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RESUMO

As industrias de alimentos cada vez mais, aumentam sua produtividade e, consequentemente, aumentam a geracao de
residuos, que podem causar problemas ambientais, assim buscando uma alternativa para utilizacdo desses residuos e um
menor desperdicio de alimentos na cadeia produtiva. O objetivo deste trabalho foi caracterizar a farinha do residuo gerado
na secagem dos grdos de café (FRCA) e avaliar o efeito de sua aplicacdo, como fonte de fibra insolGvel, em bolo tipo
cookies. Foram elaboradas trés formulagGes: 0%, 3% e 6% de farinha do residuo gerado na secagem dos gréos de café
(FRCA). Foi analisada a composic¢éo quimica (teor de umidade, cinzas, proteinas, carboidratos, fibras soluveis, fibras em
detergente acido e neutro e lipideos). A FRCA demonstrou ser excelente fonte de fibra insoltvel, todavia é uma fonte
pobre de fibra sollvel, proteina, carboidratos e lipideos. Assim, conclui-se que a utilizacdo de 3% do residuo proporcionou
amostra com vantagens no aspecto nutricional em comparacéo a amostra controle, em funcdo da presenca das fibras e dos
minerais oriundos da FRCA, sendo uma opc¢ao vidvel a sua utilizagao.

Palavras-chave: Residuos Agroindustriais; Agroalimentacdo; Aproveitamento; Nutrientes; Industria
de Alimentos.

1. INTRODUCAO

A conscientizacdo e a adocdo de praticas mais sustentaveis por parte das empresas e dos
consumidores também sdo cruciais para promover uma cadeia produtiva de alimentos mais eficiente,
com menor impacto ambiental e maior respeito ao meio ambiente. O trabalho conjunto entre
governos, empresas e a sociedade em geral é fundamental para enfrentar os desafios relacionados ao
desperdicio de alimentos e a gestao de residuos.Por meio de processos de reciclagem, compostagem,
elaboracdo de farinhas, produtos e outras tecnologias, é possivel transformar residuos alimentares em
novos produtos, como adubos organicos, biogas, ingredientes funcionais ou até mesmo novos
alimentos.

Além disso, essas praticas podem ajudar a reduzir a pressao sobre os recursos naturais e a
poluicdo do meio ambiente, oferecendo oportunidades para a criacdo de negocios sustentaveis,
impulsionando a economia verde e a inovacdo tecnoldgica na inddstria de alimentos. Diversos
estudos confirmam que o material descartado, carrega caracteristicas importantes como 0s
componentes de valores nutricionais e biologicos, dentre eles proteinas, fibras, carboidratos,
antocianinas, antioxidantes e outros compostos essenciais para 0 bom funcionamento do organismo

humano, visto que estes tém grande potencial para uma nova e rica fonte alimentar, além de
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minimizar o desperdicio (OLIVEIRA, 2018; MENEZES; DURRANT, 2008).

Cada vez mais, os consumidores estdo escolhendo de maneira consciente alimentos mais
nutritivos, o que tem incentivado a formulagdo de novos produtos com essas caracteristicas (BICK;
FOGACA; STORCK, 2014). A importancia e a preferéncia de alimentos processados enriquecidos
nutricionalmente vem crescendo em decorréncia da qualidade dos produtos ofertados (FERRAZ;
SILVA; VILELA, 2002), sendo também a praticidade outro fator de escolha.

Quando um produto é obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente processos tecnolégicos adequados, ele pode ser definido como farinha, por isso,
adotamos o termo — farinha do residuo do café (FBCA) (ANVISA, 2005).

Portanto, objetivou-se a caracterizacdo da farinha do residuo gerado na secagem dos grédos de
café (FRCA) e avaliar o efeito de sua aplicacdo, como fonte de fibra insolvel, em biscoitos do tipo
cookies com substituicdo parcial da farinha de trigo, e sua composi¢do quimica (teor de umidade,
cinzas, proteinas, carboidratos, fibras soluveis, fibras em detergente &cido e neutro e lipideos).

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Biomassa e Obtencéao da farinha:

A biomassa utilizada no preparo da farinha foi doada por um produtor da cidade de Areado
(MG) do residuo da industrializacdo de grdos de café. Para a obtencdo da farinha foi realizada

secagem da biomassa a 50°C em estufa com circulacéo de ar por 72 horas, com posterior trituracao.

2.2 Producéo dos cookies:

Foram realizados testes de formulacdo para a producdo das amostras, na Agroindustria do
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho — setor de Tecnologia de Frutas e Hortalicas. A matéria
prima foi agrupada em ingredientes imidos (ovo e manteiga), e ingredientes secos (amido, farinha de
aveia, farinha de biomassa, farinha de trigo, bicarbonato, fermento em p6, aglicar mascavo e agtcar
refinado). Com base na metodologia de Morais (2015), com adaptacfes os ingredientes (Umidos e
secos) foram misturados manualmente fazendo sua homogeneizacdo e amassamento para obtencéo

de uma massa que foi dividida em porg¢des uniformese levada para assar em forma untada.

2.3 Analises fisico-quimicas:

Em relacdo as anélises quimicas e determinacdo da composicéo centesimal, 0s cookies foram
triturados em almofariz com pistilo, e foram feitas analises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas de
acordo com a AOAC (1995). Para a determinacgéo do teor de agucares de baixo peso molecular foi
utilizado o Método Volumétrico de Lane-Eynon (AOAC,1995).

Para determinar o teor de fibra, foi realizada a analise em detergente acido e em detergente
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neutro (FDA e FDN, respectivamente) pelo macro-método, utilizando-se o aparelho digestor de
SEBELIN. A FDA determina celulose e lignina. A FDN determina celulose, hemicelulose e
lignina.A determinacdo da hemicelulose é realizada pela diferenca entre a quantidade de fibra por
detergenteneutro e a fibra por detergente acido (CECCHI, 2003).

A andlise de Fibra Alimentar Soluvel foi realizada segundo os métodos propostos por Prosky
etal. (1992). As analises de pH foram realizadas no potencidémetro de bancada digital da marca Marte,

versao 3.0. Os valores foram expressos em g/mL e todas as analises foram feitas em triplicata.

2.4 Anélise estatistica

Os dados obtidos destes testes foram submetidos & Andlise de Variancia (ANOVA), para
verificar se existe diferenca significativa entre as amostras, e teste de médias de Tukey, que avaliaram
a diferenca significativa entre as médias das notas obtidas por cada amostra. As anélises foram feitas

ao nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo aos resultados das analises fisico-quimicas, as amostras apresentaram em torno de
15% de umidade, os cookies com FRCA foram ligeiramente mais Umidas, escuras e densas que 0
controle.

A FRCA apresentou contagem alta de bolores e leveduras. Entre as duas concentracfes
usadas, as amostras de 3% foram menos elasticas, coesas e duras que as de 6%. Ambas as amostras
ndo apresentaram valores quantificados de teor de agucar.

O teor de proteina encontrado situa-se préximo ao citado pelo Compéndio Brasileiro de
Alimentacdo Animal (2005), de 1,5% de proteina em residuo de processamento de café. Portanto, €
possivel inferir que a FRCA néo é uma fonte rica em proteina. O teor de minerais, a FBCA pode ser
considerada uma excelente fonte, ja que o teor de cinzas determinado foi de 2,66%, para Freitas et al.
(2008) este valor foi de 3,4%.

A FRCA pode ser considerada uma fonte riquissima de fibras insoluveis. O teor de
hemicelulose encontrado (31,3%) foi superior aos reportados em alguns estudos: 22,22 (FREITAS et
al., 2008) e 26% (SANGNARK; NOOMHORM, 2004). Ja o teor de celulose obtido foi de 43,67%.

4. CONCLUSAO
A formulacéo de 3% da FRCA foi positiva porque os produtos obtidos apresentaram vida de
prateleira similar ao produto tradicional, e mais saudaveis, devido ao alto teor de fibra insollvel e de

minerais oriundos da FRCA. Os residuos agroindustriais utilizados apresentaram potencial para
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serem utilizados em formulacdes de cookies como fonte de nutrientes, diminuindo o lixo gerado e

melhorando a nutri¢do da populacéo.
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