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Melhoria do valor nutricional do brownie utilizando farinha do
mesocarpo externo do pequi (Caryocar brasiliense camb)

Improvement of Brownie nutritional value using flour from external
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RESUMO
O principal objetivo desse trabalho foi desenvolver um brownie com a farinha do mesocarpo externo do
pequi para substitui¢des na farinha de trigo e com isso, melhorar o valor nutricional do produto. A
obtengao da farinha foi realizada com as cascas depois de tratadas e fatiadas, expostas ao sol, quando
estavam quebradicas, foram transformadas em farinha, essa foi utilizada em uma receita de padrio de
brownie e realizada substitui¢bes parciais na farinha de trigo. Foi feita uma analise sensorial para
identificar a sua aceitagdo. Com os resultados foram feitos testes estatisticos (ANOVA e teste de Tukey).
A interpretagdo quimica dos brownies foram realizadas por anilise ja realizada da farinha da casca do
pequi e pela utilizagdo da tabela brasileira de composi¢io dos alimentos para os demais ingredientes do
brownie. As amostras controle, 12,5% e 25% obtiveram melhor aceita¢ao e inten¢do de compra, houve
melhora nutricional de todas as amostras e diminui¢ao dos custos da receita, com acréscimo da farinha da
casca do pequi. Concluimos que a utilizagdo da farinha da casca do pequi é vidvel para receitas culindrias,
aumentando o valor nutricional e diminuindo os custos.
Palavras-chave: alimento funcional, fibra alimentar, casca.

ABSTRACT
The objective of this study was to develop a brownie with the flour from external mesocarp of pequi as a
substitute for wheat flour, to improve the nutritional value of the product. The flour was obtained with
the peels after being treated and sliced, exposed to the sun, when they were brittle, and then transformed
into flour. This was used in a standard brownie recipe and it was performed partial substitutions in wheat
flour. A sensory analysis was performed to identify the acceptance. The results were statistically analysed
with one-way factor analysis and Tukey's test. The chemical interpretation of the brownies was carried
out by a previous analysis of the pequi peel flour and the use of the brazilian table of food composition for
the other brownie ingredients. The samples control, 12.5% and 25% obtained better acceptance and
purchase intention, there was nutritional improvement of all the samples and reduction costs of the
recipe with addition of pequi peel flour. We conclude that the use of pequi peel flour is feasible for
culinary recipes, increasing nutritional value and lowering costs.
Keywords: functional food, dietary fiber, peel.

INTRODUGCAO Estes sdo conhecidos como alimentos regionais,
O Brasil é um pais que possui grandes que possuem facil acesso e disponibilidade em
dimensoes, além disso tem a mistura de vdrias  suas regides especificas, participando com maior
culturas, que trouxeram suas particularidades e  facilidade do dia-a-dia das familias e trazendo
tradi¢des, afetando nossa culinaria e favorecendo também seus diversos beneficios a satide (Brasil,
contato a outras fontes alimentares que se  2015).
tornaram parte de cada uma de suas regides.
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O pequi, considerado um alimento regional,
pelo seu facil acesso e por participar do costume
de muitas familias em algumas localidades, nio
somento no nosso estado, mas também no
Brasil. O significado da palavra vem da lingua
tupi: py =casca e qui = espinho (Carraza &
D’ Avila, 2010).

O fruto ¢
mesocarpo externo, mesocarpo

constituido pelo epicarpo,
interno e o
endocarpo, sendo que, formado em sua grande
parte de casca com 62%, o caroco com 29% e
sua polpa com somente 9% (Carraza & D’ Avila,
2010; Marques, 2001,). Nele sao encontrados
altos niveis de diferentes nutrientes que sio
carotenoides, vitamina C, zinco e polifendis
(Almeida, et al.,, 1998, Azevedo-Meleiro &
Rodrigues-Amaya, 2004; Boas et al., 2012;
Miranda-Vilela, et al.,, 2009; Oliveira, et al.,
2006; Roesler et al., 2007).

Além de ser um fruto rico em varios
nutrientes importantes para 0 N0ssO Organismo,
os estudos mostram que a utilizagdo do pequi
acarreta inimeros beneficios a saide. Além de
ser um alimento regional, traz os beneficios
como antioxidante, anti-inflamatério, melhora
doencas
cardiovasculares, carcinogénese e controle da
glicemia (Aguiar, et al., 2012; Bezerra, Barros, &
Coelho, 2015; Colombo et al., 2015; Miranda-
Vilela, et al.,, 2011; Montalvao, et al., 2016;
Oliveira, 2010; Ribeiro et al., 2013; Torres, et
al., 2016).

A casca também possui um alto valor
nutricional, estudos comprovam seus beneficios
anti-inflamatério e antioxidantes, que podem
com levar também a
dislipidemias, doengas cardiovasculares e
diminui¢do de células cancerigenas (Miguel,
2011; Monteiro, et al., 2015; Rocha et al., 2015).

O principal objetivo desse estudo foi
desenvolver um brownie com a farinha do

de dislipidemias, diminuicao

isso melhora de

mesocarpo externo do pequi, para substituir de
forma parcial a farinha de trigo e com isso,
melhorar o valor nutricional do produto.

METODO
Trata-se de um estudo transversal, descritivo
e experimental.
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Os frutos do pequi (Caryocar brasiliense
camb.) foram adquiridos no comércio varejista
localizado no municipio de Tiangud, estado do
Ceara. Para a obtencio da farinha foi retirada a
polpa comestivel do pequi, os frutos foram
lavados em agua corrente, logo apds sanificadas,
por imersao em solu¢ao hipoclorito de sédio por
15 minutos e lavadas em &4gua corrente para
retirar o hipoclorito de sédio. Foi feita a retirada
do epicarpo do fruto e feita a separagdo do
mesocarpo externo do mesocarpo
(Couto, 2007).

O mesocarpo externo foi cortado em fatias
finas e distribuido homogeneamente em jiraus
de madeira telados com ndilon permitindo a livre
circulagdo de ar por entre as camadas a ser seca.
As cascas fatiadas foram, entdo, expostas ao sol
até que se
condicbes préprias para serem moidas, em
liquidificador industrial de aco inoxidavel, para a
producdo da farinha da casca do pequi que,
nesse caso, levou de quatro a seis dias. Depois
de produzida, essa farinha foi homogeneizada e
acondicionada em depbsitos e estocada em local
seco, arejado, a temperatura ambiente (= 25°C)
(Couto, 2007).

Para avaliar a qualidade dos
formulados com diferentes niveis de substituicio

interno

apresentem quebradicas, em

brownies

de farinha de trigo (FT) por farinha da casca do
pequi (FCP),
inteiramente casualizado (DIC), com o controle,
onde nao houve utiliza¢do da FCP, e mais quatro
tratamentos, substituindo em partes a FT por
FCP (12,5%, 25%, 37,5%, e 50%) e quatro
repeticdes. O controle foi formulado com 240 g
de FT sem FCP, enquanto os demais utilizaram,
respectivamente, para FT e FCP, 210 g e 30 g,
180ge60g, 150 ge 90 g, 120 g e 120 g (Soures
Janior, et al., 2009). Os outros ingredientes da
formulagdo permaneceram iguais (240 g de
agucar, 200 g de chocolate em pd, 200 g de

utilizou-se um delineamento

manteiga e 200 g de ovos).

Para o preparo dos brownies primeiro os
ovos, a manteiga e o agtcar foram transferidos
para uma batedeira doméstica e misturados até
formar um creme homogéneo. Em seguida, foi
adicionado a FT e a FCP previamente misturada
a FT, acrescentou-se o chocolate em pd e o
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fermento quimico e misturou-se. Foram assados
em forno pré-aquecido de 180 °C por 20
minutos.

Apos assados, os brownies foram resfriados
em temperatura ambiente, embalados em papel
aluminio e acondicionados em reservatérios
plasticos fechados, por, no maximo, 24 horas,
até o momento da analise.

Analise foi feita por meio do teste de
aceitabilidade, com 100
selecionados em fun¢io da disponibilidade e
interesse em participar do teste. A degusta¢io
foi realizada a nivel laboratorial e em cabines

consumidores,

individuais.

Os participantes foram esclarecidos sobre os
objetivos da pesquisa, bem como acerca de seus
direitos a serem resguardados, por meio do
termo de consentimento livre e esclarecidos,
respeitando a Resolu¢io n° 510/16, do Conselho
Satde (Brasil, 2016), que
regulamenta os aspectos ético-legais da pesquisa
em seres humanos, com a aprovagdo do Comité
de Etica em pesquisa do Centro Universitario
Esticio do Ceard, com o numero do parecer
2.059.756. Foram preservados os preceitos
bioéticos fundamentais de respeito ao individuo,
da autonomia, da beneficéncia e da justica.

As amostras foram classificadas de acordo

Nacional de

com a indica¢io da tabela de nimeros aleatérios.
Os pardmetros de sabor, textura, aroma e
aparéncia foram avaliados com o auxilio da
escala hedbnica estruturada mista de nove
pontos, que variou de um, para “desgostei
extremamente”, a para  “gostei
extremamente”, contendo um ponto
intermediario com o termo “nem gostei, nem
desgostei”. Foi avaliado também a inten¢ao de
compra da amostra que o participante mais
gostou, atribuindo uma nota que variava de um
para “certamente nao compraria” a cinco, para
“certamente compraria” (Faria & Yotsuyanagi,
2002).

Os dados foram analisados pelos testes
estatisticos de andlise de fator inico (ANOVA) e
teste de Tukey. Para realizar os resultados foi
utilizado o programa Past Statistics versdao 3.15
(Oslo, Noruega). Para fazer a analise da FCP, foi
utilizado os valores encontrados no estudo de

nove,

Soures Junior et al. (2010), que realizou a exame
quimica a nivel laboratorial. Na avaliagdo dos
outros produtos constituintes do brownie foram
utilizados os valores da Taco (2011) (Tabela
Brasileira de Composi¢ao de Alimentos), que foi
composto em um plano de amostragem que
garantiu valores representativos, com andlises
realizadas por laboratérios
comprovado

interlaboratoriais, a

com capacidade
através de estudos
fim de

confiabilidade dos resultados.

analitica
assegurar a

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para realizar o desenvolvimento de um
brownie com a farinha do mesocarpo externo do
pequi, visando a substitui¢ao de forma parcial a
farinha de trigo e com isso, melhorar o valor
nutricional do produto foram realizadas trés
desidratacoes. Ao realizar as desitratacoes nesses
72,5%,
77,3% e 74,5% de casca nos frutos do pequi
(Caryocar brasiliense camb.), com um valor
desvio padrio de 74,8%=*2,41,
mostrando que ele possui um nivel elevado
O estudo de Carraza e
D’avila (2010) achou valor menor da proporgio

frutos foram constatadas valores de

médio e
desse constituinte.

da casca de somente 61,6%, na pesquisa de
Campos, et al. (2016), Moura, Chaves, e Naves
(2013), (2007),
respectivamente 80,8%, 76,5%, 75,2% que sio
bem préximos ao resultado encontrado no atual

Roesler et al. encontraram

estudo.

Apbs as desidratagbes foram encontrados
valores de 18,5%, 19,5% e 19,3% de rendimento
das cascas, com um valor médio e desvio padrao
de 19,1%=0,53. Com resultados bem préximo
ao encontrado nesse estudo, Couto (2007)
alcancou 18,09% de valor final, este utilizou a
mesma metodologia para desidratagio casca que
o atual estudo. As analises realizadas por
Cardoso et al. (2014) e Campos (2016) que
utilizaram estufas a gas, obtiveram valores bem
diferentes em seus resultados finais com 18,03%
e 34,75%.

O valor médio e desvio-padrao em relagio aos
critérios de aparéncia, textura, sabor e aroma,
obtidos através da andlise sensorial realizada
com os 100 consumidores, e as comparagdes



entre esses resultados das substitui¢coes de FT
pela FCP, das amostras entre si pelo teste de
Tukey, estdo dispostos na Tabela 1.

O quesito da aparéncia o brownie controle,
12,5% e 25% foram as amostras que obtiveram
as melhores notas na escala heddnica de 9
pontos, com valores entre 8 e 7 (gostei muito e
gostei moderadamente) e as amostras 37,5% e
50% inferiores, respectivamente com
notas 6 e 5 (gostei ligeiramente e nem gostei,
nem desgostei). O controle nido diferiu das
amostras 12,5% e 25% (P > 0,05), mas diferiu
dos tratamentos de 37,5% e 50% (P < 0,05), o
que demonstra que até 25% da FCP os
avaliadores nao observaram qualquer diferenca

foram

entre as amostras ofertadas.

Tabela 1
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O estudo feito por Soares Junior et al. (2009)
que fez os mesmos valores de substituicdo da
FCP em cookies observou melhores pontuacio
também no seu controle, 12,5% e 25%, e seu
controle nio diferiu das amostras de 12,5% e
25% (p > 0,05), sendo que a amostra de 25%
nesse quesito conseguiu melhor pontuagio que
as demais. A andlise de Souza, Silva, & Placido
(2015) que fez substitui¢oes da FCP em iogurte
com valores de 0,5%, 1,0% e 1,5%, o controle
obteve nota superior nessa caracteristica com 8
(gostei muito), e as demais amostras com notas
entre 6 e 5 (gostei ligeiramente e nem gostei,
nem desgostei), e o resultado do controle diferiu
das outras amostras (p < 0,05).

Escores médios das caracteristicas sensoriais, seguidos de seus desvios-padrdo

Niveis de substitui¢ao de FT por FCP (%)

Caracteristicas Controle 12,5 25 37,5 50

Aparéncia! 8,13+0,88a 7,78+0,98ab 7,58+0,88ab 6,57+1,99c¢ 5,91+2,40d
Textura 8,05+0,95a 7,55+1,21ab 7,53+0,92ab 6,14+2,06¢ 5,58+2,36d
Sabor 8,21+0,88a 7,97+0,94ab 7,71+0,86ab 5,44+2,31c 4,3+2,33d
Aroma 7,96+0,92a 7,567+1,12ab 7,51+0,86ab 6,05+1,99c¢ 5,01+2,29d

1Médias seguidas de letras iguais na mesma linha, no diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Na pesquisa de Couto (2007) que elaborou
paes de forma utilizando também a FCP, obteve
melhores notas tanto em seu controle e nas
amostras que possuiam menor quantidade de
substituicdo (5% e 10%) e notas inferiores nas
que tinham maior (15% e 20%). A FCP tem cor
diferente da FT, sendo uma cor amarela, o que
pode ter afetado nesse critério, o estudo de
Couto (2007) observou a mesma diferenca na
cor da FCP.

Para o critério da textura o controle, 12,5% e
25% obtiveram as melhores notas, com valores
entre o 8 e 7, ja as amostras de 37,5% e 50%
obtiveram notas inferiores, respectivamente 6 e
5. Com relagao ao teste de Tukey, controle nao
foi diferente em relacdo aos resultados das
amostras de 12,5% e 25% (p > 0,05), mas
variou para 37,5% e 50% (p < 0,05). Até a
substituicado de 25% os resultados foram
satisfatérios e proximos entre si para esse
critério, a FCP é rica em fibras, de acordo com
Siqueira, et al. (2012), Provin (2012), Monteiro,
et al. (2015), em sua maior parte, nas soluveis

que absorvem mais liquidos e deixou a textura
das amostras de 37,5% e 50% mais secas do que
as que possuiam menor valor de substituicao.

O estudo de Souza Junior et al. (2009) obteve
melhores notas nos cookies controle, 12,5% e
25%, porém ao comparar as cinco amostras, elas
(p > 0,05), nessa
caracteristica a substituicdo de 25% conseguiu
melhor pontuagio. A pesquisa de Souza, Silva, e

nao diferiram entre si

Placido (2015) obteve melhor nota para o seu
iogurte controle, sendo que o valor médio da sua
nota divergiu das demais amostras (p < 0,05),
porém as amostrar com as substituicdes nao
diferiram entre si (p > 0,05). Na andlise de
(2007), o 10%
conseguiram melhor aceitacdo dos entrevistados.

Os valores com relacao ao sabor, outra vez o
controle, 12,5% e 25%, obtiveram os melhores
resultados pela escala hedénica, com valores
entre 7 e 8, porém as substituicdes de 37,5% e
50% notas inferiores,
respectivamente 5 e 4 (nem gostei,
desgostei e desgostei ligeiramente), nio

Couto controle, 5% e

tiveram muito

nem
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somente com as outras trés amostras, mas
também se confrontar suas notas nos outros
critérios do questionario. Na comparagido das
amostras entre si, o controle nao foi diferente de
12,5% e 25% (p > 0,05), mas foi desigual ao de
37,5% e 50%.

No estudo Soares Junior et al. (2009), as
melhores notas foram para o controle, 12,5% e
25% e as trés amostras nao diferiram entre si (p
> 0,05), e nas de 37,5% e 50% foi constatado
notas inferiores as demais. A analise realizada
por Souza, Silva, Placido (2015), o resultado do
controle divergiu das demais amostras (p <
0,05), e as amostras de 0,5% e 1,0% nio
diferiram entre si (p > 0,05).

Na pesquisa feita por Couto (2007) o seu
controle e 5% de substituicdo obtiveram
melhores resultados na escala hedénica, com
gostei extremamente e gostei muito, na adi¢io
de 10% a gostei
regularmente, para as amostras de 15% e 20%
foram desgostei ligeiramente. Os resultados do
atual aqui
demostram que valores mais
substituicdo da FCP interferem profundamente
no quanto ao quesito sabor.

A FCP tem um sabor amargo proeminente,
que sio mais notaveis nas substituicbes que
apds pesquisas
sobre como resolver esse fator que atrapalha
esse quesito, segundo Nascimento (2003), é
possivel melhorar esse problema realizando uma
técnica antes de realizar a desidratacao das
cascas, que consiste em fazer a macera¢io e
trocas de aguas das cascas.

Com

melhor avaliacio foi

estudo e o dos comentados,

elevados da

possuem maior quantidade,

relagdo a caracteristica do aroma,
novamente o controle, 12,5% e 25%
conseguiram melhores escores com a nota de 7
pela escala hedonica, as amostras de 37,5% e
50%  obtiveram nota inferiores sendo
respectivamente, 6 e 5 na pontuagio. Em relagio
a comparac¢io entre as amostras, o controle nao
diferiu de 12,5% e 25% (p > 0,05), porém
desigual para 37,5% e 50% (p < 0,05). Assim
como o acontecido no sabor, o aroma da FCP se
sobressai bastante, sendo que a melhor aceitacao
é somente até a amostra de 25%.

A analise de Soares Junior et al. (2009), suas
amostras com melhores pontuagdes foram o
controle, 12,5% e 25%, sendo que elas n3o
diferiram entre elas (p > 0,05), nesse quesito as
amostras de 12,5% e 25%
divergiram das amostras de 37,5% e 50% (p >
0,05), apesar de possuir notas inferiores. Na

também nio

pesquisa de Souza, Silva, Placido (2015) o
resultado do controle e da substitui¢cao de 0,5%
nio foram diferentes entre si (p > 0,05), as
amostras com a FCP nio divergiram entre si (p
> 0,05). Os de Couto (2007)
constataram melhores pontuacdes nas
amostras, controle, 5% e 10% da FCP.

Os participantes da analise sensorial além de
avaliarem esses quatro atributos referentes as
caracteristicas das

resultados
suas

amostras dos brownies,
também pontuaram qual dessas eles tinham
intencao de
porcentual desse resultado de acordo com os
100 participantes da pesquisa, estd disposto na

Tabela 2.

maior compra, o valor em

Tabela 2
Quantidade em percentual do niimero de pessoas com relagdo
a intengdo de compras de cada brownie

Niveis de substitui¢do de FT = Quantidade de pessoas

por FCP (%) (%)
Controle 42%
12,5 34%

25 16%

37,5 5%

50 3%

Como relagdo as caracteristicas, o controle
obteve melhores pontuagbes e melhor resultado
em relacdo a inten¢do de compra, atingiu 42%,
as amostras de 12,5% e 25% também tiveram
uma boa inten¢do respectivamente com 34% e
16%, as amostras de 37,5% e 50% como foi
possivel observar através da andlise sensorial,
nao obtiveram boas notas em relacio suas
caracteristicas pontuadas através desse estudo,
devido as
quantidade na utilizacdo da FCP, logo nao
obtiveram uma alta quantidade na intengao de

alteracbes causadas pela maior

compra.

A andlise de Soares Junior et al. (2009),
também obteve maior inten¢do de compra para
as amostras controle, 12,5% e 25%, e um baixo



resultado para esse critério nas de 37,5% e 50%.
A pesquise de Souza, Silva, 6 Placido (2015) o
controle obteve maior intengdo de compra,
porém as amostras de 0,5% e 1,0% também
conseguiram bons resultados. Isso demonstrou
que a utilizagdo de uma maior quantidade da
FCP, principalmente sem o devido tratamento
para amenizar as alteragdes nos quesitos sabor e
alteracdes
que levam a diminuicdo da

aroma, causam sensoriais
significativas,
intencao de compra.

No estudo feito por Guimaraes, Freitas, Silva
(2010), que elaborou bolos feitos com a farinha
melancia, conseguiram

praticamente a mesma inten¢do de compra para

da entrecasca da

as todas amostras realizadas pela pesquisa, que
foram controle, 7% e 30%. As amostras de

Tabela 3
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biscoitos realizado com a farinha da casca do
limdo com substituicbes de 5% e 10%, por
Santos, Storck, & Fogaca (2014) obteve maior
intencdo de compra para a amostra de 5%,
porém resultados satisfatérios para a amostra de
10%. Na analise de Souza et al. (2016), que fez
bebidas lacteas com a utilizacio da farinha da
casca da jabuticaba com a adigdo de 5% nos
produtos, obteve também boa intengdo de
compra nas amostras desenvolvidas.

Em relagio a composicdo quimica dos
foram analisados os carboidratos,
proteinas, lipideos e fibras alimentares, com o
valor energético total de cada amostra, também
foi mensurado o valor gasto para a produgdo de
cada produto, de acordo com o custo de cada
ingrediente, como esta disposto na Tabela 3.

brownies,

Caracteristicas quimicas, valor energético e custo, dos brownies elaborados com diferentes niveis de substituicdo de FT por FCP

Niveis de substitui¢do de FT por FCP (%)

Controle 12,5 25 37,5 50
Carboidratos! 58,20g 57,44g 56,70g 55,95¢ 55,20g
Proteinas 5,57¢g 5,44¢g 5,32¢g 5,20g 5,07¢g
Lipideos 19,63g 19,62¢g 19,6g 19,59¢ 19,57¢g
Fibras 0,88g 1,95g 3,01g 4,04g 5,07g
Vet 431,75kcal 428,1kcal 424, 48kcal 420,91kcal 417,21kcal
Custo 1,06 1,05 1,05 1,04 1,04

1Valores para 100g da amostra.

O observado nas mudancas desses nutrientes,
com as substituicOes realizados nos brownies,
tanto carboidratos, proteinas e lipideos das
quatro amostras tiveram diminuicdo se
comparadas com o controle, apesar de nio ser
tdo significativa em sua quantidade, isso
consequentemente levou também a diminui¢ao
do valor energético total de cada um desses
produtos. No teor de fibras houve um aumento
importante, o que demonstra a capacidade em
relacdo a melhora no teor de fibra dos alimentos,
devido a FCP ser rica nesse nutriente.

A FCP possui um valor bem maior de fibras,
aproximadamente 16 mais, se
comparado a FT (Taco, 2011). De acordo com
Brasil (2012), para o alimento ter a propriedade
funcional, deve seguir algumas especificacbes
para cada nutriente, em relagdo as fibras, para
ser considerado fonte desse, necessita possuir

em sua constituicdo pelo menos 3g de fibras

vezes a

para cada 100g do alimento, caracterizando a
substitui¢do de brownie, de 25% que foi a
melhor aceita em relagio a andlise sensorial,
fonte desse nutriente com 3,01g.

As pesquisas feitas por Couto (2007), Soures
Junior et al. (2009) e Cardoso et al. (2014),
realizaram a nivel laboratorial as andlises da
composi¢io
obtiveram melhores resultados,
mais expressivos que o atual estudo. Com

quimica das suas amostras,

com valores

relagio aos macronutrientes, os carboidratos e
lipideos tiverem uma significativa diminui¢ao, o
que resultou na diminuicao do valor energético
total e um aumento expressivo de fibras.

Mesmo apdés todo o processo para a
transformagdo da casca do pequi em farinha, os
estudos de Ledo, Franca, & Oliveira (2013),
Lanna et al. (2014) e Campos et al. (2016),
encontraram niveis elevados de fendis totais em
sua constituicdo, a pesquisa de Ledo et al.
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(2017) também identificou niveis elevados
desses compostos e de carotenoides com valor
médio de 2116,52 ug/100g. Essas pesquisas
analisaram a atividade antioxidante da FCP
constatando um alto potencial nesse quesito, o
pode ajudar na prevencao e melhora de diversas
doengas, diminuindo o estresse oxidativo que
normalmente é um dos fatores
envolvidos nas fisiopatologias.

Apbs a utilizagdo da FCP houve diminuicdo
nos custos entre as amostras, apesar de nao ser
tao significativo a diminuicao entre elas, ja que o
brownie ndo utiliza quantidade t3o elevada de
farinha em sua receita. O custo do kg da FCP é
inferior ao da FT, como o pequi possui em sua
maior constituinte a casca e o fruto possui baixo
custo, principalmente na época da sua

frutificacdo, o valor final dessa farinha acaba

principais

sendo inferior ao da FT.

A analise feita por Soares Junior et al. (2009)
constatou uma diminui¢do bem mais expressiva
nos custos entre suas amostras,
diferenca entre cada amostra de R$ 0,03 a
menos, a medida aumentava a propor¢ao da
FCP. diminui¢ao
identificada no estudo se da tanto pelo baixo
custo também identificado pela pesquisa, mas
também por cookies utilizarem valores maiores

com uma

Essa mais  expressiva

de farinhas para sua elaboragao.

CONCLUSOES
A FCP ¢é uma alternativa viavel para
formulagdo de produtos alimenticios, uma vez
que as formula¢cbes propostas neste estudo
foram exitosas. A melhor aceitacdo do produto
se deu nas substituicdes de até 25%, porém
pode haver a melhora dos fatores que levam a
baixa aceitagio, sabor, realizando
método para diminuir o sabor amargo, que foi
observado na pesquisa. A medida que havia o
aumento da adicido da FCP nas amostras, foi

constatada a melhora da qualidade nutricional e

como O

diminuigao do valor energético total.

Por ser um fruto regional e de ficil acesso em
sua época de frutificagdo, a obtengdo da FCP
possui um baixo custo, levando a diminui¢ao
dos custos das receitas, além de utilizar um
constituinte tdo expressivo do fruto e mal

aproveitado na  inddastria, podendo ser
implementado na rotina alimentar das familias e
ainda melhorar o estado nutricional por conta de
seus beneficios. Novos estudos devem ser feitos
para melhorar os fatores que interferem na
aceitabilidade da FCP quando utilizado em

maior propor¢ao.
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