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A espécie Artocarpus altilis € uma planta exdtica de origem asidtica e que produz frutos grandes e polposos
conhecidos popularmente como fruta-pdo. A fruta fornece um alto aporte calérico devido ao seu teor de
carboidratos, sendo também rica em fibras e alguns minerais e vitaminas do complexo B. A fruta-pdo pode ser
apreciada na forma cozida, frita ou como puré e apds sua secagem e trituragdo, pode ser utilizada na forma
de farinha. Objetivou-se com este estudo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas da fruta
in natura e da farinha processada. As amostras de fruta-pao foram obtidas em estagio de maturagdo adequado
para o consumo, devidamente higienizadas e despolpadas. Uma parte da polpa foi refrigerada para anélise e
outra, foi submetida a secagem a 75°C por 48 h para a elaboragdo da farinha. Com a polpa e a farinha de fruta-
pdo foram realizadas analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, lipideos totais a frio, proteinas, fibras bruta,
pH e acidez total titulavel, conforme métodos oficiais e por diferenga, foram determinados os teores de
carboidratos. Como parametros microbioldgicos foram avaliados coliformes termotolerantes, E. coli, bolores
e leveduras, Staphylococcus aureus e Salmonela spp. A composigdo centesimal da fruta-pdo in natura
apresentou valores elevados de umidade (64,5%) e carboidratos (27,2%), com cinzas (1,24%), lipidios (0,37%),
fibras (4,33%) e proteinas (2,29%) possuindo valores reduzidos. A polpa in natura de fruta-pdo apresentou um
pH moderadamente &cido, 5,56 e baixa acidez 0,25% m/v. A farinha da respectiva fruta em estudo apresentou
baixa umidade, 6,26% com concentra¢do dos componentes estudados na polpa. O pH (5,29) e acidez (0,59%
m/v) mantiveram-se semelhantes aos da polpa in natura. Os resultados das andlises microbioldgicas
apontaram auséncia de contaminagdo tanto na polpa da fruta-pdo quanto na farinha processada. De acordo
com os resultados fisico-quimicas apontam um grande potencial para o uso tecnolégico da farinha de fruta
pdo naindustria alimenticia, apresentando-se como uma importante alternativa principalmente para produtos
de panificagdo.

The species Artocarpus altilis is an exotic plant of Asian origin that produces large and pulpy fruits popularly
known as breadfruit. The fruit provides a high caloric contribution due to its carbohydrate content, being also
rich in fiber and some minerals and vitamins of the B complex. Breadfruit can be enjoyed cooked, fried or as a
puree and after drying and grinding, it can be used in the form of flour. The objective of this study was to
evaluate the physicochemical and microbiological characteristics of fresh fruit and processed flour. The
breadfruit samples were obtained at a ripening stage suitable for consumption properly sanitized and pulped.
One part of the pulp was refrigerated for analysis and the other was subjected to drying at 75 °C for 48 h to
prepare the flour. With the pulp and breadfruit flour, physicochemical analyzes of moisture, ash, total lipids at
cold temperature, protein, crude fiber, pH and titratable total acidity were performed, according to official
methods and, by difference, the carbohydrate contents were determined. As microbiological parameters,
thermotolerant coliforms, E. coli, molds and yeasts, Staphylococcus aureus and Salmonella spp. The proximate
composition of fresh breadfruit showed high values of moisture (64.5%) and carbohydrates (27.2%), with ash
(1.24%), lipids (0.37%), fiber (4, 33%) and proteins (2.29%) having reduced values. The fresh breadfruit pulp
had a moderately acidic pH, 5.56 and low acidity, 0.25% w/v. The flour of the respective fruit under study
showed low moisture, 6.26% with concentration of the components studied in the pulp. The pH (5.29) and
acidity (0.59% w/v) remained similar to those of fresh pulp. The results of the microbiological analyzes indicated
the absence of contamination in both the breadfruit pulp and the processed flour. According to the
physicochemical results point to a great potential for the technological use of breadfruit flour in the food
industry, presenting itself as an important alternative mainly for bakery products.
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INTRODUCAO

Popularmente conhecida como fruta-pdo, a espécie
Artocarpus altilis (Parkinson) Fosberg é uma planta exdtica
originaria do continente asiatico, de vida longa e podendo
chegar a 25 metros de altura. Nativa da Indonésia, a fruta-pao
produz frutos sazonais ao longo de um periodo de 4 a 6 meses
na forma cilindrica e podendo pesar de 1 a 3 kg. Adapta-se em
diversas regides de clima tropical, no Brasil é encontrada
principalmente nas regidoes Norte e Nordeste. (BEZERRA;
FEITOSA; CAVALCANTI, 2017).

Consumida in natura, frita ou em forma de farinha, a fruta-
pdo é bastante apreciada na culinaria, por ser rica em
carboidratos, fibras e com baixo teor de gorduras. Conforme
Moreira, Carvalho e Vasconcelos (2006), a farinha da fruta
apresenta futuro promissor na area da panificacdo, pois suas
propriedades nutricionais e o fato de ser isenta de gluten
podera ser substituta total ou parcial da farinha de trigo.

Segundo a RDC n? 711/2022 (BRASIL, 2022), farinhas sdo
os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes,
tubérculos e rizomas por moagem ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para producdo de
alimentos. Nesse contexto, no mercado existem diversas
farinhas com ou auséncia de gliten que dardo origem a
diversos produtos na area de panificagao.

Sdo inumeros os estudos que trazem a substituicdo parcial
ou total da farinha de trigo em produtos de panificagdo, com
vistas a melhorar a qualidade nutricional com a inclusdo de
fibras e outros insumos bioativos, baratear o produto ou até
mesmo utilizar farinhas tipicas da regido do estudo cientifico.
Porém, conforme aponta Vieira et al. (2015, p. 286), a
substituicdo total da farinha de trigo representa uma grande
dificuldade para obtencdo das caracteristicas tecnoldgicas e
de textura esperada em produtos panificados, sendo
necessaria a inclusdo e combinagdo de diversos ingredientes,
assim como mudangas nas técnicas tradicionais de preparo.

A farinha de arroz ainda é o principal substituto para
farinha de trigo em produtos de panificagdo isentos de gluten,
mas a auséncia dessa proteina vem sendo um desafio para os
produtos de panificagdo, pois 0s mesmos ndo apresentam as
propriedades reoldgicas e de estrutura que o trigo possui,
apresentando-se numa forma mais aspera. De acordo com
Schamne (2007) o arroz é uma 6tima opgdo para a fabricagdo
de produtos isentos de gluten, além de ser um alimento
proteico livre de inibidores enzimaticos que prejudicam a
absorcdo na dieta.

A utilizacdo da farinha de aveia vem crescendo a cada dia
por apresentar beneficios que ajudam a melhorar a satide em
razdo da elevada concentracdo de fibras. Neste caso, a fibra
alimentar pode ser usada para dar saciedade e ajudar no
processo de emagrecimento e sua classificagdo pode ser
soltuvel e insoluvel em agua (PETERSON, 1992; GUTKOSKI;
TROMBETTA, 1999). A Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda uma quantidade ideal de fibra alimentar na dieta,
que deve ser de 27 a 40 g/dia (média de 33,5 g/dia)
(GARBEROTTI; TORRES; MARSIGLIA, 2003).

A farinha de soja é o produto menos refinado da soja,
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porém é o industrializado mais importante, pois é usada para
enriquecer alimentos e para obtencdo de texturizados,
concentrados e isolados (DANTAS et al, 2010). O consumo de
farinha de soja também auxilia no processo de
emagrecimento e é importante para a reconstru¢do muscular.
Serve também para aumentar o valor nutricional quando
adicionado a paes, bolos, cookies para substituir parcialmente
ou completamente a farinha de trigo.

Apesar de tantos beneficios, a utilizagdo das farinhas
supracitadas pode acarretar em perdas sensoriais e de textura
nos alimentos panificados produzidos. Segundo Salomado
(2012), farinhas alternativas apresentam desvantagem em
relacdo a alteragdo de sabor, cor e principalmente a
viscosidade, devido a auséncia do gluten e dessa forma, a
retirada total da farinha de trigo podera comprometer
também a textura do produto acabado. Portanto, pesquisas
na area sao muito importantes para avaliar até que ponto a
substituicdo de farinhas nas prepara¢cdes podem gerar
produtos de caracteristicas aceitdaveis e ainda
nutricionalmente interessantes ao consumidor.

Devido as propriedades de formar a cadeia de gluten a
partir de proteinas especificas (gliadina e glutenina), a qual
atribui viscosidade a massa na incorporagdo dos ingredientes,
a farinha de trigo é a mais utilizada para produtos de
panificagdo. Por outro lado, destaca-se a preocupagdao com
individuos que apresentam intolerancia ao gluten, doenga
gue causa uma inflamagdo na mucosa do intestino delgado e
que conforme Silva (2013), afeta cerca de 1% da populagdo
mundial.

Com perspectiva de melhorar a qualidade de vida do
individuo acometido pela doenga celiaca, o melhor
tratamento é através de mudanga dos habitos alimentares,
restringindo alimentos que contenham gliten (ARAUJO et al,
2010). Neste contexto, ter opcdes de produtos de panificacdo
sem gluten é a forma inclusiva de trazer uma dieta com
variedade e com qualidade de vida aos pacientes que
necessitam retirar o trigo da ingesta. Assim, considerou-se
interessante desenvolver uma farinha em substituicdo a
farinha de trigo com inumeros beneficios a saude, que
apresente  vantagens  nutricionais e mantenham
caracteristicas sensoriais e fisicas como viscosidade e textura.
Objetivou-se este trabalho desenvolver uma farinha a partir
da fruta-pdo e realizar andlise fisico-quimicas e
microbioldgicas.

METODOLOGIA

OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA PRIMA

A fruta-pao (A. altilis) foi obtida através de doagdo da
regido rural do municipio de Macapd, Amapa. Para realizagdo
dos ensaios experimentais foram utilizados frutos que
apresentavam caracteristicas de estdgio de maturacgdo
intermediario com peso médio de 300 g cada. Os frutos
selecionados foram transportados até o laboratério em
sacolas de polietileno e em seguida foram submetidos a
higienizacdo e sanitizacdo por imersao em uma solugdo de
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Figura 1. Fluxograma do processo de elaboracdo da farinha da fruta-péo.

Frutas in
natura

Polpas
retiradas

Fonte: Proprios Autores (2022).

hipoclorito a 200 ppm por 15 minutos. A seguir, os frutos
foram enxaguados em dagua corrente e secos com papel
toalha.

O processo de elaboragdo da farinha da fruta-pdo seguiu
o fluxograma conforme apresentado na Figura 1. Apds o
processo de higienizagdao, os frutos foram descascados,
fatiados grosseiramente e levados para trituragdio em
liquidificar industrial (Modelo VITALEX). Parte da polpa foi
armazenada em refrigeragdo para as analises e a outra parte
foi acondicionada em bandeja de inox e levada a estufa
(Forno Magnus) para a secagem por 48 horas a temperatura
de 75 2C. A seguir, o produto resultante foi triturado e
passado por uma peneira 200 mesh para retirada de granulos
maiores. A farinha foi armazenada em um recipiente
hermeticamente fechado.

ANALISE FiSICO-QUIMICAS

Umidade

A umidade foi determinada pela perda de massa em
estufa a uma temperatura 105° C, por um periodo de 24
horas, segundo método 12/1V descrito pelo Zenebon Pascue
e Tiglea (2008), com procedimento realizado em triplicata e
os resultados expressos em %.

Cinzas

Para determinacdo de cinzas foi utilizado o método
gravimétrico através de carbonizagdo prévia da amostra
proveniente da andlise de umidade, seguido de incineragdo
em mufla a 550 2C (Marca-QUIMIS) por 24 horas, segundo
metodologia 18/1V de Zenebon, Pascue e Tiglea (2008). O
procedimento foi realizado em triplicata e os resultados
foram expressos em %.

Proteina bruta

O conteudo proteico foi quantificado pelo método
Kjeldahl conforme método analitico descrito por Souza;

Polpa
triturada Farinha de
para fruta-pao
secagem

Nogueira, (2005) e o método 36/IV de Zenebon, Pascue e
Tiglea (2008). O teor de proteina foi calculado multiplicando-
se o teor de nitrogénio pelo fator de conversdo 6,25. O
procedimento foi realizado em triplicata e os resultados
foram expressos em %.

Lipideos

A fragdo lipidica foi determinada pelo método analitico
descrito 353/IV por Zenebon, Pascue e Tiglea (2008). O
procedimento foi realizado em triplicata e os resultados
foram expressos em %.

Fibra bruta

A determinacéo de fibra bruta foi realizada a partir de uma
amostra seca e desengordurada, a qual deve ser submetida a
digestdo com uma solugdo acida e depois com uma solucgdo
basica fraca, seguida de filtragem em cadinho de Gooch, cujo
residuo organico resultante foi queimado em mufla a
temperatura de 550 2C por 8 horas, conforme método
descrito por Silva e Queiroz (2002).

Carboidratos

O método para analise de carboidratos foi pelo calculo de
diferenca, 100 - (umidade + cinza + fibra + proteina + lipideo).
Conforme RDC n2 360/2003 (BRASIL, 2003).

pH e Acidez total titulavel

O pH foi determinado utilizando um potenciometro digital
com membrana de vidro (Modelo mPA210 da marca MS
TECNOPON), previamente calibrado com solugGes tampéo
em pH 4,0 e 7,0, conforme metodologia descrita pelo
Zenebon, Pascuet e Tiglea (2008), com resultados em
triplicata e expressos em %.
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A acidez titulavel foi determinada através da titulagdo da
amostra com solugao de hidréxido de sédio 0,1N e indicador
fenolftaleina conforme metodologia 16/IV descrita pelo
Zenebon, Pascuet e Tiglea (2008), com resultados em
triplicata e expressos em % de m/v.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas:
Contagem de  Staphylococcus  aureus,  coliformes
termotolerantes, Escherichia coli, bolores e leveduras e
verificagdo de Salmonella spp., conforme metodologia
descrita por Silva et al. (2007).

Para a avaliagdo microbiolégica da farinha e da polpa da
fruta-pdo foi utilizada uma porgdo de 10 g das amostras e
foram homogeneizadas em 90 ml de solugdo salina e foi
retirado 1 ml e adicionado nos tubos de ensaio nas diluicoes
seriadas. A determinacdo de coliformes a 45 °C
(termotolerantes) foi realizada, através da determinagdo do
numero mais provavel (NMP). Para a confirmagdo de E. coli
foi utilizado o meio de cultura Agar EMB, no qual as placas
foram inoculadas a partir dos tubos positivos de Caldo
Escherichia coli (EC) em estufa a 35 C durante 24 horas.

Para a analise de Staphylococcus aureus, uma aliquota de
0,1 ml da amostra foi transferida para placas de Petri
contendo agar Manitol sal para semeadura em superficie.
Ap0ds o semeio, as placas foram incubadas em temperatura de
36 = 1 °C por 48 h. Verificou-se o crescimento de col6nias
tipicas (col6nias concavas, margem interna e com coloragdo
amarela) havendo a formacg3o de 3x103 Unidades Formadora
de Colénias (UFC/g).

Na verificagdo de Salmonella spp., uma porgao de 10 g da
amostra foi contida na agua peptonada e tamponada e
levadas incubada a 35 °C por 24 horas. A amostra incubada
foi transferida 1 ml para tubos de ensaio contendo caldo
Rapapport vassivilidis soja (RVS) e incubadas em temperatura

de 35 °C por um periodo de 24 horas. O plagueamento
diferencial ocorreu em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD).
A anadlise de bolores e leveduras foi realizada através da
técnica da semeadura em superficie, contendo meio de
cultura Agar Padrdo para Contagem (PCA.)

TRATAMENTO ESTATISTICO

Os dados das andlises da polpa e da farinha da fruta-pao
foram apresentados em forma Tabela, representando os
valores médios * desvio padrdo, utilizando o programa Excel
(2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas da polpa
da fruta-pao in natura encontram-se descritos na Tabela 1 e
para comparagdo, apresenta-se resultados de composicdo
centesimal da Tabela de Alimentos da TACO. O resultado do
teor de umidade do fruto in natura demonstra que o mesmo
apresenta uma alta umidade 64,53%, resultado inferior ao
encontrado na Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos
(TACO) que é de 80,9%. Altos valores de umidade em frutas
podem ser achados interessantes, pois segundo Flér (2017),
frutas e hortalicas com umidade cerca de 80% apresentam
uma alta taxa de nutrientes essencial ao ser humano.

Em relagdo conteldo de cinzas, o resultado foi de 1,24%,
ligeiramente superior ao encontrado na tabela TACO (2011),
de 0,7%. De acordo com Redin et al. (2011), a quantidade de
cinzas pode estar relacionada com o cultivo, plantio, solo e
espécie do vegetal. Analises subsequentes poderiam ser
realizadas para identificar minerais individuais na fruta.

Tabela 1 — Resultados das analises da polpa in natura de fruta —pdo e comparagao com tabela oficial.

Parametros Andlises da Fruta-pao Resultados - TACO (2011)

Umidade (%) 64,53 £0,72 80,9
Cinzas (%) 1,24 +0,15 0,7
Lipideos (%) 0,37 +£0,02 0,2
Fibras (%) 4,33 10,34 5,5
Proteinas (%) 2,29 £0,54 1,1
Carboidratos* (%) 27,2 17,2

pH 5,56 + 0,02 -

Acidez (% m/v) 0,25+0,71 -

Média + desvio padrdo. *Calculado por diferenga (100 — (umidade + cinzas + proteina + lipideo+ fibra).

O resultado para o teor de lipideos é considerado normal
entre a maioria das frutas, sendo maior que o valor
apresentado pela Tabela TACO (2011). Bezerra, Feitosa e
Cavalcante (2017) ao estudar a biometria e caracteristicas
fisico-quimicas da fruta-pdo (A. altilis) realizaram analises
fisico-quimicas na fruta-pdo in natura e encontraram

resultados semelhantes ao deste estudo para umidade
(68,76%), cinzas (0,6%) e lipideos (0,55%).

Os resultados da quantidade de fibra apontam que a
fruta-pdo é considerado um alimento fonte de fibra (4,33
10,34) conforme a RDC n° 54 (BRASIL, 2012), por possuir na
porgdo de 100 g mais de 3 g do nutriente. Este dado é muito
importante visto os inimeros beneficios ja reconhecidos no
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consumo deste grupo alimentar (BERNAUD; RODRUIGUES,
2013). Contudo de acordo com Salman (2010), este método
(andlise de fibra bruta) fornece valores baixos devido a
utilizacdo de digestdo muito drastica, levando a perda de
alguns componentes e dessa forma, subestimando o valor
real.

Em relacdo a proteina e carboidratos obteve-se 2,29% +
0,54 e 27,7%, respectivamente, resultados semelhantes ao
apresentado na TACO (2011) e similar também ao estudo de
Bezerra, Feitosa, Cavalcante (2017), que encontraram
resultados para proteina de 1,73% * 0,00 e 28,35% para
carboidratos. Para Latchoumia et al. (2014) a melhor época
para colher os frutos, obter maior concentragdo de
carboidratos e um sabor mais doce é na estagdo mais seca,
pois as condi¢des climaticas favorecem o acimulo desses
nutrientes.

O pH da fruta-pdo in natura foi de 5,56 + 0,02, valor
inferior encontrado por Akanbi et al. (2009), de 6,51 £+ 0,01 e
Bezerra, Feitosa, Cavalcante (2017), que foi de 6,4 + 0,01.
Valores mais altos de pH também foram encontrados por
Souza e Souza (2012), que na amostra in natura chegou a 6,01
+ 0,04 e para a farinha, 5,55 + 0,02.

O controle da acidez é determinante para aumentar a vida
util de produtos alimenticios (CHAVES et al., 2004) e esta

relacionada também com o tempo de armazenagem e
matura¢do do vegetal. Desta forma, de acordo com o
resultado do pH e acidez obtida neste estudo é possivel
classificar que a fruta-pdo in natura como um alimento de
baixa acidez, ou seja, levemente acido. Esta observagdo é
importante, pois sabe-se que em caso de manipulagdo
incorreta ou que proporcione contaminag¢do microbiolégica
ao produto, este ndo tem o pH que funcione como barreira
contra o crescimento de microrganismos, sendo
recomendavel utilizagdo de outros métodos de conservagdo
para aumentar a vida de prateleira deste produto (ORDONEZ,
2005, p. 197).

Na Tabela 2 estdo expressos as médias e os desvios
padrées referentes as caracterizagdo fisico-quimicas da
farinha elaborada com mesocarpo da fruta-pdo. O teor de
umidade obtido de 6,26% para a farinha de fruta-pdo
mostrou-se em conformidade com o limite estabelecido pela
legislagdo brasileira para farinhas, que é de no maximo de
15% (BRASIL, 2022). Este teor de umidade para uma farinha
remete a seguranga quanto a contaminagdo deste produto,
uma vez que nesta faixa de umidade o crescimento de
microrganismos é dificil.

Tabela 2 — Resultados das analises da farinha da fruta —pdo %.

Farinha de Trigo (BRASIL,  Farinha de Arroz (TACO,

Parametros Farinha de Fruta-pao 2022) 2011)
Umidade 6,26 £0,11 13,0% 12,7%
Cinza 2,80+0,09 0,8% 0,2%
Lipideos 0,61+0,02 1,4% 0,3%
Fibras 4,01 £0,24 2,3% 0,6%
Proteinas 3,08 +0,20 9,8% 1,3%
Carboidratos* 83,2 75,8% 85,5%
pH 5,29 + 0,01 - -
Acidez 0,59+0,29 - -

Média * desvio padrdo.

*Calculado por diferenca (100 — (umidade + cinzas + proteina + lipideo+ fibra).

A quantidade total de cinzas encontrada na farinha de
fruta-pdo foi de 2,80%, valor superior ao normalmente
encontrado para farinhas comerciais, que no maximo podem
chegar a 2,5% para a farinha de trigo integral, por exemplo
(BRASIL, 2022). Farinhas brancas, que sdo mais utilizadas para
panificagdo e confeitaria, precisam de baixo teor de cinzas em
sua composi¢do pois os minerais se relacionam com a cor do
produto, ou seja, quanto mais cinzas a farinha conter, mais
pigmentada ela sera (SILVA et al, 2015). Mas nesse caso, a
farinha de fruta-pdo, assim, como as farinhas de outras
matrizes ndo-cereais entra como uma fonte diferenciada e
neste contexto, a cor do produto sera um atributo de
diferenciacdo deste dos demais.

O baixo teor de lipideos ja era esperado, pois a fruta-pao
in natura apresenta um conteudo lipidico baixo, semelhante
a da Tabela TACO (2011) para farinha de arroz. Segundo
Almeida et al, (2018) a determinacdo de lipidios torna-se
importante, pois os lipidios desempenham papel importante

na qualidade do alimento, contribuindo com atributos como
textura, sabor e valor caldrico. No caso de farinhas, que sdo
produtos secos e pressupde tempo longe de vida de
prateleira, um teor de lipidios elevado é ruim, visto que na
estocagem este inicia processo oxidativo que pode declinar a
qualidade global do produto (ORTOLAN, 2010). Por esta 6tica,
avalia-se que a farinha de fruta-pao seria um produto estavel
a longo prazo.

De acordo com RDC n° 54/2012 (BRASIL, 2012), os
resultados para fibra encontrados neste estudo classificam a
farinha de fruta-pdo um alimento com alto conteldo de
fibras, acima de 3 g/100g. Dados do IBGE de 2008-2009
apontam que a inadequa¢do do consumo de fibras na
populagdo brasileira é exorbitante, cerca de 80% das criangas
até 13 anos e pelo menos para 70% da populagdo adolescente
e adulta. Nesse sentido, Giuntini (2011), acrescenta que as
fiboras podem auxiliar na perda de peso, aumentar a
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saciedade, evitar a constipagdo intestinal, diminuir a glicemia
pos-prandial, dentre outros efeitos.

Em relagdo ao teor de proteinas, a farinha de fruta-pao
apresentou um teor de 3,08%, valor este inferior ao estudo
conduzido por Freitas (2014), sobre a composicdo fisico-
quimica da farinha da batata-doce o valor encontrado para
proteinas foi de 6,7%. Este valor baixo, comparado a farinha
de trigo para panifica¢do, pode tornar a farinha de fruta-pao
apta para a producgdo de biscoitos, produtos que toleram teor
proteico menor que 10% (MACEDO, 2011). Quando
comparado com a farinha de arroz da Tabela TACO (2011), o
resultado deste estudo foi superior.

Na analise de carboidratos foi identificado na farinha de
fruta-pdo o teor de 83,2%, valor este pode ser justificado, pois
a fruta-pdo in natura é considerada fonte de carboidratos.
Resultado semelhante ao encontrado por Tedrus et al. (2001)
ao analisar a farinha obtida a partir de outras fontes vegetais,
como trigo (75,38%), arroz (86,16%) e aveia (67,89%).

O valor encontrado neste estudo para pH pode ser
considerado alimento com baixa acidez onde podera dificultar
a proliferacdo de varias espécies de microrganismos. De modo
geral, crescem em torno do pH 7, em especial as bactérias e
os fungos, principalmente na faixa de 6,6 a 7,5, havendo
alguns deles que se desenvolvem em pH abaixo de 4, no caso
das leveduras (Evangelista, 2008).

Com relagdo ao parametro de acidez total titulavel foi
considerado baixa acidez e em comparagdao a farindceos
produzidos por outros vegetais, estudo conduzido por Santos
et al. (2010) em farinha de banana verde obteve resultado de
0,91g/100mL em acido malico. Neste sentido, a determinagdo
da acidez em alimentos torna-se importante, pois obtém-se
dados sobre a relagdo de conservagdo dos alimentos.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbioldgicas da fruta-pdo in
natura e da farinha para coliformes a 35 °C e 45 °C, E.coli,
bolores e leveduras, Salmonella spp., Staphylococcus aureus)
encontram-se na Tabela 3. Os resultados microbiolégicos
obtidos neste estudo atenderam a legislagdo de Brasil (2019),
(Instru¢do Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019), pois
na contagem microbioldgica do grupo dos coliformes, se
constatou auséncia desse grupo de microrganismo para fruta
in natura e na farinha. A pesquisa de coliformes
termotolerantes ou de Escherichia coli nos alimentos
fornecem, com maior seguranca, informacgGes sobre as
condigdes higiénicas do produto sendo a melhor indicagdo da
eventual presenga de enteropatégenos (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

Tabela 3- Resultados das analises microbioldgicas da fruta —p&o in natura e farinha.

Microrganismos

Fruta-Pao In natura

Farinha de Fruta-Pao

Coliformes Termotolerantes <3 <3
E. Coli a 45 °C (NMP/g) Ausente Ausente
S. Aureus (UFC/g) 3x10° Ausente
Bolores e Leveduras (UFC/g) Ausente Ausente
Salmonella Ssp (25g) Negativo Negativo
Na determinagdo de Staphylococcus aureus, foi verificado
o crescimento de colonias desse grupo de microrganismo na REFERENCIAS

amostra da fruta in natura na ordem de 3x10° (UFC/g), indo
de encontro ao que rege a legislacdo estabelece, auséncia em
0,1 g (BRASIL, 1978). Com relagdo a determinagdo de bolores
e leveduras e Salmonella spp., ndo foi verificado crescimento
nas amostras analisadas.
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