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Agricultara

Residuos viram fonte
de fibras para paes

Formado em Ciéncias dos
Alimentos, Bruno Sanches Ro-
drigues apresentou a disserta-
cao "Residuos da agroindis-
tria como fonte de fibras para
elaboracao de paes integrais",
sob orientacdo da professora
Jocelem Mastrodi Salgado. Ele
trabalhou com trés culturas
diferentes: acai, buriti e cupua-
cu, com o objetivo de caracte-
rizar as polpas e as sobras do
processamento. "Os residuos
sao gerados pela casca, semen-
te, endocarpo e polpa que, apos
prensados, surgem no forma-
to de torta desengordurada”,
destacou. "Apds analise desta
torta, tivemos que definir pro-
dutofinal porque encontramos
leque grande de resultados".

Os paes foram desenvolvi-
dos substituindo parcialmente
a farinha de trigo pela farinha
dacasca de cupuacu (FCC) em
3%, 6% e 9%, analisados quan-
toapropriedades fisicas e acei-
tabilidade pelos consumidores.
Comoresultados, os paesinte-
grais tiveram sua composi¢ao

centesimal quase inalteradaem
funcao da substituicao da fari-
nhadetrigopelafarinha de cas-
cade cupuacu, exceto pelo au-
mento gradativo no teor de fi-
bras alimentares em detri-
mento do teor de carboidrato.
Dessa forma, os paes com 6%
de FCC podem ser considera-
dos como "fonte de fibras" e os
paes com 9%, com "altoteor de
fibras alimentares”.

Um dos pontos importan-
tes do resultado da pesquisa
indica que o aumento do teor
de FCCdiminuiu o valor calé-
rico dos paes. "Tivemos que
garantir aos provadores que,
mesmo nao havendo na lite-
ratura um pao produzido com
farinha de casca de cupuacu,
tratava-se de um alimento se-
guro e de acordo com as nor-
mas exigidas. A analise sen-
sorial foi feita numa padaria.
Busquei sair do laboratério
para ter extensao do projeto
na comunidade. No6s queria-
mos testar as fibras para ver
se eram realmente viaveis".




