USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO
Veiculo: Gazeta de Piracicaba

Data: 17/12/2010

Caderno / Pagina: Cidade / 5

Esa1Q Assunto: Residuos da agroindudstria

Residuo da agroindustria

Acai, buriti
e cupuacu
Pesquisa da

Esalg/USP
mostra nova
fonte de fibras
para a
elaboracdo

de paes
integrais

©@98® A expectativa pelo desen-
volvimento da agroinduistria e a
preocupagao com o descarte dos
resfduos sao fatores que contri-
buiram para a conclusio de re-
cente pesquisa realizada no De-
partamento de Agroinduistria, Ali-
mentos e Nutricao (LAN) da Es-
cola Superior da Agricultura Luiz
de Queiroz (Esalq/USP).

Para o desenvolvimento do tra-
balho, o pesquisador Bruno San-
ches Rodrigues trabalhou com
trés culturas diferentes: agai, buri-
ti e cupuagu com o objetivo de
caracterizar as polpas e as sobras
do processamento. "Os residuos
sao gerados pela casca, semente,
endocarpo e polpa que apés
prensados surgem no formato
de torta desengordurada. ApGs
andlise dessa torta, tivemos que
definir um produto final porque
encontramos um leque muito
grande de resultados. Enfim, en-
contramos a melhor fonte de fi-
bras para a elaboragdo de paes in-
tegrais de acordo com expectati-
vas de se produzir um alimento
seguro que também gerasse ren-
da"

Bruno Sanches Rodrigues, for-
mado em Ciéncias dos Alimen-
tos pela Esalq, apresentou a dis-

sertagao "Residuos da agroindus-
tria como fonte de fibras para ela-
boragao de paes integrais", de-
senvolvida pelo programa em
Ciéncia e Tecnologia de Alimen-
tos, tendo como orientadora a
professora Jocelem May de ali-
mentos funcionais. Por meio da
coordenacao do GEAF, o aluno
foi apresentado a uma empresa
extratora de 6leo de frutas que es-
tava em busca de uma solugao
para os residuos. Seu trabalho ad-
quiriu um novo foco quando as
amostras para andlise comega-
ram a chegar no laboratério.

@ALIMENTO SEGURO. "Tivemos
que garantir aos provadores que
mesmo nao havendo na literatu-
ra um péo produzido com fari-
nha de casca de cupuagu, tratava-
se de um alimento seguro e de
acordo com as normas exigidas.
A andlise sensorial foi feita numa
padaria.

‘Um dos pontos importantes do
resultado da pesquisa indica que
0 aumento do teor de FCC pro-
porcionou diminuigao no valor
caldrico dos paes em relagdo ao
padrao, assim como melhor di-
gestabilidade protéica in vitro; au-
mento nao significativo nos teo-
res taninos; leve aumento no
teor de fitatos e fendlicos totais,
porém préximos aos encontra-

O

APESQUISA
Substituicdo
dafarinha
de trigo

® Os residuos foram separados em
torta desengordurada de agai, de
buriti e cupuagu; acai integral;
semente do acai; endocarpo
esclerificado do buriti; casca do
buriti; buriti integral; semente do
buriti; casca do cupuagu; cupuagu
integral e semente do cupuagu.
Foram realizadas analises de
composicdo centesimal e coloragio
nas polpas e residuos. "A casca de
cupuacu apresentou melhores
caracteristicas para elaboragio de

= uma farinha para desenvolvimento

= de pées", relata o pesquisador.

Z Os paes foram desenvolvidos
substituindo parcialmente a farinha

de trigo pela farinha da casca de

= cupuagu (FCC) em 0%, 3%, 6% e 9%

< analisados quanto  composicao

< centesimal, antinutricionais,

= propriedades fisicas e aceitabilidade

< pelos consumidores. Como

= resultados, os paes integrais

< tiveram sua composicdo centesimal

< quase inalterada em fungio da

< substituicdo da farinha de trigo pela

< farinha de casca de cupuagu, exceto

= pelo aumento gradativo no teor de

< fibras alimentares em detrimento

< do teor de carboidrato. Dessa forma,

os paes com 6% de FCC, segundo a

= nossa legislagdo, podem ser

< considerados como "fonte de fibras”

Z e os paes com 9% com "alto teor de

< fibras alimentares".
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dos em literatura.

O valor de pH pouco variou
nos paes. A farinha de casca de
cupuagu contribuiu para aumen-
tar a diferenga de cor dos miolos

Os pées com
0%, 3% € 6%
de farinha
de casca de
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dos paes do que da crosta dos
mesmos, onde maiores quantida-
des de farinhas de casca adiciona-
das promovem coloragoes mais
escuras. Por outro lado, o volu-

me dos paes diminuiu proporcio-
nalmente em relagao ao aumen-
to da substituigao da farinha
branca pela de casca, quando
comparados ao pao padrao.




