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Estudo desenvolve subprodutos de frutas

Um estudo desenvolvido
no programa de Pos-graduacio
em Ciéncia e Teenologia dos Ali-
mentos incorporou subprodu-
tos de frutas na alimentacio
humana a partir do desenvolvi-
mento de biscoito tipo cookies
com valor nutricional agregado.

De autoria de Nataly Maria
Viva de Toledo e orientagio da
professora Solange Guidolin
Canniatti Brazaca, do departa-
mento de Agroindastria, Ali-
mentos e Nutricio, o trabalho uti-
lizou para elaboracio dos biscoi-
tos, subprodutos de abacaxi (talo),
maca (miolo) e meldo (cascas).

"Como consequéncia da alta
producio de alimentos processa-
dos i base de frutas - geleias, su-
cos, polpas, compotas- um gran-
de volume de residuos alimenta-
res -cascas, sementes, bagaco, ta-
los-é atualmente descartado pe-
las indistrias”, comenta a autora.

Segundo Nataly, tais materi-
ais, também denominados subpro-
dutos, quando nao recebem o tra-
tamento adequado, podem repre-
sentar fontes de contaminacio
ambiental e custos operacionais,
"Esses materiais, no entanto, cos-
tumam apresentar diversos com-
postos benéficos i satde humana,
tais como fibras, vitaminas, mine-
rais e antioxidantes. Desta ma-
neira, alternativas e aplicacoes
para esses subprodutos devem ser
investigadas”, complementa.

Em laboratorio, avaliou-se a
incorporacio de subprodutos de

frutas na alimentacio humana
por meio do desenvolvimento de
biscoito tipo cookies com valor
nutricional agregado. "Biscoitos
foram escolhidos para o estudo ja
que esses produtos sio conside-
rados alimentos versateis e de
baixo custo, os quais sio acessiveis
e bem aceitos por consumidores de
virias idades e dasses sociais",

03 residuos foram proveni-
entes de uma indiistria de alimen-
tos minimamente processadoslo-
calizada em Engenheiro Coelho-SP.
A partir dos resultados obtidos, ve-
rificou-se que, quanto aos benefici-
os nutricionais, a adicio de
subprodutos de frutas contri-
buiu para elevar o teor de fi-
bras ¢ minerais dos hiscoitos,
com destaque para os cookies
elaborados com cascas de meldo.

Ji quanto ds propriedades
antioxidantes, as formulacgdes
de biscoitos acrescidas de mie-
lo de maca e cascas de meldo
foram as que apresentaram re-
sultados mais relevantes.

"0 uso de subprodutos de
frutas contribuiu ainda para ca-
racteristicas teenoldgicas como
formacio da cor dourada e tex-
tura erocante nos cookies apos
forneamento, A partir de testes
sensoriais, constatou-se que to-
das as formulaghes demonstra-
ram aceitacio satisfatoria pelos
consumidores, sendo que o bis-
coito formulado com talo de aba-
caxi apresentou 7% de aceita-
cao”, revela a pesquisadora.

Nataly Maria Yiva de Toledo

Pesqguisa empregou residuns na elaboracdn de novos produtos

A investigacio ainda avalion
também a presenca de fatores an-
tinutricionais (fitato e oxalato) nos
cookies, substincias capazes de
interferir na absorcio e utilizacio
de nutrientes pelo organismo,
"Cookies acrescidos de subpro-
dutos de frutas demonstraram
menores teores de fatores anti-
nutricionais, o que promoveu
mudangas na biodisponibilidade
de alguns minerais como cdleio,
ferro e zinco”, detalha Nataly.

De acordo com a pesquisadeo-
ra1, vale destacar que, antes de se-
rem utilizados para consumo hu-
mano, os subprodutos de frutas
passaram por andlises microbio-
logicas e de residuos de defensi-
vos agricolas. "Além disso, evidén-
cias sobre a nio toxicidade desses
subprodutos foram averignadas

.

naliteratura disponivel. Todas es-
sas precaugoes sio importantes
pera garantir que os alimentos dis-
ponibilizados i populacio estavam
aptos para consumo humano”,
Em sintese, a pesquisa con-
seguiu constatar que os subpro-
dutos de frutas estudados se
apresentaram como potenciais
ingredientes para formulacoes de
cookies, atribuindo-lhes propri-
edades fisico-gquimicas, teenold-
gicas, nutricionais e sensoriais
especificas de acordo com o sub-
produto utilizado, "Espera-se
que esta nova abordagem incen-
tive uso de partes ndo convenci-
onais de alimentos, evitando seu
desperdicio, além de agregar va-
lor aos subprodutos e funciona-
lidade a produtos alimenticios
desenvolvidos”, finaliza Nataly,



