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Elaboracao de farinha instantanea a partir da polpa de fruta-péao (Artocarpus altilis)

Preparation of instant flour from the pulp of breadfruit (Artocarpus altilis)
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RESUMO

Objetivou-se elaborar uma farinha instantanea
utilizando do mesocarpo de fruta-pdo, variedade apyrena, e
avaliar sua composicéo fisico-quimica, bem como desenvolver
um puré a base da farinha e determinar sua aceitagdo sensorial
por consumidores potenciais utilizando o teste de consumidor.
A fruta-pdo in natura apresentou valores de umidade em base
umida, pH, teor de sélidos sollveis totais e acidez total titulavel
aproximadamente 74,58+2,84%, 6,01+0,04, 5,6+0,01Brix e
1,64+0,01%, respectivamente, e a farinha instantanea com
umidade, pH, densidade, acidez alcool soldvel e atividade de
agua de 9,4%0,28%, 5,55+0,2, 0,61+0,01g mL™*, 2,098+0,01%
e 0,538+0,14, respectivamente. A equacdo adaptada de
Brooker, usada para ajustar o comportamento da secagem,
foi eficiente para descrever o processo de secagem da polpa de
fruta-pao cozida. O puré de fruta-pdo apresentou boa
aceitabilidade pelos consumidores para os atributos sensoriais
avaliados, exceto para a cor, sendo que a maioria declarou
comprar o produto.
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ABSTRACT

This work aimed to develop an instant flour using
the mesocarp of breadfruit, variety apyrena, and assess its
physicochemical composition, as well as to develop a flour
based puree and determine its potential sensory acceptance by
potential consumers, employing the consumer testing. The in
natura breadfruit presented moisture in dry basis, pH, soluble

solids and total acidity values of 74.58%, 6.01, 5.6°Brix and
1.64%, respectively, while the instant flour presented moisture,
pH, density, alcohol content, soluble acidity and water activity
values of 9.4%, 5.55, 0.61 g mL*, 2.098% and 0.538,
respectively. The equation adapted from Brooker, used to adjust
the drying behavior, was efficient to describe the process of
breadfruit drying. The puree breadfruit presented good
acceptability by the consumers, considering the sensorial
attributes evaluated, except for color, and most of them declared
that they would buy the product.

Key words: puree, drying, flour, breadfruit.

INTRODUCAO

A fruta-pdo (Artocarpus altilis) é uma
planta originaria de certas ilhas do sul do Pacifico,
estando hoje espalhada por todas as regides tropicais
e subtropicais do mundo. Apresenta-se sob duas
variedades: apyrena, sem sementes, conhecida como
“fruta-pdo de massa”, e seminifera, com sementes, a
“fruta-pdo de caroco” (CAVALCANTE, 1991).

A polpa da “fruta-pdo de massa” é rica em
calorias, carboidratos, agua, vitaminas B1, B2, C, célcio,
fésforo, ferro e tem baixo teor de gorduras, podendo
ser aproveitada tanto in natura, como em produtos
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processados: fruta seca, farinha panificavel e fonte para
extracdo de amido (SEAGRI, 2006). A farinha de fruta-
pdo para consumo humano representa uma forma
alternativa de aproveitamento e conservacdo das
caracteristicas nutritivas do fruto, podendo ser
estocada por maior periodo com menor peso e de facil
manuseio. Além disso, é possivel, com ajustes
tecnoldgicos, que ela possa ser utilizada como matéria-
prima em bolos, paes e outros produtos, em
substituicdo total ou parcial a farinha de trigo
(MOREIRAetal., 2006).

Em muitas mesas do sertdo nordestino, em
que o trigo é caro e escasso, a fruta-pdo é usada em
substituicdo ao pdo nas refeicdes matinais. E um
recurso providencial no Nordeste, pois, como fruto
nativo, é abundante e barato (BALBACH, 1986;
SEAGRI, 2009). Assim, a disponibilizagdo de outras
formas de tecnologia para fabricacdo de produtos a
partir de frutas tropicais, como a fruta-péo na forma de
farinha instantanea, pode proporcionar ao consumidor
uma forma répida, viavel e alternativa no preparo de
alimentos como, mingaus, purés, suflés, etc. Essas
opcBes podem favorecer aos pequenos agricultores
na complementacdo de sua renda, agregando valor a
uma fruta regional e exética.

A farinha é definida pela ANVISA (1978)
como sendo o produto obtido por meio de moagem da
parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente, processos tecnoldgicos apropriados. O
produto deve ser designado “farinha”, seguido do
nome do vegetal de origem e tem como grande atrativo
a extensa vida de prateleira, se comparado a fruta in
natura, sendo que essa baixa perecibilidade esta
relacionada com a baixa atividade de 4gua das farinhas
em geral, o que dificulta o crescimento de bactérias
deteriorativas.

O objetivo do trabalho foi elaborar e estudar
a composicao fisico-quimica da farinha instantanea de
fruta-pdo cozida e avaliar sua aceitabilidade sensorial
na forma de puré.

MATERIAL E METODOS

Depois de selecionadas, as frutas-péo
passaram pela primeira lavagem em agua corrente €
sanitizacdo em solucdo clorada de 200ppm por 20
minutos a temperatura ambiente e, em seguida, foram
enxaguadas em &agua potavel. Realizou-se o

descascamento e retirada do miolo com faca de aco
inoxidavel previamente sanitizada. Depois, submeteu-
se ao cozimento a 90°C por 40 minutos até a polpa
adquirir uma consisténcia mole. As partes cozidas foram
cortadas em pedacos de 0,5cm de espessura e 5cm de
comprimento por 5¢cm de largura e ainda quentes foram
submetidas a secagem para acelerar este processo.

Todo o processo foi feito em trés repeticGes,
partindo da aquisicdo dos frutos, passando pela
producdo da farinha instantanea, até o preparo e
avaliacdo sensorial do puré. Na secagem utilizou-se
secador de bandejas a 60°C com fluxo de ar de 0,6m s
Para obtencdo da curva de secagem, realizaram-se
pesagens em um intervalo de tempo de 30 minutos
durante um periodo total de secagem até alcancar
umidade final de no minimo 14% base Umida
(%0b.U.=04g..» 1009™,0s1r2), @ fim de atender a legislacao
vigente (BRASIL, 2005). Os dados de secagem foram
submetidos a analise de regressdo ndo-linear no
programa Sigmaplot®, ajustando-se modelo exponencial
decrescente adaptado de BROOKER et al. (1974)
representado na equacdo 1. Os demais dados foram
submetidos a analise por estatistica descritiva.

y= a+bxexp ™ Equagéo (1)
Sendo: y = umidade (%); x = tempo (h); a, be k =
parametros de secagem.

Para obtencdo da farinha, os pedacos ja
secos da fruta foram triturados em moinho de facas
com peneira de 1mm para uma retirada de particulas
grosseiras. A farinha obtida foi peneirada em peneira
de 40mesh para obtencdo do p6 que posteriormente
foi armazenado em embalagens hermeticamente
fechadas.

A fruta-pdo in natura foi submetida a
analises de umidade, pH, acidez total titulavel (ATT) e
teor de sélidos solUveis totais (°Brix) e a farinha
instantanea foi submetida a andlises distintas de
atividade de agua (Aw), acidez alcool solavel e
densidade aparente, de acordo com as normas
recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A
determinacéo da atividade de 4gua foi feita no aparelho
de atividade de agua modelo Aqualab CX-2 a
temperatura ambiente. Para determinacdo de sélidos
solaveis (°Brix), foi extraido o suco da polpa sob presséo,
a temperatura ambiente, com auxilio de gases e algumas
gotas foram dispostas em refratdmetro portétil para
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realizagdo da leitura. Para determinar a densidade (g
mL™), utilizou-se uma balanca semi-analitica e uma
proveta graduada de 100mL. O peso gerado (g) foi
dividido pelo volume ocupado pela farinha na proveta
(mL). Os dados obtidos com as analises fisico-quimicas
foram submetidos a geragdo de médias entre si.

Para o preparo do puré, primeiramente,
misturou-se a agua, manteiga e tempero pronto em pé
(alho, orégano, folha de louro, glutamado monossadico,
sal e salsa) e aqueceu-se até atingir a temperatura de
ebuli¢do. Posteriormente, adicionou-se o leite a mistura
que foi homogeneizada. Depois, a farinha instantanea
foi adicionada a mistura e mexeu-se lentamente até os
granulos absorverem o liquido e o mix adquirir
consisténcia de pasta. Utilizou-se a proporcéo de agua
(54,44%), leite (27,22%), tempero pronto (1,95%),
manteiga (1,89%) e farinha instantanea de fruta-pdo
(14,48%).

A andlise sensorial do puré foi realizada em
cabines individuais no Laboratorio de Analise Sensorial
da Universidade Estadual do Sudoeste da Babhia,
Itapetinga, Bahia, sendo as amostras servidas em
temperaturas entre 40 a 50°C. Avaliou-se a aceitacdo
das amostras de puré de fruta-pdo em relagdo ao aroma,
sabor, textura, cor e impressao global, por 63 provadores
ndo treinados. Utilizou-se uma ficha com escala
heddnica estruturada mista de sete pontos (1-desgostei
muito, 4-indiferente e 7-gostei muito) (CARNEIRO,

2007). O método foi aplicado segundo a metodologia
de MEILGAARD etal. (1999), em que o provador avalia
0 quanto gosta ou desgosta do produto. Paralelamente,
os provadores foram questionados na mesma ficha
quanto a intencdo de compra do puré.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 apresenta o comportamento da
polpa no decorrer do processo de desidratacdo por
meio da curva caracteristica de secagem, obtida a partir
dos valores experimentais ajustados a equacéo
exponencial. A polpa cozida do fruto foi conduzida ao
secador com umidade inicial de 78,18+1,24% e foi
necessario um tempo de secagem de, aproximadamente,
6,36 horas (6 horas e 22 minutos) para atingir umidade
final de 9,4+0,28%. SANTOS (2009), utilizando amesma
temperatura de secagem (60°C), alcangou a umidade
de equilibrio para a batata em um tempo de 1,25 horas.
A secagem da fruta-pdo ocorreu no periodo de taxa
decrescente. Nesse periodo, a difuséo é provavelmente
0 mecanismo fisico que governa o movimento da
umidade por meio da estrutura do alimento (BROD,
2003). MARTINS & PINTO (2003) avaliaram a secagem
de cebola na temperatura de 60°C e com velocidade do
ar de secagem de 1,5m s? e observaram auséncia de
periodo de taxa constante. De acordo com o
comportamento da curva de secagem da polpa da fruta-
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Figura 1 - Curva de secagem da fruta-pdo cozida desidratada em secador-de-
bandeja com temperatura do ar de 60°C e 0,6m/s de velocidade.
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pdo cozida, pode ser observado que modelo
exponencial foi bem ajustado para descrever o
processo, com um coeficiente de correlacéo (r?) de 0,99.
MARQUES (2008), ao avaliar o comportamento da
cinética de secagem de acerola, obteve um coeficiente
de 0,99, utilizando o modelo exponencial adaptado de
Brooker, podendo ser caracterizado como um bom
ajuste na cinética de desidratacdo da fruta.

A tabela 1 apresenta os valores médios e
desvio padrdo das anélises fisico-quimicas da fruta-
pdo in natura e farinha instantanea de fruta-pdo. O
teor de umidade da fruta-pdo in natura foi de
74,58+2,84%, ficando abaixo do apresentado na Tabela
Brasileira de Composicéo de Alimentos (TACO, 2006)
que € de 80,9% para a mesma fruta. Tal fato pode ser
justificado pela producdo em diferentes regifes, climas
e época de colheita. O pH da fruta in natura encontrado
foi de 6,01+0,04 abaixo do valor (6,51+0,01) descrito
por AKANBI et al. (2009) e semelhante (6,10+0,10) ao
reportado por MAXWELL etal. (2011). Os valores do
teor de sdlidos sollUveis totais encontrados se
apresentaram abaixo do encontrado por MIRANDA
et al. (1988) para batata-doce. A média da acidez total
titulavel foi maior que as estudadas por PUBLIO (2008)
para tubérculos de batata. Nao foram encontrados na
literatura valores de referéncia da fruta-pdo para os
parametros teor de solidos sollveis e acidez total
titulavel expressa em porcentagem de acidos
organicos.

O valor médio do teor de umidade
encontrado para a farinha instantanea est abaixo do
valor méximo permitido pela legislacdo atual, que
delimita uma umidade méxima de 14% para todos os
tipos de farinha. Assim sendo, a farinha gerada no

processo esta dentro dos padrdes de umidade exigidos
por BRASIL (2005). Entretanto, nao é viavel desidratar
a polpa até uma umidade muito inferior ao estabelecido
pela legislacdo, pois gera um gasto desnecessario de
energia no processo, fazendo com que o produto obtido
tenha um maior teor de extrato seco total em relacéo a
outro com umidade proxima do ideal (14%), aumentado
consequentemente os custos de producéo.

A densidade aparente média encontrada se
apresentou com valor maior do que os estudados por
DINIZ et al. (2004) para farinha de mandioca. Para
atividade de &gua, os resultados encontrados estdo
abaixo do valor de 0,60, que representa, segundo
CHISTE etal. (2006), o limite minimo capaz de permitir o
desenvolvimento de microrganismos, tornando a
farinha com caracteristicas desejaveis para o
armazenamento e consumo.

O valor médio encontrado de acidez da
farinha esté abaixo do limite maximo de 3% permitido
por BRASIL (1995), o que caracteriza a farinha
instantanea para puré de fruta-pdo um produto de
qualidade e que cumpre com as normas vigentes.
CEREDA & VILPOUX (2003) citam que as Unicas
composi¢cdes que dependem do processo e do
armazenamento da farinha sdo a umidade e a acidez,
devido as condigdes propicias para o desenvolvimento
de microrganismos e consequente deterioracdo do
produto.

Os resultados do teste de aceitacdo do puré
de fruta-pao estdo apresentados na figura 2. Observa-
se que o indice de aceitagdo (gostei ligeiramente, gostei
moderadamente e gostei muito) foi superior a 59% para
todos os atributos avaliados, e a rejeicdo (desgostei
ligeiramente, desgostei moderadamente e desgostei
muito) foi inferior a 26%.

Tabela 1 - Valores médios e desvio padrédo das analises fisico-quimicas da fruta-péo in natura e farinha instantanea de fruta-pao.

Analises Fruta-pdo in natura Farinha de Fruta-pao
Umidade (%) 74,58* + 2,84 9,41+0,28

pH 6,01+ 0,04 5,55+ 0,02
Teor de sélidos solUveis totais (°Brix) 5,6 +0,01

Acidez total titulavel (%) 1,64 +£0,01

Atividade de dgua (Aw) - 0,538 +0,01
Acidez alcool soluvel (%) - 2,098 £0,01
Densidade aparente (g mL™) - 0,61+0,14

*Resultados representam média de trés repeticdes.
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Figura 2 - Frequéncia da aceitacdo pelos consumidores do puré instantaneo de fruta-péo.
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A textura foi o atributo que obteve maior
aceitacdo, pois, quando 73% dos consumidores
avaliaram positivamente, para 16% foi indiferente e
apenas 12% rejeitaram. Em contrapartida, o atributo
cor obteve menor aceitacdo (59%), sendo indiferente
para 23% e rejeitado por 19% dos consumidores. Uma
possivel solugdo para melhorar a aceitacdo com relacdo
a cor seria adicionar corantes ao puré durante o preparo.

Quanto a impressdo global e aos atributos
aroma e sabor, houve boa aceitacdo entre os
consumidores, 66,6%; 66% e 67%, respectivamente,
ao passo que os indices de rejeicdo foram de 14,3%;
19% e 8%, respectivamente. As médias para 0s
atributos avaliados apresentados na tabela 2 reforcam
0 comportamento observado pelos histogramas de
frequéncia (Figura 2), pois, para os atributos textura,
sabor, aroma, e impresséo global, a aceitacdo média do
puré pelos consumidores ficou entre gostei ligeiramente
e gostei moderadamente. J& o atributo cor obteve média
entre nem gostei/ nem desgostei e gostei ligeiramente,
comprovando a menor aceitagdo para este atributo.

A média de intencdo de compra pelos
provadores do puré de fruta-pdo esta representada na
figura 3. Observa-se que apenas 9,8% dos

Tabela 2 - Média e desvio padrdo dos atributos sensoriais para o
puré de farinha instantanea de fruta-péo.

Atributos Média Desvio padréo
Textura 5,25 +1,68
Cor 4,68 +1,80
Sabor 5,16 +3,10
Aroma 5,17 +2,02
Impressdo Global 5,00* +1,67

*Valores referentes as médias das notas atribuidas pelos
julgadores.

consumidores declararam que “certamente ndo
compraria” o puré instantaneo de fruta-pdo. Por outro
lado, 52,5% dos consumidores disseram que certamente
e provavelmente comprariam o produto e 19,7% deles
talvez comprariam/ talvez ndo comprariam. A ddvida
por parte dos consumidores pode estar associada ao
seus habitos de consumo e também ao valor do produto,
que ainda néo foi estipulado.

Por esta avaliacdo, pode ser observado que
0 puré instantaneo de fruta-pdo possui um ndmero
consideravel de consumidores potenciais que
certamente comprariam ou provavelmente comprariam
0 produto, pois 0 nimero de consumidores com
respostas positivas em relacdo a compra foi muito
superior ao ndmero de consumidores com respostas
negativas em relagcdo a compra, 52,5% e 27,8%,
respectivamente, existindo ddvida quanto a intengédo
de compra em apenas 19,7% dos provadores. Assim, 0
namero de provadores com ddvida, somado ao nimero
de provadores que ndo comprariam o produto ainda é
inferior ao nimero de provadores que comprariam.

CONCLUSAO

A farinha instantinea obtida da fruta-pdo
apresenta caracteristicas semelhantes a outros tipos
de farinhas descritas na literatura, além de se manter
dentro dos padrdes de acidez, atividade de agua e
umidade exigidos pela legislacdo. A equacgdo adaptada
de Brooker, usada para ajustar o comportamento
da cinética de secagem, é eficiente e pode
descrever o processo de desidratacdo da fruta-
pao cozida. O puré de fruta-pdo apresenta boa
aceitabilidade pelos consumidores para todos 0s
atributos sensoriais avaliados, exceto para cor. Além
disso, a maioria (52,5%) dos consumidores declara que
compraria este produto.

CiénciaRural, v.42,n.6, jun, 2012.
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Figura 3 - Distribuicdo percentual da intencdo de compra pelos consumidores do puré de
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