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APROVEITAMENTO DA FARINHA DE LICURI (SYAGRUS CORONATA) NA
ALIMENTACAO HUMANA

Raiane Almeida Carneiro
1Geiza Suzart Aratjo da Paix302

RESUMO

A caatinga brasileira se destaca pelo seu patrimdnio biolégico singular, e dentre as espécies
que possuem potencial de investigacdo, destaca-se o licuri (Syagrus coronata), pertencente a
familia Arecaceae. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade da farinha de licuri
a partir de analises fisico-quimicas e microbioldgicas, assim como a sua aplicacdo da
producdo de bolo vegano em diferentes concentraces (0, 25, 50 e 75%). Posteriormente,
realizou-se analise sensorial com aplicacdo do teste de preferéncia por ordenagdo com 20
provadores nao selecionados e ndo treinados, de ambos 0s sexos e de diferentes idades. A
farinha de licuri apresentou a seguinte composi¢do fisico-quimica: umidade (1,2%), atividade
de agua (0,2), teor de solidos soluveis totais (1,2 °Brix), carboidrato (40,35%), agUcares
redutores (1,38%), acidez titulavel (0,05%), pH (5,9),

cinzas (1,4%), proteinas (9,5%), lipideos (38,5%) e fibras (38,1%). Do ponto de vista
microbioldgico, os valores obtidos estdo em concordancia com os limites estabelecidos pela
legislacdo. Na avaliacdo sensorial, o bolo formulado com maior concentracdo de farinha de
licuri (75%) foi mais aceito. Portanto, pode-se constatar que a farinha de licurié uma boa fonte
alternativa em substituicdo as farinhas refinadas, melhorando assim, a qualidade nutricional
do produto e o custo, além de ser uma possivel fonte de renda socioeconémica.

PALAVRAS-CHAVE: farinha de licuri, propriedades fisico-quimicas e nutricionais, bolo
vegano

ABSTRACT

The Brazilian caatinga stands out for its unique biological heritage, and among the speciesthat
have research potential, the licuri (Syagrus coronata), belonging to the Arecaceae family,
stands out. The objective of the present work was to evaluate the quality of licuriflour from
physical-chemical and microbiological analyzes, as well as its application in the production of
vegan cake in different concentrations (0, 25, 50 and 75%). Subsequently, a sensory analysis
was carried out with the application of the preference test by ordering with 20 unselected and
untrained tasters, of both sexes and of different ages. Licuri flour presented the following
physical-chemical composition: moisture (1.2%), water activity (0.2), total soluble solids
content (1.2 °Brix), carbohydrate (40.35%), sugars reducing (1.38%), titratable acidity
(0.05%), pH (5.9), ash (1.4%), proteins (9.5%), lipids (38.5%) and fibers (38.1%). From a
microbiological point of view,the values obtained are in accordance with the limits established
by legislation. In the sensory evaluation, the cake formulated with a higher concentration of
licuri flour (75%) was more accept. Therefore, it can be seen that licuri flour is a good
alternative source toreplace refined flours, thus improving the product's nutritional quality and
cost, in addition to being a possible source of socioeconomic income.

KEY WORDS: licuri flour, physicochemical and nutritional properties, vegan cak.

! Discente do curso de Bacharelado em Nutricdo.
2 Docente orientadora.



1. INTRODUCAO

O Brasil possui uma imensa diversidade de espécies vegetais nativas que
possuem frutos, os quais estdo entre 0s mais saborosos e nutritivos do mundo, porém
muitos delessdo conhecidos apenas pela populagdo local ou aparecem sazonalmente em
algumas regides especificas. A caatinga brasileira se destaca pelo seu patriménio
bioldgicosingular, e dentre as espécies que possuem potencial de investigacdo, destaca-
se o licuri (Syagrus coronata), pertencente a familia Arecaceae, palmeira denominada
popularmente como licuri (ROCHA, 2009; SANTOS, 2014).

A améndoa do licuri é carnosa e comestivel, apresentando 49,2% de 0leo,

11,5%de proteina e 13,2% de carboidratos, além de célcio, magnésio, ferro, cobre,
zinco e B-caroteno (CREPALDI et al., 2001). Em virtude do seu valor nutricional, sua
relevanciaecologica, social e econdmica, o licuri tem despertado interesse na
comunidade cientifica.O licuri é encontrado em grande escala, possui baixo custo,
todavia é pouco explorado nutricionalmente, podendo ser aplicado no

desenvolvimento de produtos para ampliar avariedade de alimentos saudaveis e

sustentaveis, principalmente para a populagdo maiscarente do semiarido, bem como
ser uma possivel fonte de renda socioecondmica. Aproblematica da ma nutricdo ou
desnutricdo humana ainda é uma realidade em muitas

regides do Brasil e de outros paises (GOUVEIA et al., 2018).

A utilizacdo de farinhas alternativas para o consumo humano caracteriza-se como
fonte alimentar de boa qualidade. Possuem diversos componentes, tais como fibras,
vitaminas, minerais e substancias antioxidantes que apresentam efeitos benéficos a
salde, além de boa conservacdo e diferentes propriedades fisico-quimicas, o que
permite uma ampla gama de aplicacbes como ingrediente na producdo de variados
produtos (MARQUES, 2013). Em vista disso, farinhas alternativas podem ser
amplamente utilizadas como matérias-primas em preparacdes habitualmente
consumidas, colaborandopara aumentar o valor nutricional.

A farinha de licuri vem a ser uma alternativa pratica e acessivel que podera
disponibilizar nutrientes, contribuindo para redugdo do quadro de caréncia nutricional.
A insercdo de alimentos nutritivos e de baixo custo na alimentagdo humana busca

contribuircom a solucdo deste quadro, podendo ser utilizada na obtencdo de produtos



com caracteristicas organolépticas e nutricionais apreciaveis.

Diante do exposto, 0 presente estudo tem como objetivo realizar as analises
fisico-quimicas e microbioldgicas da farinha de licuri e sua aplicacdo na producdo de
bolo vegano em diferentes concentragdes (0, 25, 50 e 75%).

2. MATERIAIS E METODOS

Os licuris foram obtidos numa area rural na cidade de Conceicdo do Coité, e as
matérias-primas utilizadas na producéo dos bolos foram obtidas no mercado local da

cidade supracitada.

2.1 METODOS

Obtencédo da farinha de licuri

Os frutos foram selecionados a partir da coloracdo da casca e da integridade
fisica, lavados em agua corrente, sanitizados em solucdo de hipoclorito de sodio a 50
ppm durante 10 minutos e enxaguados em agua corrente e abundante. A polpa foi
obtida manualmente, e logo ap0ds, submetida ao processo de secagem em estufa a vacuo
a 70 °Cdurante 3 h. Posteriormente, realizou-se a trituracdo da polpa em liquidificador,
obtendo- se a farinha de licuri que foi acondicionada em potes de vidros ambar e

armazenada sob refrigeracdo (8 °C) até o momento das analises.

Analises fisico-quimicas
Os ensaios foram realizados em triplicata, e os resultados expressos como

média e desvio padréo.
Umidade

A umidade foi determinada através do método da estufa sob pressdo reduzida a 70

°C até peso constante de acordo com a metodologia de IAL (2005).

Atividade de 4gua



A determinacdo da atividade de &gua foi feita por meio do equipamento
Aqualab,modelo CX-2.

Sélidos solaveis totais (°Brix)
A leitura do teor de sdlidos soluveis totais (°Brix) foi realizada pelo método
refratométrico, utilizando um aparelho digital (marca Reichert, modelo AR200) a 20°C.

Carboidratos

Os carboidratos totais foram quantificados por espectrofotometria pelo método
fenol sulfirico a um comprimento de onda de 490 nm, segundo a metodologia de
Duboiset al. (1956), utilizando o espectrofotdmetro (SHIMADZU UV mini-1240) e
uma curva padrdo de glicose com concentragdo de 5ug/mL de intervalo de 0 — 60

pg/mL.

Acucares redutores

Os acucares redutores foram quantificados por método espectrofotométrico -
DNS (&cido 3-5-dinitrosalicilico) com comprimento de onda de 540 nm segundo Miller
(1959), utilizando o espectrofotometro (SHIMADZU UV mini-1240). A curva padréo
foi construida a partir da solugdo de glicose com concentracdo de 2mg/mL de intervalo
de O
—2mg/mL.

Acidez total titulavel
A acidez total titudvel foi realizada a partir do método titulométrico com
solucdopadronizada de NaOH 0,1N segundo IAL (2005).

Potencial hidrogeniénico (pH)

O pH foi obtido a partir do pHmetro digital (marca Instrutherm, modelo PH-1700).
Cinzas
O teor de cinzas foi quantificado pela calcinacdo em mufla de acordo com IAL

(2005).

Proteinas



A determinacdo de proteinas foi obtida pelo método de Kjeldahl (IAL, 2005).

Lipidios

O teor de lipidios foi determinado a partir do método de Soxhlet conforme
metodologia de 1AL (2005).

Fibra
O teor de fibra total (FT) foi determinado pelo método enzimatico-gravimétrico

(AOAC, 1990).

Analise microbiologica

A anélise microbiologica foi realizada conforme a metodologia preconizada por
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA,
2001) para as analises de Salmonella sp, contagem de coliformes totais, bolores e

leveduras.

Formulacéo do bolo

Foram produzidos quatro bolos com diferentes concentracbes de farinha de
licuri,buscando reduzir a concentracao de farinha de trigo utilizada conforme Tabela 1.
As etapas para o processamento das formulacdes estdo apresentadas na Figura 1, as
quais foram executadas seguindo as normas de Boas Praticas de Manipulacdo (BPMs)
de acordo com a RDC n° 216/04.

Tabela 1 - Ingredientes para preparo dos bolos com diferentes concentragdes de farinha de licuri.

Ingredientes Padrao Bolo 25% Bolo 50% Bolo 75%
Farinha de licuri (g) 0 75 150 225
Farinha de trigo () 300 225 150 75
Leite de licuri (mL) 200 200 200 200
Acucar (g) 125 125 125 125
Oleo de girassol (mL) 125 125 125 125
Linhaca em gel (g) 15 15 15 15

Vinagre de maca (mL) 10 10 10 10



Fermento quimico (g) 9 9 9 9
Sal (g) 1 1 1 1

Fonte: Prdpria.

No desenvolvimento do bolo conforme Figura 1, foram adotadas algumas
modificacbes em relacdo as receitas tradicionais, tais como a substituicdo do ovo pelo
gelde linhaca e do leite de vaca pelo leite vegetal do licuri. A linhaca além de suas
propriedades funcionais tem a funcdo de emulsificar a massa, sendo possivel substituir
0 ovo que é um emulsificante comum muito utilizado na producdo de bolos
(MONEGO, 2009). Os extratos vegetais, mais conhecidos como leites vegetais, séo
recomendados como substitutos do leite de vaca, ja que o0s casos de alergias e
intolerancias ao leite estdo se tornando comuns e crescem a cada ano, 0 que torna o
mercado de alimentos veganos com grande potencial de ascensdo (REVILLION et al.,
2020).

Figura 1 — Fluxograma de elaboracédo dos bolos.

( Adicdo dos ingredientes (farinha de licuri, farinha de )
trigo, leite de licuri, acUcar, 6leo de girassol, linhaca
em gel, fermento, vinagre, sal.)

Batimento mecanico (velocidade baixa / 15 minutos)

Forneamento (180 °C / 30 minutos)

Resfriamento (a temperatura ambiente)

Armazenamento (a temperatura ambiente)

Fonte: Propria.
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Avaliacéo sensorial

Amostras de bolos codificadas foram avaliadas por 20 provadores néo
selecionados e ndo treinados, de ambos os sexos e de diferentes idades, utilizando-se o

teste de preferéncia por ordenagéo conforme Figura 2.

Figura 2 — Ficha de andlise sensorial.

Nome: Data:

Vocé esta recebendo 4 amostras de bolo formulados com farinha de licuri. Por favor, ordene-as
em ordem crescente de preferéncia.

Cadigo:
L Menos preferida
2.
_3.

4. Mais preferida

COMENTARIOS:

Fonte: Propria.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados as andlises fisico-quimicas (umidade, atividade de agua, teor de
solidos soluveis, carboidratos, acgUcares redutores, pH, acidez total titulavel, cinzas,

proteinas, lipidios e fibra) sdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2 — Resultados das caracteristicas fisico-quimicas da farinha de licuri.

Parametros Farinha de Licuri
Umidade (%) 1,2+0,3
Atividade de 4gua (Aa) 0,2x0,0
Teor de sélidos sollveis totais (° Brix) 1,2+0,0
Carboidratos totais (%) 403+2,1
Acucares redutores (%) 1,3+0,5
Acidez total titulavel (%) 0,0+0,0
pH 59+0,2
Cinzas (%) 1,4+0,0
Proteinas (%) 95+11
Lipidios (%) 38521
Fibras (%) 381x1,.2

Nota: Os valores sdo apresentados como média + desvio padrdo (n=3).

O teor de umidade da farinha de licuri correspondeu a 1,2% (Tabela 1), sendo
estevalor inferior ao encontrado (2,8%) por Santos (2014). Ambos teores estdo abaixo
do limite méaximo preconizado para farinhas de origem vegetal de acordo com a
Resolucdo RDC n° 263, a qual determina que a umidade final do produto deve ser
inferior a 15% (BRASIL, 2005). A determinacdo desse parametro refere-se ao valor
obtido na determinacdo da agua total contida no alimento (FERREIRA, PENA, 2003) e
de acordo com Oliveira, Afonso e Costa (2011), o alto teor de umidade juntamente com
outros fatores tornam o produto suscetivel a atuacdo de microrganismos deteriorantes,
influenciando bastante as caracteristicas de armazenamento.

O valor encontrado para atividade de agua (0,2) foi inferior ao reportado por
Queiroz et al. (2017) na farinha de coco (0,6). A atividade de agua (aw) refere-se uma
medida da quantidade de agua livre ou ativa, sendo de fundamental importancia, uma
vezque a partir deste pardmetro podem ser previstas reagdes quimicas e enzimaticas e
desenvolvimento de microrganismos (FERREIRA, PENA, 2003), sendo importante
paramanter sua estabilidade quimica, otimizando as propriedades fisicas como textura,
sabor,odor e prazo de validade (SANDULACHI, 2012). Microrganismos patogénicos
ndo podem crescer em ambiente com atividade de &gua menor do que 0,6.

O teor de solidos sollveis totais da farinha de licuri correspondeu a 1,2 °Brix,



12

valor inferior ao reportado por Guimarédes (2013) para farinha de bacaba que foi 2,0

°Brix.

Miranda (2011) reportou o valor de 6,2 °Brix para a améndoa de licuri. De acordo com
Oliveira, Afonso e Costa (2011), este pardmetro é utilizado como medida indireta do
teorde acgUcares.

A concentragdo de agUcares redutores encontrada neste trabalho (1,3%) foi
inferiorao teor (4,6%) apresentado por Silva et al. (2007) para a farinha de algaroba
(Prosopis juliflora) e 6,7% para a farinha de caraguata (Bromelia balansae) reportado
por Fioravante et al. (2016). Os acgUcares estdo presentes em praticamente todos 0s
alimentose suas concentracdes sdo indicadores de caracteristicas do produto final. Os
acucares redutores sdo constituidos principalmente pela glicose e frutose
(DORNEMANN, 2016; OLIVEIRA, 2019).

Em relagdo a presenca de carboidratos foi encontrado ter medio de 40,3%.
Santos (2014) constatou valor proximo (41,3%) em farinha de licuri. Os carboidratos
sdo as maiores fontes energéticas dos alimentos (SILVA et al., 2013), apresentando
diversas funcionalidades, tais como: nutricional, adocante natural, matéria-prima para
produtos fermentados, e é o principal ingrediente dos cereais, responsavel por
propriedades reoldgicas da maioria dos alimentos de origem vegetal (GOIS et al.,
2013). O consideravel valor de carboidratos encontrado na amostra analisada deve-se
ao fato de que, reconhecidamente, a farinha de licuri é altamente rica em fibras, que
sdo componentes de plantas ou carboidratos analogos resistentes a digestdo e absorcéo
no intestino delgado humano (MIRA et al., 2009; SILVA et al., 2016).

A farinha de licuri apresentou baixa acidez total titulavel (0,0%), inferior ao
apresentado pela améndoa de licuri (0,9%), reportado por Silva et al. (2015). Silva et
al. (2018) relataram valor aquivalente para farinha de gengibre (0,0%). Guimaraes
(2013) produziu farinha de jeriva e de bacaba, as quais apresentaram teores de acidez
correspondentes a 0,8% e 0,4%, respectivamente. A acidez é resultante dos acidos
organicos, os quais influenciam na cor, sabor e odor dos alimentos (LIMA et al., 2013).

O pH da farinha de licuri foi de 5,9, valor proximo ao encontrado por Santos
(2015) no dleo de licuri (5,9). Miranda (2011) ao avaliar a améndoa do licuri em
diferentes estagios de maturacdo, observou valores entre (6,0 - 6,1). O pH é a medida
da acidez de um produto alimenticio e a fun¢do da concentracdo de ions hidrogénio, o

que torna varios aspectos importantes, tendo como exemplo, o crescimento de
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microrganismos. As bactérias normalmente crescem mais rapido na faixa de pH (6,0 -
8,0), leveduras entre 4,5e 6,0 e fungos entre 3,5 e 4,0 (VALERO; CARRASCO;
GARCIA-GIMENO, 2012).

O teor de cinzas (1,4%) encontrado na farinha de licuri € superior ao valor
reportado (0,02%) por Santos (2014). As cinzas de um alimento se compdem no
residuoinorgénico que permanece apds a queima de matéria organica de uma amostra.
E constituida principalmente por grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg (GOIS et al.,
2013). Conforme Fennema (2000), a composi¢cdo de minerais dos vegetais €
influenciada por fatores, tais como as diferencas genéticas, fertilidade do solo e o
ambiente, no qual aplanta se desenvolve.

Quanto a presenca de proteinas, foi encontrado valor médio de 9,6%, inferior ao
valor de 13,4% obtido por Santos (2014) na farinha de licuri. Crepaldi (2001) e Silva
(2015) registraram as concentragdes de 11,5% e 14,8%, respectivamente, na améndoa
do licuri. As proteinas vegetais vém ganhando destaque no mercado de produtos
alimenticio nos dltimos anos. Sua insercdo inclui mudancas de habitos alimentares,
promocdo da saude, além de atribuir propriedades funcionais ao alimento e possuirem
baixo custo (ALVES et al., 2020). H4 uma grande necessidade da aquisicdo de novas
fontes de proteinas, uma vez que alimentos de origem animal sdo frequentemente
inacessiveis para a populacdo de baixa renda, causando o aumento nas taxas de
desnutricdo. Assim, o0 uso de proteinas vegetais para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios tem sido ofoco de muitas pesquisas nos Gltimos anos (ACUNA et
al., 2012).

O teor de lipidios obtido neste estudo foi de 38,5%. De acordo com Santos
(2014), a farinha de licuri apresenta alto teor lipidico na sua composi¢do. A autora
encontrou o valor médio de 43,6% para a farinha. Crepaldi (2001) e Silva (2015)
obtiveram 49,2% e 52,1%, na améndoa de licuri, respectivamente. De acordo com
Miranda (2011), dentre os &cidos graxos presentes no 6leo da améndoa do licuri, o
acido laurico encontra-se em maior concentracdo, possui cadeia média (C6-C12),
confirmando uma caracteristica dos Oleos das espécies de palmeiras da familia
Arecaceae: a presenca de &cidos graxos saturados. O acido laurico possui acao
antimicrobiana e antibactericida e esta presente na maioria dos 6leos e gorduras de
origem vegetal e animal, e entre 0s acidos graxos mais abundantes na natureza (MELO

et al., 2017). O 6leo extraido da améndoa do licuri pode ser utilizado no preparo de
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alimentos, na producdo de biodiesel, na industria farmacéutica, cosméticos e
elaboracdo de velas e sabdes (SILVA, 2015).

Para fibras, a farinha apresentou valor médio de 38,1%. Santos et al. (2014) ao
quantificarem o teor de fibras da farinha de licuri, apontaram valor de 35,0%, sendo
que desse valor 96,6% foi representado por fibras insoliveis e 3,3% por fibras soluveis.
Por outro lado, Medino et al. (2019) constataram fibra total de 53,7% na farinha de
residuo de guavira (Campomanesia adamantium) e Clerici et al. (2013) registraram
concentracdo de 32,4% na farinha desengordurada de gergelim. A fibra alimentar
possui importancia reconhecida e passou a ser recomendada na alimentacéo devido ao
aumento da incidéncia de algumas doencas cronicas como obesidade, doencas
cardiovasculares, diabetes, hipercolesterolemia, entre outras (PEREZ; GERMANI,
2007). Também chamada de fibras dietéticas, sdo encontradas principalmente em
alimentos de origem vegetal, promovem efeitos positivos locais e sistémicos no
organismo humano (BERNAUD; RODRIGUES, 2013). A farinha de licuri possui um
expressivo teor de fibras, visto que aResolucdo - RDC N° 54 dispde de Regulamento
Técnico sobre informacdo nutricional dealimentos, onde a fibra alimentar deve ser no
minimo de 5g por 100 g do produto (BRASIL, 2012).

Analise Microbiologica

Os resultados da analise microbioldgica da farinha de licuri sdo apresentados na
Tabela 3. Os valores obtidos foram inferiores aos limites estabelecidos pela Resolugéo
—RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, demonstrando que o processo utilizado para

producdo da farinha foi satisfatorio do ponto de vista da seguranca alimentar.

Tabela 3 — Resultados das analises microbiol6gicas da farinha de licuri.

Microrganismo Farinha de Licuri Valor de Referéncia
(BRASIL, 2001)
Bolores e leveduras (UFC/g)” 1,2 x 10 10%/25g
Salmonela (UFC/g)” Auséncia Auséncia em 25¢
Coliformes a 45°C (NMP/g)"™ <0,3g 10?

Foram encontrados teores de bolores e leveduras dentro dos limites exigidos

pelalegislacdo para farinhas. Para contagem de coliformes a 45°C, o valor apresentado
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de coliformes a 45 °C indica que a farinha ndo oferece riscos a salde e foi manipulada
em boas condi¢des de higiene, estando o produto muito abaixo dos niveis de tolerancia
minimos permitidos pela legislacdo (BRASIL, 2001). Além da auséncia de Salmonella

spem 25g da amostra.

Avaliacéo sensorial
A Figura 3 apresenta os bolos obtidos com 0, 25, 50 e 75% da farinha de licuri.

Figura 2 - Bolos com diferentes concentragdes de farinha de licuri: 0%
(A),25% (B), 50% (C) e 75% (D).

ri B |
K A%

D .

| g™

B

o

O resultado da analise sensorial obtido a partir do teste de preferéncia

Fonte: Propria.

porordenacao é apresentado na Tabela 4.

Tabela 4 — Soma das ordens no teste de ordenacéo preferida para as formulag¢ées do bolo.

Formulacoes Total de soma de ordens
Padrdo 23

Bolo com 25% 45

Bolo com 50% 60

Bolo com 75% 70

O bolo formulado com maior concentragdo de farinha de licuri teve maior
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aceitabilidade, por outro lado, o bolo sem a adigdo da farinha teve menor pontuacdo de
acordo com a soma das ordens do teste sensorial (TABELA 4). Pode-se constatar ainda
que a aceitacdo foi diretamente proporcional a concentracdo da farinha de licuri nas

formulagdes.

Os bolos com adigdo de 25 e 50% de farinha de licuri e a amostra padréo
tiveram maior aumento do volume em relacdo a amostra com 75%, demonstrando
serem bolos mais leves. O volume se apresentou como uma variavel inversamente
proporcional ao aumento da concentracdo de farinha de licuri. Isso pode ser explicado
devido a uma maior quantidade de fibras fornecidas pela mesma. As fibras adsorvem
agua intramolecular, reduzindo assim o volume. Este pardmetro é extremamente
importante para atributos como aparéncia, textura, refletindo na aceitabilidade dos
produtos (OZORES et al., 2015;SOUZA et al., 2013). No entanto, nao foi relevante na
analise global da amostra.

A cor também se apresentou como um parametro inversamente proporcional ao
aumento da concentracdo da farinha de licuri. Este fato era claramente esperado devido
as caracteristicas da farinha utilizada e a concentracdo de agUcares presentes na amostra
(Tabela 2). O bolo com 75% de farinha se mostrou mais escuro que 0s demais,
enaltecendo visualmente a cor do licuri, caracteristica ressaltada como positiva pela
maioria dos provadores. Segundo estudo realizado por Borges et al. (2013) onde
utilizaram farinha mista de trigo e quinoa na elaboracéo de bolos, o escurecimento da
amostra foi resultante da degradacdo dos acUcares (reacdo de caramelizacdo) ou
reacOes enzimaticas (fenolases).

Em relacdo ao sabor e aroma, as formulac6es que continham a farinha de licuri
denotavam o sabor e aroma da améndoa do licuri, caracteristicas apreciadas por grande
parte dos avaliadores. Segundo Teixeira (2009), o aroma € essencial para compor o
sabordos alimentos, que é um atributo complexo, definido como experiéncia mista, mas
unitaria de sensacdes olfativas, gustativas e tateis.

Em relacdo a textura, na amostra com maior concentracdo de farinha de licuri,
verificou-se uma textura menos macia em consequéncia do volume, porém essa

caracteristica ndo foi pontuada negativamente pela maioria dos provadores.
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3. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, foi possivel constatar que a farinha do licuri
apresenta apreciavel qualidade nutricional, agregando valor a produtos ja presentes no
mercado, além de contribuir para o desenvolvimento de novos produtos, mostrando ser
favoravel para inser¢do na alimentagdo humana e possuir fundamental importancia no
combate a desnutrigdo.

As caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas da farinha de licuri
atenderam aos padrdes de identidade e qualidade fixados pela legislagdo vigente.
Teoressignificativos de carboidratos, lipidios e fibras indicam que a farinha analisada
pode ser considerada altamente energética e funcional.

As diferentes formulacdes para bolo, substituindo parcialmente a farinha de
trigo, obtiveram boa aceitacdo sensorial. A amostra elaborada com 75% da farinha de
licuri obteve maior indice de aceitabilidade.
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