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Introducio

A demanda por produtos alimenticios saborosos, nutritivos, inovadores e sustentaveis
torna-se cada vez mais evidente. Nesse contexto, o uso do mel multifloral do Sudoeste Baiano
em conjunto com a fava de arida (Tetrapleura tetraptera), alimentos ricos em micronutrientes
e compostos bioativos com amplos beneficios a saude humana, ¢ uma possivel estratégia para
a formula¢ao de um novo produto de panificagao. Diante disso, o objetivo do presente trabalho
foi desenvolver e caracterizar o pao de mel multifloral com fava de arida quanto a sua
composi¢cdo centesimal e mineral.

Pouco conhecida no Brasil como alimento, a fava de arida (Tetrapleura tetraptera) tem
seu uso muito relacionado a ritos de matriz africana. Esta planta, pertencente a familia dos
fabaceos comum na regido tropical da Africa, vem ganhando destaque entre os africanos devido
a sua importancia medicinal, nutricional e econdmica (Anyamele ef al., 2023). Sua aparéncia ¢
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Figura 1. Partes distintas de 7. tetraptera e suas aplica¢des. (Fonte: Mensar et al., 2024)
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Anyamele ef al. (2023) indicam que a fava de Arida ¢ um poderoso nutracéutico, pois
apresenta caracteristicas fitoquimicas importantes para a satde do ser humano, a qual ja ¢
utilizada no continente Africano como tempero e condimento, e em Gana como flavorizante de
biscoitos (Adusei et. al., 2019). Em relagdo ao controle sanitario de alimentos, estudo realizado
por Dzah (2022) sobre efeitos bactericidas em Escherichia coli, Staphylococcus aureus e B.
subtilis, enfatiza o alto potencial da fava seca para “aplicacdo como agentes antimicrobianos
em alimentos, como conservantes ou como componentes de outras aplicagdes nutricionais ou
cosméticas”.

Materiais e Métodos

Para a desenvolvimento do produto, foram utilizados farinha de trigo (250g), chocolate
em po (20g), margarina (50g), fermento quimico (15g), ovos (100g), leite integral (150ml), mel
multifloral (240g) e fava de arida (1g). O preparo foi realizado nas cozinhas de gastronomia da
Escola de Nutricao da Universidade Federal da Bahia.

* Favade arida

*  Mel multifloral

Figura 2. Principais ingredientes utilizados.
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Figura 3. Ingredientes e modo de preparo do pao de mel com fava de arida.
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As andlises de caracterizacdo foram realizadas em triplicatas, conforme metodologia
oficial da Official Methods of Analysis (AOAC).

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

As vidrarias e materiais utilizados para as analises de minerais foram limpos com
Extran, desmineralizados com 4cido nitrico a 10% e lavados em dgua ultrapura.

A determinagdo da umidade foi através do método de secagem em estufa (Quimis,
Brasil) a 105°C, até a obten¢do de peso constante. Na quantificacdo 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), solucdo de NaOH 40%, acido 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
diferenga 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:

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

da equagdo: hAB = tan™! {%}

c) saturagdo 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¢d@o 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 solugdo digestora composta por acido nitrico concentrado
e peroxido de hidrogénio (30%) v/v na propor¢ao HNO3:HNO2 (3:1 v/v) em um bloco de
aquecimento a 105°C durante 3h, até o clareamento da solugdo. Apds 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)

A atividade antioxidante foi obtida através da utiliza¢do de dois métodos:

a) Método ABTS: baseado na habilidade dos antioxidantes em capturar o cation
ABTSe+ do acido 2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolin)-6-sulfonico, composto cromdéforo
quimicamente estavel, apresenta alta solubilidade em 4gua e um maximo de absorbancia a 414
nm, e de medidas secundarias de absorbancia a 645, 734 e 815 nm. (Miller, 1993). Esta captura
provoca um decréscimo na absorbancia, que ¢ lida a partir da mistura do radical com o
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antioxidante em diferentes tempos, sendo representadas graficamente. O radical ABTSe+ pode
ser solubilizado em meios orgdnicos e aquosos, nos quais a atividade antioxidante ¢
determinada, dependendo da natureza dos compostos antioxidantes. O método apresenta
excelente estabilidade, sendo um dos testes mais rapidos de atividade antioxidante e que oferece
resultados reprodutiveis, além de oferecer varios maximos de absor¢ao e uma boa solubilidade.

b) Método DPPH: largamente utilizado para determinar a capacidade antioxidante de
um composto em sequestrar radicais livres. O DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazil) ¢ um radical
de nitrogénio organico, estavel, de cor violeta, que possui absor¢do na faixa de 515-520 nm
(Lima, 2008). A reducdo do radical DPPH ¢ monitorada pelo decréscimo da absorbancia
durante a reagdo. O sequestro de radicais livres ¢ um mecanismo pelo qual ocorre a acdo dos
antioxidantes. O método pode ser utilizado para avaliar a atividade antioxidante de compostos
especificos ou de um extrato em curto periodo de tempo. Répido, pratico e com boa
estabilidade, apresenta vantagens quando os antioxidantes analisados sdo mais soliveis em
solventes orgénicos, e por ser um radical livre estavel esta disponivel comercialmente, o que
evita sua geragao por distintas formas, como ocorre com o método ABTS. (Prado, 2009)

A metodologia empregada em ambos os métodos de atividade antioxidante esta descrita
na Figura 4.

30 uL de cada 30 plL de cada
diluigcao diluicdo
+ +
3 mL radical ABTS 4 mL radical DPPH
Leitura a 734 nm Leitura a 515 nm
em Espectdmetro UV/VIS em Espectdmetro UV/VIS

Figura 4. Metodologia aplicada nos métodos de ABTS e de DPPH.

Resultados e Discussao

Todos os resultados obtidos foram expressos em porcentagem:

Tabela 1 — Composi¢ao centesimal do pao de mel multifloral com fava de arida:

Parametro Concentracao (%)
Umidade 29,33 £ 0,01
Cinzas 1,90 + 0,04
Lipidios 6,02 + 0,03
Proteinas 6,39 £ 0,01

Carboidratos 56,36 £ 0,02
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Buscando constatar a contribui¢do da fava de aridd no produto, comparou-se os resultados
obtidos com estudo feito por Mensah et al. (2024), o qual encontrou em sua composi¢do macronutrientes
(CHO - 58,48 - 63 (86%) mg/g, PTN- 5,61 -6,69 mg/g, LIP - 11,19 -24,71 mg/g, Fibra - 3,14 -4,11
mg/g, Umidade - 5,06-8,22, mg/g, Cinzas - 2,65-4,02mg/g) .

Pode-se observar que o pao de mel com fava de arida possui naturalmente um teor de umidade
mais acentuado, devido ao modo de preparo e contribui¢do dos ingredientes utilizados. Apesar da fava
contribuir significativamente para o teor de lipideos contido no pao, a presenca de outros ingredientes
no volume final de amostra acarreta uma diminuic¢ao da proporcdo de gordura presente no produto final.
Ja o conteudo protéico sofreu pouca interferéncia percentual apds o preparo do pao. Naturalmente a
contribuicdo para o teor de carboidrato vem da presenca do mel multifloral que apresenta em sua
constituicdo aproximadamente 75% de carboidratos.

Tabela 2 — Valores dos parametros fisico-quimicos do pdo de mel multifloral com fava de arida:

Parametro Valores
pH' 6,90
Atividade de 4gua’ 0,720 + 0,02

1) indica a acidez de uma substancia, variando de 0 a 14, sendo 7 considerado neutro;
2) quantidade de agua em um produto ou ingrediente.

O alto valor de atividade de 4gua e de pH para o pao de mel com fava de arida ¢ indicativo da
necessidade de conservagdo do produto em baixas temperaturas e por curto periodo de tempo. Este valor
de pH favorece naturalmente o crescimento de bolores e leveduras, e o valor de atividade de agua
coincide com os valores encontrados para o mel puro.

Em relagdo a cor do produto, os resultados encontrados estdo descritos na tabela 3, pelo sistema
CIELAB e indicam um tom de marrom acinzentado.

Tabela 3 — Analise de cor do pdo de mel multifloral com fava de arida:

Coordenadas Valores
L* 29,49
a* 08,20
b* 7,93
C* 11,41
hAB° 44,05

Tabela 4 — Andlise de minerais do pao de mel multifloral com fava de arida, por Espectrofotometria
de Absor¢ao Atdmica por Chama (FAAS - Flame Atomic Absorption Spectrometry):

Mineral Concentracio (%)
Fe 1,32 £ 0,02
Cu 0,084 + 0,005
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Zn 0,53 £ 0,03
Ca 1,18 0,01
Mg 0,73 £ 0,03
Mn 0,19 + 0,04
K 276,00 + 0,07

Buscando constatar a contribui¢do do conteudo de minerais presentes na fava de arida,
comparou-se os resultados obtidos com estudo feito por Mensah et al. (2024), o qual encontrou em sua
composi¢do, os seguintes micronutrientes: K, 251,22 - 288,62mg/g, Ca -182,11-200,2mg/g, Mn -
322,00-342,00mg/g, Mg -92,56-98,66 mg/g, Na -19,95-26,80 mg/g, Cu -8,20-10,11 mg/g, Zn -10,25-
16,24 mg/g, P -36,22-43,11 mg/g, Fe- 16,11-18,22 mg/g, Se- 2,97-4,56 mg/g, Co- 44,00-47,26 mg/g.
Os dados encontrados, permitem constatar que ha efetiva contribuigdo da fava de arida, especialmente
em relagdo ao contetido de potassio. Ja os outros elementos por sua vez, perdem propor¢ao no pao devido
a presenga massiva de outros ingredientes menos enriquecidos nesses minerais.

Tabela 5 — Resultados da atividade antioxidante - Curva de calibracho do Trolox / ABTS

0,7
ABTS
0,6
€ 05
% y =-0,0002x + 0,6507
Amostra Concentracio (uM trolox / g) R |04 R?=0,9982
Pdo ml 104931 S 03
g
Pdo m2 952,83 E 02
Pdo m3 1129,30 L
Média 1043,81 .
0 500 1000 1500 2000
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Os valores encontrados para atividade antioxidante, tanto no método de ABTS (Tabela 5) como
no método DPPH (tabela 6) corroboram com estudo de Adusei et al (2019), segundo o qual relata que a
atividade antioxidante € uma das propriedades biologicas mais ativas do T. tetrdptera, o que contribui
para seu uso na etnomedicina, pois atua como agente redutor, prevenindo danos celulares por meio da
neutralizacdo de radicais livres e inibindo a oxidagdo posterior (Adusei, 2019). Esta fungdo ¢
desempenhada pela casca do caule, fruto e folha da planta. Famobuwa et al. (2016) estabeleceram que
a casca do caule da planta tem muitas atividades antioxidantes. Além disso, Koma et al. (2016) também
relatam que a casca do caule da planta exibe atividade de eliminacdo de radicais livres mais forte do que
a folha. Esta propriedade de T. Tetraptera concorda com a afirmacgdo de que a eficacia do fruto e da
casca do caule de T. tetrdptera em suas bioatividades pode ser atribuida a sua potencial atividade
antioxidante (Famobuwa, 2016). Ainda, Adusei et al. (2019) revelou que a polpa de 7. tetraptera tem
mais atividade antioxidante quando comparado a fruta inteira e as sementes.
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Tabela 6 — Resultados da atividade antioxidante - DPPH
Curva de Calibragdo / DPPH

Amostra Concentraciao (uM de DPPH) 045
Pdo ml 53,49 04 y = 0,0071x - 0,0002
Po m2 59,81 g s
§ 03
Pao m3 61,56 8 025
Média 59,29 g o
€ 01
g o

0,05

0 10 20 30 40 50
Concentragdo (uM)

A partir desses resultados, identificou-se que o produto ¢ fonte de carboidratos,
indicando uma importante propriedade energética. Além disso, destacou-se um resultado
expressivo no teor de potdssio, mineral de ingestdo requerida através da dieta, que atua no
controle dos fluidos corporais, equilibrio dcido basico e contragdo muscular. Os resultados
obtidos nas andlises de antioxidantes indicam altos teores de DPPH e ABTS para os paes de
mel, devido especialmente a presenca da fava de arida, tendo em vista que o mel multifloral
apresenta baixas concentragdes desses compostos em sua constituigao.

Pﬂo DE MEl coM !NFORMM;‘O NUTRICIONAL
FAVA DE ARIDA Porges por embaloger 16

Porgaa 50 g () unidade
P&o de mel com cobertura sabor —
chocolate e doce de leite — - :

PESO LiQ. 250g

RO

Figura 4 — Rétulo do pdo de mel com fava de aridd desenvolvido com base na receita elaborada.

Conclusdes

Este estudo possibilitou desenvolver um produto com ingredientes aromaticos, em
especial a T. tetraptera, ainda pouco explorada na Ciéncia de alimentos e Gastronomia,
apresentando potencial para agregar aspectos sensoriais e funcionais em diversas formulagdes.
Os dados obtidos através da pesquisa permitiram a criagdo de um rétulo para o produto com
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informagdes nutricionais, demonstrando que a associacdo dos ingredientes utilizados possui
potencial valor nutricional, social e econdmico.
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