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Introducio

A busca por um estilo de vida sustentdvel e habitos alimentares saudaveis prioriza
alimentos funcionais que beneficiem o organismo. Nesse contexto, a combinagdo de mel
multifloral e farinha de araruta (Maranta arundinacea) se destaca pelo sabor, textura e valor
nutricional. O mel multifloral, produzido por cooperativas do centro-norte baiano a partir da
abelha Apis mellifera, possui propriedades antioxidantes, vitaminas e minerais, além de ser uma
rica fonte de carboidratos naturais. Apesar do valor comercial elevado, o uso do mel ¢
justificado nos biscoitos pela sua contribuicdo ao sabor, textura e cor, além de atrair
consumidores preocupados com a satude. No entanto, a exposicao ao calor durante o cozimento
tende a degradar parcialmente os compostos bioativos do mel. A farinha de araruta, proveniente
do municipio de Sao Felipe (BA), ¢ uma excelente fonte de fibras que auxiliam o bom
funcionamento intestinal. A combinacdo do mel multifloral e da farinha de araruta é uma
estratégia viavel para a formulagdo de um novo produto de panificagdo.

Material e Métodos

Todos os experimentos realizados utilizaram os laboratorios de compostos bioativos da
Escola de Nutrigdo da Universidade Federal da Bahia. Foi utilizado um espectrofotdmetro de
absorcao atomica AA240, Varian para as analises de minerais.

Todas as vidrarias e materiais utilizados para as analises de minerais foram limpos com
Extran, desmineralizados com &cido nitrico a 10% e lavados em agua ultrapura.

Para o desenvolvimento do biscoito, misturaram-se a farinha de araruta (290g), canela
em po (2g), manteiga (100g), sal (5g) e mel multifloral (115g). A massa foi congelada a -17°C
por 35 minutos para firmar a gordura, facilitar o manuseio e evitar que os biscoitos se espalhem
durante o cozimento. Posteriormente, os biscoitos foram assados a 180°C por 17 minutos. As
analises de composi¢do centesimal foram realizadas em triplicata, conforme a AOAC (2012).
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Figura 3. Biscoito do mel multifloral e farinha de araruta (Maranta arundindcea).

A determinagdo da umidade foi através do método de secagem em estufa (Quimis,
Brasil) a 105°C, até a obteng¢do de peso constante. Na quantificagdo das cinzas, as amostras
foram pesadas em triplicata, utilizando cadinhos de porcelana, carbonizadas em bico de Bunsen,
incineradas em mufla a 550°C por 5h seguidas, e pesadas. Foi empregado o método de micro-
Kjedahl, para a obtengdo as proteinas totais, utilizando o digestor (Tecnal, Brasil), destilador
de proteinas (Solab, Brasil), solucio de NaOH 40%, é4cido borico 4%, mistura catalitica,
fenolftaleina 1%, indicador misto (verde de bromocresol, vermelho de metila), com fator de
conversao de nitrogénio universal de 6,25. O teor de carboidratos totais foi calculado por
diferencga percentual.

Para a determinagdo da coloracao dos biscoitos foi utilizado um colorimetro Konica
Minolta portatil, que foi calibrado em superficie de porcelana branca, efetuando-se leituras em
amostras em triplicatas de quatro biscoitos diferentes. O equipamento utiliza o sistema CIE
Lab, que fornece dados sobre a:
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a) luminosidade: definida por L*, com valores que variam de O (preto/opaco) a 100
(branco).

b) tonalidade: definida pelas coordenadas a* e b* (sendo +a* na dire¢do do vermelho;
-a* na dire¢ao do verde; +b* na dire¢do do amarelo; -b* na direcdo do azul). Os
dados foram utilizados para calcular o angulo hAB (angulo da tonalidade, onde 0° ¢
360° indicam vermelho; 90° indica amarelo; 180° indica verde; e 270°, azul), através

da equagdo: hAB = tan™?! {E}

¢) saturacdo ou intensidade da cor (croma): definida por C, obtida através da equacao:

C= \/ (a*)?+ (b *)? , numa escala que varia de 0 (cor insaturada/impura), a 60
(cor saturada/pura). (Konica Minolta, 1998)

Para as andlises de composi¢ao mineral, as amostras em triplicata foram previamente
pesadas em capsulas de porcelana, cerca de 2g, carbonizadas em bico de Bunsen, calcinadas
em mufla a 550°C e mineralizadas em solugao digestora composta por acido nitrico concentrado
e perdxido de hidrogénio (30%) v/v na propor¢io HNO3:HNO2 (3:1 v/v) em um bloco de
aquecimento a 105°C durante 3h, até o clareamento da solugdo. Apos a digestdo, as amostras
foram solubilizadas em HNO3 3% e transferidas para baldes volumétricos de 10 ml, aferidas
até o menisco com agua ultrapura. (Silva, 2019)

Resultados e Discussiao
Os resultados médios obtidos apds as andlises estdo expressos nas tabelas a seguir:

Tabela 1 — Composi¢ao centesimal do biscoito de mel multifloral com farinha de araruta:

Parametro Concentracio (%)
Umidade 5,82+ 0,02
Cinzas 0,82 £0,01
Lipidios 2,04 +0,05
Proteinas 1,39+ 0,01
Carboidratos 89,93 + 0,02

Tabela 2 — Valores dos parametros fisico-quimicos do biscoito de mel multifloral com farinha de

araruta.
Parametro Valores
pH' 5,49 +0,1
Grau Brix (°Bx) 2 25,0£0,2
Atividade de aigua3 0,525 +£0,013

1) indica a acidez de uma substancia, variando de 0 a 14, sendo 7 considerado neutro; 2) escala que mede a quantidade
de sdlidos soltiveis em uma solugdo; 3) quantidade de 4gua em um produto ou ingrediente.



~n 63° Congresso Brasileiro de Quimica
x v BQ 05 a 08 de novembro de 2024
- Salvador - BA

Tabela 3 — Analise de cor do biscoito de mel multifloral com farinha de araruta:

Parametro Valores
L* 79,87+ 0,57
a* 5,80+ 0,05
b* 12,70 = 0,046
C* 13.97 + 0.06 Cor gerada utilizando a ferramenta da Adobe Color:
o ’ ’ https://color.adobe.com/pt/create/color-wheel
hAB 65,39+ 0,10

Tabela 4 — Analise de minerais do biscoito de mel multifloral com farinha de araruta, por
Espectrofotometria de Absor¢do Atomica por Chama (FAAS - Flame Atomic Absorption Spectrometry):

Mineral Concentracio (%)
Fe 1,27 £ 0,01
Cu 0,72 £ 0,04
Zn 1,58 £ 0,06
Mn 0,11 +0,01

As principais vantagens deste produto sdo: (i) a auséncia de gluten; (ii) a presenca de
carboidratos naturais; e (iii) fonte de fibras.

A analise de composi¢ao mineral demonstrou que a presenca dos minerais ferro, cobre,
zinco € manganés no biscoito sdo favorecidos pela farinha de araruta, que possui esses
elementos em sua constituicdo. Por sua vez, a substituicdo do agucar comum pelo mel
multifloral proporcionou um alto teor de carboidratos, baixo valor de atividade de agua (agua
disponivel para o crescimento de microrganismos), ¢ pH levemente acido.

Conclusoes

Conforme resultados obtidos nas andlises, ¢ possivel inferir que a utilizagdo do mel
multifloral ¢ da farinha de araruta no preparo de biscoito proporciona um alimento
potencialmente nutritivo, sendo também um produto com potencial valor economico agregado.
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