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RESUMO

A pupunha (Bactis gasipaes Kunth) é um dos frutos encontrados principalmente na regiao
amazonica, possui contetdo significativo de proteinas, fibras, minerais e vitamina A e que
tem sido utilizado como matéria prima com intuito de agregar valor nutricional e funcional no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Mas o0 seu aproveitamento ainda é muito
baixo. Neste trabalho objetivou-se elaborar e caracterizar parametros fisico-quimicos a farinha
de pupunha obtida, a partir da polpa do fruto, de forma artesanal. Os valores de Umidade
ficaram em desacordo com a legislacdo vigente, que preconiza maximo 15% de umidade.
Foram encontrados teores consideraveis de lipidios (8,90%) e de carboidratos (58,92%) e
valor energético 331,14 kcal. Foram encontrados conteddo de proteinas de 3,84%, de cinzas
de 1,48%, de Acidez titulavel de 1,53% e pH 5,43. Os resultados se mostraram satisfatorios,

tanto na comparagéo a outros estudos, como nas condi¢des de obtencéo da farinha.

Palavras — chave: Farinha de pupunha. Caracterizacao. Pupunha.



ABSTRACT

Peach palm (Bactis gasipaes Kunth) is one of fruit found mainly in the Amazon region, has
significant content of proteins, fibras, minerals and vitamin A and has beem used as a raw
material in order to add nutritional and functinal value in the development of new products
foodstuffs. But its use is still very low. This work aimed to elaborate and characterize the
physicochemical paremeters of the pupunha flour obtained, from the pulp of the fruit, in an
artisenal way. Humidity values were at odds levels of lipids (8.90%) and carbohydrates
(58.92%) and energy value of 331. 14 kcal were found. Protein content of 3.84%, ash of
1.48%, titratable acidity of 1.53% and pH 5.43 were found. The results were satisfactory, both

in comparasion with otther studies and in the conditions for abtaining the flour.

Keywords: Pupunha flour. Description. Pupunha.
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1 INTRODUCAO

A Amazonia possui uma enorme biodiversidade, dentre as quais se destacam as frutas
nativas, com grande aceitagdo para 0 consumo in natura ou dos seus variados produtos.
Contudo, muitas frutas ainda s@o desconhecidas e em sua maioria pouco aproveitadas
(FETTER et al., 2010). Estudos cientificos comprovaram que essas frutas possuem qualidades
nutricionais, todavia seu aproveitamento ainda € muito baixo e seu acesso para consumo in
natura é dificultado devido a sazonalidade a sua alta taxa de perecibilidade (CANUTO et al.,
2010; FERREIRA et al., 2011; LOPES et al., 2007; RUFINO et al., 2010; SOUZA et al.,
2012).

Segundo Chaimsohn (2000) a pupunheira (Bactris gaisipaes Kunth) é uma palmeira
encontrada principalmente na regido Amazoénica, domesticada e disseminada pelos povos
indigenas na Amazonia central. A pupunheira € da familia das Palméceas, estd difundida nas
diferentes regides do Brasil, tenda na Regido Norte grande importancia como fontes
alimenticias devido ao alto valor nutritivo dos seus frutos (FERNANDES et al., 2003).

A pupunheira foi inicialmente domesticada para que seu fruto fosse consumido na
economia indigena nas formas de farinha, bebida fermentada e fruto cozido (CLEMENT;
SANTOS, 2002). Na regido Amazonica € consumida na alimentacdo humana cozida ou
processada na forma de farinhas, bolos, biscoitos, pdes e mingaus, além de ser utilizada
também na alimentacéo animal (KERR et al., 1997). A pupunheira é uma 6tima alternativa na
producdo de palmito por possuir caracteristicas desejaveis, como a seu rendimento, qualidade
e precocidade (RECK et al.,, 2015). Assim como o palmito, a pupunha é o fruto da
pupunheira, bastante apreciado e tradicionalmente consumido ap6s o cozimento em agua e sal
por populacdes da Amazodnia Legal, tendo- se preferéncia especialmente por frutos de
tamanho médio, menos fibroso e mais oleoso (CARMEIRO et al., 2019).

A pupunha é um alimento de alta qualidade nutricional, rico em proteinas,
carboidratos, fibras e lipidio e, portanto pode ser utilizado na alimentagdo em funcdo de seu
alto valor nutritivo e energético (CLEMENT, 1991; SALAS; BLANCO, 1990). Além disso, a
pupunha é uma espécie que tem potencial elevado para a producéo de alimentos funcionais,
por apresentar altos valores de compostos bioativos em sua composi¢do, com destaque aos
elevados teores de carotenos (SANTOS et al., 2018).

A partir dos frutos da pupunheira realiza-se a extracdo de 0leo ou a producdo de
farinha para as mais variadas finalidades (GOIA et al., 1993). A farinha de pupunha temsido

utilizada em indmeras receitas de panificaghio (RECK et al., 2016).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Este trabalho teve como objetivo elaborar, de forma artesanal, e caracterizar
composi¢do centesimal e pardmetros fisico-quimicas farinha de pupunha (Bactris gasipaes

Kunth), a partir da polpa do fruto.

2.2 Objetivos especificos

o Elaborar de forma artesanal, farinha a base de pupunha oriunda de S&o Migueldo
Guama (PA), utilizando boas préticas de fabricacao.
o Caracterizar a composigéo centesimal da farinha de pupunha

o Caracterizar fisico-quimicamente a farinha de pupunha.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Pupunha

A pupunha e da familia: Palmae (Arecaceae) da espécie: Bactris gasipaes Kunth os
sindnimos utilizados sdo: Bactris gasipaes H.B.K., Guilielma speciosa Martius, G. utilis
Oersted, G. gasipaes (H.B.K.) L.H. Bailey. Os nomes comuns para este fruto sdo, pupunha
(Brasil), chontaduro, cachipay (Coldmbia), pejibaye (Costa Rica), chontaruro (Equador),
pijuayo (Peru), gachipaes (Venezuela), peach palm, pewa nut (Trinidad) (PIRES, 2013, p. 15
apud CLEMENT, 1986).

A pupunheira (Figura 1) é uma palmeira ereta que se desenvolve em touceira, com
altura média de dezesseis metros. O tronco é cilindrico, com didmetro médio de dezoito
centimetros, apresenta espinhos ou raramente glabro. Cada tronco produz duas a seis
inflorescéncias por ano, podendo ser encontradas até mais de dez, cada cacho pesa em média
seis quilogramas (MATTOS SILVA; MORA URPI, 1996).

Figura 1 — Pupunheira (Bactis gaisipaes Kunth)

o

" Fonte: Gogle Chfome ‘

3.1.1 Plantio

O plantio deve ser realizado em época de chuva, com mudas sadias e vigorosas,
apresentando altura de 30 a 40 cm, e com 5 a 6 folhas. A area deve estar limpa e
balizada no espagamento de 5 metros entre plantas e 5 metros entre linhas para a producéo de
frutos e 1 metro entre plantas e dois entre linhas para produgédo de palmito (BISSI, 2012). A
area para o plantio deve ser escolhida com critério. Quanto melhor o solo da area escolhida,
melhor as plantas se desenvolverdo (FLORES et. al, 2019).

Bovi (1998) ndo recomenda a cultura de pupunheira em consércio com culturas anuais
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e perenes, pois pode diminuir a quantidade de luz e prejudicar o sistema radicularem fungéo
das capinas necessarias & outra cultura. Quando sombreada, mesmo que levemente, a planta
cresce em altura e ndo em diametro, além de florescer e frutificar pouco. Porém a
pupunheira € uma opcdo excelente para os sistemas agroflorestais do pequeno produtor
porque é extremamente rustica, oferece frutos com varias alternativas de uso, alem do
palmito, e compde o sistema agroflorestal de forma harmoniosa com outras espécies de menor
porte (BISSI, 2012).

3.1.2 Colheita

As plantas iniciam a producdo de frutos no terceiro ano depois do plantio,
tendendo a frutificacdo a estabilizar-se a partir do sexto ano. Quando os frutos alcangam o
ponto de maturacéo, faz-se a colheita (NOGEIRA 1995).

A colheita dos frutos é operacgdo dificil, devido a altura das plantas e a presenca de
espinhos no caule. Esta operacdo é feita comumente utilizando uma vara com foice na
extremidade e uma rede feita de lona para aparar os cachos evitando o impacto direto dos
mesmos com o0 solo, mantendo assim a qualidade dos frutos. Alguns produtores usam

paneiros ou cestos que deslizam na vara (FLORES et al. 2019).

3.1.3 Propriedades nutricionais e funcionais da pupunha

Apesar do fruto ndo apresentar grande importancia econémica quando comparado ao
palmito da pupunha, e por ser considerado um fruto regional, ndo sendo comercializado em
grande escala e nem industrializado, o fruto da pupunha é um produto de alta qualidade
nutricional. (SODRE; VIEIRA 2014).

Trabalhos realizados na Costa Rica, por Salas e Blanco (1990), recomendam a
introdugdo da pupunha na alimentagdo infantil para criangas entre 4 e 10 meses, em
substituicdo ao milho, pela riqueza nutricional da pupunha em energia, proteina, calcio,
fosforo, tiamina, vitamina C e, principalmente, retinol, que é o nutriente mais deficiente na
dieta infantil. O fruto representa uma fonte de alimento potencialmente nutritiva peloseu alto
contetido de carotenoides biodisponiveis (YUYAMA et al. 1991).

A pupunha também contém os elementos minerais potassio e selénio,correspondendo,
respectivamente, a 12% e 9% do valor dirio recomendado na alimentacdo. Também possui

até 70 miligramas de caroteno por 100 gramas de polpa fresca, o que explica sua cor
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amarelada, alaranjada ou até avermelhada. Quanto mais avermelhada a polpa, mais vitamina
A ela possui, contribuindo para a saude dos olhos, cabelos, unhas e pele, o que confere ao
produto um apelo funcional bastante significativo; além disso, apresenta elevado valor
energético, apresentando em meédia273,5 (SODRE; VIEIRA 2014).

Segundo Johannessen (1967), os frutos crus indicam 26,90% de amido, 4% de agUcar
e 5,82% de gordura. JA& Raymond e Squires (1951) indicam 20,8% de amido. Segundo
Clement (1991), a composicao média de carboidratos nos frutos pode variar de59,7 a 81,0%
em base seca. De acordo com Metzler et al. (1992), a composicdo de carboidratos € variavel,
com o contetdo de amido e fibra alimentar variando entre 19,2- 30,2% e 5,3-9,7%,
respectivamente.

Nos estudos realizados por Fernandez-Piedra et al. (1995), foram encontrados valores
de lipidios variando entre 3,7% a 15,7% para frutos de pupunha crus, e 2,6% a 12,6% para
frutos cozidos.

A gordura é semi-sélida em temperatura ambiente, ja que 36% dos &cidos graxossao
saturados e 64% sdo insaturados (sendo 49% monoinsaturados e 15% poli- insaturados)
(METZLER et al.,, 1992). Os acidos graxos monoinsaturados se encontram em maior
quantidade no fruto de pupunha, tendo valores que oscilam entre 53,6 a 70,2%, valor dado
principalmente pelo 4cido oleico (41,0 a 62,0%) (PIEDRA; BLANCO-METZLER; MORA
URPI, 1994).

3.1.4 Carotenoides

Carotenoides sdo compostos de grande importancia, ndo s6 como precursores da
vitamina A, mas também como moléculas que participam na protecdo da célula. Em
consequéncia, sdo fatores importantes na avaliagcdo nutricional de frutas, verduras e alimentos
em geral (VAINIO; BIANCHINI, 2003).

Os carotenoides sdo compostos lipossoluveis formados por um tetraterpeno (40
carbonos) composto de 8 unidades isoprenoides de 5 unidades de carbono, que possuem
coloragéo amarelada a vermelha (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999).

Os principais pigmentos responsaveis pela coloracdo de frutas e vegetais sdo a
clorofila (verde), carotenoides (amarelo, laranja e vermelho) e antocianinas (vermelho, azul e
roxo). Cultivos diferentes resultam em variacdo da concentragcdo dos pigmentos resultam em
variacoes de cor entre diferentes frutas e vegetais (HURST, 2002).

Segundo Pires (2013) indica que farinhas submetidas a tratamento térmico apresentam
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maior teor de carotenoides do que as farinhas sem tratamento térmico, isso deve-se ao fato de
0 aquecimento alterar a estrutura dos carotenoides, alterando sua conformacao (cis, trans),
Este comportamento foi observado por Garbanzo et al (2011), que ao determinar o perfil de
carotenoides da farinha de pupunha sem cozimento e apds o cozimento a 90° por 60 minutos,

observou que o tratamento térmico favorece a formacéo de novos carotenoides.

3.1.5 Importancia econémica

Quando se fala em “pupunha” fora da sua regido de origem, o pensamento leva
automaticamente ao palmito, por ser o produto de valor econdmico mundialmenteconhecido,
cujo titulo de maior produtor e consumidor mundial é do Brasil que ja foi também o maior
exportador mundial, hoje dominado pelo Equador e Costa Rica, que cultivam palmito
pupunha (RIBEIRO; JORGE, 2013).

Além da importancia econémica da pupunheira para extracdo do palmito, CLEMENT,
FLORES e GOMES (1987) descrevem quatro possiveis usos do fruto da pupunheira com
potencial econdmico nos mercados locais, regionais, nacionais e até internacionais. Principais

usos:

a) Fruto cozido para consumo humano direto;
b) Fruto para farinha;
¢) Fruto para racdo animal,

d) Fruto extracédo de 6leo.

Dados de 2005 sobre o valor e forma de comercializacdo dos frutos, mostra que frutos
eram normalmente comercializados em cachos, alcangando um preco que variava de dois a
dez reais no mercado, dependendo do tamanho e aparéncia. Os precos podiam chegar ao
dobro dos valores citados fora do periodo normal de produgéo (SODRE; VIEIRA 2014).

O fruto de pupunha é comercializado em cachos ou por quilo nas feiras livresdos
bairros de Belém e do interior do estado do Para, e também em Manaus e Porto velho, o fruto
pode ser encontrado tambem em alguns supermercados, embalado em bandejas de isopor
cobertas com filme PVC. Os pregos do fruto in natura variam de regido para regido e de
supermercados. Encontram-se vendas dos frutos de pupunha ja cozidos, estes sdao vendidos
em pequenas quantidades em frente de escolas, nas ruas e outros locais de facil
comercializacdo (PINHEIRO 2019).
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3.2 Farinha

3.2.1 Processamento de farinhas

A farinha é um produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo
sofrer previamente processos tecnologicos adequados, sendo seu produto designado pelo
termo “farinha”, seguido do nome do vegetal que a originou. As farinhasdevem ser fabricadas
a partir de matérias primas e limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos. Ndo podem estar
umidas, fermentadas ou rancosas (BRASIL, 1978).

As farinhas podem ser classificadas em simples e mistas. A farinha simples é obtida a
partir da moagem ou raladura dos gréos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma s6 espécie e
farinha mista € obtida pela mistura de farinhas de diferentes espécies vegetais (BRASIL,
1995).

A tendéncia de mercado para comercializacdo das farinhas é dirigida pela necessidade
de aperfeicoamento dos métodos de producéo e beneficiamento, visando uma producdo de
farinhas especificas para cada tipo de produto e/ou consumidores, e suas necessidades
especificas e segmentadas (BORTOLOTT], 2009).

Diferencas nas farinhas encontradas no mercado sdo decorrentes de varios fatores
como: cultivar, clima, solo, ponto de colheita, variabilidade genética, matéria- prima e outros,
mas o principal fator responsavel € o método de processamento (SOUZA; FERREIRA,
VIEIRA, 2008).

Uma farinha de boa qualidade e com potencial de panificacdo é aquela capaz de
produzir, uniformemente, um produto final atrativo com custo competitivo. Se a farinha nédo
apresentar bons resultados no produto final, podera ser suplementada com aditivos visando
corrigir caracteristicas funcionais (BORTOLOTTI, 2009).

3.2.2 Farinha de pupunha

Clement e Mora Urpi (1987) mencionam que a farinha da pupunha é bastante similar a
farinha de milho e pode substitui-la em diversos usos, com vantagens nutricionais.

Os frutos cozidos prestam-se a extracdo de 6leo ou a producdo de farinhas paraas
mais variadas finalidades. Depois do cozimento dos frutos pode ser obtida uma farinha seca,
na qual pode ser consumida junto com outros alimentos e usada naelaboracdo de bolos e

pizzas, e na panificacdo, pastelaria e outros alimentos (ANDRADE, 2007; OLIVEIRA et al.,
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2007).

Para obtencdo da farinha de pupunha, utiliza-se a polpa dos frutos sem as cascas e
carocos. A polpa, embora rica em gordura, é suficientemente amilacea para permitir 0 preparo
da farinha (FERREIRA; PENA, 2003).

Segundo Carvalho et al. (2005), tanto os frutos como a farinha pupunha representam
uma fonte de alimento potencialmente nutritiva, em razdo do seu alto conteddo de
carotenoides biodisponiveis, além de teores consideraveis de carboidratos, proteinas, lipidios

e fibras.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Matéria Prima

Os frutos de pupunha (Bactris gasipaes Kunth) utilizados neste estudo foram os da
variedade Flava, verde-amarelados pequenos. Os frutos foram adquiridos no mercado
municipal, no municipio de Sdo Miguel do Guama no Para, sendo estes oriundos de cultivares

de agrovilas do municipio (Figura 2).

Figura 2 — Pupunha utilizada para a obtencédo da farinha.

Fonte: Prdpria autoria.

4.2 Processamento da farinha de pupunha

O processamento da farinha de pupunha foi desenvolvido de forma artesanal, em

ambiente domiciliar, conforme a Figura 3.

Figura 3 — Fluxograma de processamento da farinha de pupunha.
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Fonte: Autoria propria.

A matéria prima foi transportada em sacos plésticos para ambiente domiciliar, onde foi
submetida ao processo de selecdo, com intuito de remover frutos com injurias e materiais
estranhos, e higienizacdo com agua clorada 100 ppm por 30 minutos e posteriormente 0s
frutos higienizados foram cortados manualmente no sentido longitudinal, para extracdo da
polpa. Apés o corte, a pupunha foi cozida sob pressdo a uma temperatura de 120 °C por 50
minutos.

Os frutos de pupunha cozidos foram cortados em pedacos de cerca de 3 cm de
espessura e retirado a casca, levados para secar em forno de fogdo Atlas modelo Agile Gloss,
sob uma temperatura de 270 °C durante 1 hora e 40 minutos, até que os frutos estivessem
visivelmente secos. Ap6s a secagem, os frutos foram triturados em um liquidificador Arno
modelo Magiclean. Em seguida, a farinha foi homogeneizada e embalada armazenada em

temperatura ambiente, até 0 momento das analises. (Figura 5).

Figura 4 — Farinha de pupunha ap6s o processamento de obtencédo

Fonte: Prdpria autoria.

4.3 Caracterizacao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério da empresa Multianalises
S/S LTDA, no municipio de Belém-PA.

4.3.1 Umidade
A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, em estufa com circulacdo de ar,

a 105 °C até o peso constante, de acordo com o0 método do Instituto Adolfo Lutz (2008).
4.3.2 Cinzas
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As cinzas foram determinadas a partir da incineracdo em mufla a 505 °C até a
eliminacdo completa do carvéo, apds resfriado em dessecador até a temperatura ambiente e

pesado, segundo o método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.3.3 Proteinas

O teor de proteinas foi determinado pelo método de Kjeldhal, em destilador,com
fator de correspondéncia nitrogénio-proteinas de 6,25, que é utilizado para outros tipos de
alimentos, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.3.4 Lipideos

O teor de lipideos foi determinado por extracdo com éter de petréleo em aparelho do

tipo Sohxlet, de acordo com metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.3.5 Carboidratos

Para a obtencdo do teor de carboidratos totais (CBT), calculou-se por diferenca
segundo a Resolucdo RDC n°360 (BRASIL, 2003) pela seguinte formula:
Carboidratos totais (CBT) % = 100 — (UMI + PBT + LPT + CNZ),
Onde:
UMI = umidade expressa em g
PBT = proteina bruta total expressa em gLPT = lipideos totais expressos em g

CNZ = cinzas expressos em ¢

4.3.6 Valor energético total

O valor energético total (VET) foi obtido aplicando-se os fatores de Atwater 4 kcal. g-
1 para os valores de proteina bruta total; 9 kcal. g-1 para lipidios totais e 4 kcal. g-1 para
carboidratos totais (ANDERSON et al., 1988; BRASIL, 2003) na seguinte formula:
Valor energético total (VET) kcal = (PBT x 4) + (LPT x 9) + (CBT x 4)
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4.3.7 pH

O pH da farinha foi determinado pelo aparelho pHmetro, devidamente calibrado com a

solugdo-tampao, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.3.8 Acidez total

A acidez da farinha foi calculada, ap6s a titulagio com NaOH 0,1 M, segundo
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Acidez = V. xfx 100
Pxc

Onde:

V = volume (mL) da solugdo de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M gasto na
titulacao

f = fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M

P = massa (g) da amostra usada na titulagéo

¢ = correcdo para solugdo de NaOH 1 M, 10 para solu¢cdo NaOH 0,1 M e 100para
solugdo NaOH 0,01 M.
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5 RESULTADOS E DISCURSSAO

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica da farinha sdo apresentados na Tabela

Tabela 1 — Caracterizacgdo fisico-quimica da farinha de pupunha.

Parametros (*) Resultados
Umidade (%) 26.86
Cinzas (%) 1,48
Proteinas (%) 3,84
Lipideos (%) 8,90
Carboidratos (%) 58,92
Valor energético (Kcal) 331,14
Acidez (%) 1,53
pH 5,43

(*) Parametros em base Umida. Fonte: Autoria propria

A umidade é um parametro importante a ser avaliado, pois indica se a secagem foi
adequada. Umidade fora das recomendacGes técnicas resulta em grandes perdas na
estabilidade quimica, na deterioracdo microbioldgica e na qualidade geral dos alimentos
(PIRES, 2013). Segundo a Resolucdo CNNPA N° 12 da ANVISA (BRASIL, 1978), que
regulamenta os parametros de qualidade da farinha de trigo, a umidade deve estar abaixo de
15%. Logo a farinha de pupunha elaborada, ndo esta conforme este pard@metrode qualidade
estabelecido na resolugdo mencionada, isso pode se da pelo tipo da matéria prima e 0s
métodos e condi¢Bes operacionais aplicados. A quantidade de &gua remanescente pode ser
proveniente da agua utilizada cocgéo antes da secagem.

Segundo a Portaria n® 354 de 1996, farinhas de trigo comum devem conter de 0,66% a
no maximo de 1,35% de cinzas. Com relagdo ao teor de cinzas, para farinha de mandioca a
Legislacdo preconiza valores entre 1,50 e 2,0% (BRASIL, 1995), O teor de cinzas obtido na
farinha de pupunha foi de 1,58%, correspondendo que farinha de pupunha apresenta um teor
de minerais superior ao limite maximo estabelecido pela legislacdo para a farinha de trigo,
mas fica de acordo com o teor estabelecido para a farinha de mandioca. Logo, a farinha de
pupunha, baseado em seu conteido de minerais, pode ser considerada como uma fonte

alternativa de uso ou substituicdoparcial na formulacdo de produtos panificaveis, com intuito
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de complementag&o nutricional.

Os valores de lipideos e proteinas para a farinha de pupunha obtida neste estudo foram
8,90% e 3,84%, respectivamente. A legislacdo ndo estabelece limites para os teores de
lipideos e proteinas em farinhas de pupunha. No entanto, o teor de proteinas obtido foi
superior ao conteudo de proteinas das farinhas de mandioca (1,36) e afarinhas de babata
(1,95) (PIRES, 2013), demostrando assim, que sua inser¢do agrega valor nutricional a
produtos elaborados a partir desta fonte alimenticia e a dieta humana.

Os teores de carboidratos obtidos foram de 58,92% para as farinhas, de acordo com
Rojas (1994) que obteve valores de carboidrato na faixa de 55,0 - 90,0 g/100g.

Neste trabalho, o valor de quilocaloria (kcal) encontrado para as farinhas de pupunha a
foi de 331,14 kcal/ 100g, valor préximo ao obtido no trabalho de Amor Divino e Pinto (2013)
e ao valor energético da farinha de mandioca (TACO, 2011). O resultado demonstra que a
farinha de pupunha € um produto com alto valor energético podendo ser utilizado como
complemento ou suplemento alimentar para criangas, adolescentes, adultos e idosos,
atendendo as diferentes recomendacdes nutricionais (FAO, 1999).

A acidez mostra resultados satisfatorios, isso significa que as condi¢des higiénicas
para a obtencéo da farinha, se mostraram eficaz. Segundo Pires (2013) cita que o aumento da
acidez estd diretamente relacionado ou crescimento microbiol6gico durante o processo. A
farinha apresentou um pH de 5,43, que a caracteriza como um alimento pouco écido (> 4,5),
semelhante ao encontrado por Pinto (2013).

A Tabela 2 mostra a comparacdo da caracterizacdo fisico-quimica da farinha de

pupunha obtida neste estudo com os resultados de outras pesquisas.

Tabela 2 — Comparacdo da caracterizagdo fisico-quimicas da farinha de pupunhas obtida
nesteestudo com estudos anteriores.

A PIRES,2013 FERREIRA PIMENTA,
Parametros Resultados 2011
etal., 2003

Umidade 26.86% 13,44% 5,30% 11,41%
Cinzas 1,48% 1,56% 1,60% 1,89%
Proteinas 3,84% 5,00% 22, 7% 6,31%
Lipideos 8,90% 20,42% 4,6% 7,74%
Carboidratos 58,92% 59,56% - 72,40%
Valor

. 331,14 kcal 442 02 kcal - 384,53 kcal
energético
Acidez 1,53% 1,69% - 12,79%
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pH 5,43 3,60 - 6,27

Fonte: Autoria propria

Comparando os resultados obtidos neste trabalho para caracterizacdo fisico-quimica,
entdo nota-se alguns parametros superiores e aproximados em relacdo a outros trabalhos,
alguns fatores como, variacdo de composicdo ligados a fatores externos como variedade de
pupunha, clima, solo, época de colheita e outros que as condigdes de realizacdo dos
experimentos como mencionado.

O pH que apresenta valor de 5,43, enquanto Pires (2013) obteve 3,6, mas em Pimenta
(2011) isso mostra que em Pires (2013) a farinha apresenta pH mais acido. O presente
trabalho e Pimenta (2011) obtiveram resultados proximos da neutralidade.

O teor de umidade também foi superior ao obtido por Pires (2013), Ferreira et al.
(2003) e Pimenta (2011) Com relacdo ao teor de lipideos, verifica-se uma grandediferenca em
Pires et al. (2013) em relagdo aos outros trabalhos. E a acidez em Pimenta (2011) mostra
também resultados significativamente elevados em comparagdo os demais estudos. Cinzas
presentaram valores muito proximos. Quanto as proteinas, Ferreira et al. (2003) obteve o
maior valor dentre todos os trabalhos.

E valor energético apresente trabalho e Pimenta (2011) apresentaram resultados
préximos, e Pires (2013)apresentou o valor mais elevado.
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6 CONCLUSAO

Os resultados obtidos apds a avaliacdo da fisico-quimica da farinha foram satisfatorios
e corroboram com o0s obtidos em outros estudos, havendo algumas diferencas, por conta de
fatores como, variedade do fruto, clima, solo, época de colheita e condigdes do experimento.
Sendo assim a pesquisa alcancou o0s objetivos propostos, e mostra que farinha de pupunha
pode ser uma alternativa do uso rudimentar na elaboracdo de produtos panificaveis a nivel

artesanal.
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