fungbes no organismo, sendo um
componente essencial para todas as células, o valor de proteina obtido foi
de 4,42 = 0,07 g/100g, obtendo maiores teores de proteinas quando
comparados a outros trabalhos pesquisados. No presente trabalho a
guantidade de lipideos (altamente energéticos) foi de 13,98 + 0,31 g/100g,
deste modo pode-se concluir que o valor de lipideos esta dentro do
esperado, pois quanto maior a quantidade de lipideos presentes pode ser
propicio a oxidacdo lipidica, mudando assim, suas caracteristicas
organolépticas e nutricionais (RIBEIRO, 2018). Ha diferentes beneficios a
saude ao ingerir alimentos que possuem fibras, estas possuem efeitos
fisioldgicos distintos no organismo, na andlise do cookie obteve-se 1,64 +
0,03 g/100g de fibra bruta, obteve mais fibras que os trabalhos lidos, sendo
melhor para o organismo. Os carboidratos armazenam a energia nos seres
vivos, a quantidade encontrada foi de 60,32 = 0,25 g/100g, e o valor
energético é a energia produzida pelo nosso corpo proveniente dos
carboidratos, proteinas e gorduras totais, obtendo um valor de 384,78 kcal/g.
Estes resultados estdo dentro da média de cookies feitos em trabalhos
relacionados.
Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas apresentaram que a
analise de pH (concentracdo de hidroxilas ou hidrogénios presentes no
produto analisado) obteve 5,52 + 0,02, a acidez titulavel com valor de 1,13 +
0,24% e o teor de solidos soluveis de 31,3 £ 1,05, outros estudos obtiveram
outros valores proximos ao da Aiphanes Aculeata. Acucares redutores sao
carboidratos que apresentam seu grupo carbonilico livre, o valor obtido no
presente trabalho a porcentagem foi de 41,84 + 12,82. Ja os acUcares nao
redutores sdo aqueles que ndo apresentam cetonas ou aldeidos livres.
Deste modo, € preciso realizar uma hidrolise acida que ira quebrar as
moléculas complexas em moléculas simples de monossacarideos e a
porcentagem obtida foi de 35,12 + 12,78, assim, o cookie deste projeto
apresenta mais teor de acucares quando relacionado a outros trabalhos.
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Conclusodes

Com esse trabalho foi obtido um cookie isento de gluten e lactose a partir de
um fruto natural, onde todas as analises estavam dentro do padréo, quando
comparados a literatura. Sendo portanto, um produto benéfico podendo
exercer diferentes fungdes no organismo. Aumentando assim, a demanda no
mercado alimenticio e fornecendo diferentes op¢des destes produtos.
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apoio para desenvolvimento deste projeto.
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