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PREFÁCIO 

			Este é meu primeiro prefácio e quero agradecer o convite para escrevê-lo. É uma honra poder apresentar um livro que trata de um assunto tão importante para a indústria de alimentos, como é o caso do uso dos resíduos gerados para a criação de novos produtos. Esses resíduos são oriundos da falta de conhecimento sobre o seu melhor aproveitamento na cadeia produtiva. De acordo com a FAO, cerca de 30% do que é produzido no mundo são desperdiçados, estimativa que chega a cerca de 10% quando falamos em termos de Brasil. A mesma organização distingue perda e desperdício, sendo a primeira referente à disponibilidade de alimentos para o consumo humano, considerando a cadeia produtiva, e o segundo relacionado ao final da cadeia de abastecimento. Atualmente, o uso integral dos alimentos é uma tendência, uma vez que todas as partes de frutas e vegetais podem ser aproveitadas e constituem fonte de nutrientes. Os novos produtos são denominados coprodutos. Utilizando partes que, inicialmente, seriam descartadas, os coprodutos não apenas estão ganhando posições em pesquisas, mas já estão despontando no mercado em substituição a alguns produtos de origem animal. A indústria, usualmente, tem padrões rígidos para a seleção de frutas para o processamento de seus produtos, e as que não atendem a esses requisitos são descartadas, gerando resíduos que poderiam ser aproveitados para a criação de coprodutos e que ao serem descartados criam problemas ambientais que poderiam ser evitados. O processamento de coprodutos pode ser útil para a indústria, uma vez que oferece flexibilização no aproveitamento da matéria-prima, aumentando o rol de produtos colocados no mercado consumidor. Esses coprodutos podem ser comercializados a preços mais acessíveis, gerando mais trabalho na indústria, mais produtos e maior oferta para o consumidor final, criando um ciclo em que o produto não aproveitado gera nova linha de produção. Duas instituições, a Universidade Federal de Goiânia (UFG) e Universidade Federal do Tocantins (UFT), juntaram esforços para produzir um material de conteúdo importante que vai trazer nova abordagem para o uso de resíduos. Os pesquisadores e professores que ajudaram a construir esse material sabem da importância de devolver para a comunidade o fruto de suas pesquisas. Parabéns a todos os envolvidos e que tenham muito sucesso. 

			Denise Gomes Alves

			Prof.ª Dr.ª da Universidade Federal do Tocantins

			Curso de Engenharia de Alimentos

			Palmas, 28 de outubro de 2019

			


INTRODUÇÃO

			Ultimamente, muitas organizações não governamentais têm se preocupado com a redução do lixo orgânico, procurando conscientizar as pessoas quanto ao desperdício e/ou descarte de alimentos. Seguindo essa tendência mundial e no intuito de despertar o interesse da indústria, de pesquisadores, de acadêmicos e, também, de consumidores em geral, esta obra é constituída por artigos científicos, realizados com coprodutos (cascas e sementes) de frutos ou por aquelas frutas fora do padrão de comercialização, que são comumente descartadas no meio ambiente.

			O primeiro capítulo aborda as características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais de manteiga saborizada com casca de abacaxi. No segundo e terceiro capítulos, o despertar é para, respectivamente, a utilização de amêndoas de baru na fabricação de canjicas sem lactose e canjicas diet caramelizadas e sem caramelização. Em ambos os capítulos, o estudo das canjicas abordou as características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais por um período de quatro meses.

			O quarto capítulo coloca à disposição dos leitores o aproveitamento de sementes dos frutos do Cerrado, como cagaita, mama-cadela e mangaba, todos na forma de farinhas, e avalia-se a melhor temperatura e o melhor método de secagem dessas sementes na preservação das características físicas e tecnológicas para utilização vindoura em alimentos.

			O quinto capítulo aborda outro fruto do cerrado, a marmelada-de-cachorro, agora com a utilização da desidratação osmótica para produzir marmelada-de-cachorro passa, semelhante a outras frutas desidratadas osmoticamente, como uvas, abacaxis, damasco etc. Aqui é estudada a melhor temperatura e o tempo de exposição ao tratamento osmótico frente às características físicas e químicas finais.

			No sexto capítulo coloca-se a alternativa da secagem como forma de utilização de goiabas fora dos padrões de comercialização e, no sétimo e último capítulo, vem a casca de jabuticaba, desidratada osmoticamente para ser consumida após a utilização de sua polpa. 

			Todos os trabalhos aqui apresentados foram executados por alunos de graduação e/ou pós-graduação, orientados por professores doutores da Universidade Federal de Goiás, pertencentes à Escola de Agronomia, Setor de Engenharia de Alimentos e Universidade Federal do Tocantins, Laboratório LACIMP. Esperamos que a leitura seja útil e que novos paradigmas possam ser criados.

			


CAPÍTULO 1

			MANTEIGA SABORIZADA COM DOCE DA POLPA E CASCA DE ABACAXI

			Clarissa Damiani, Camila Carneiro de Mendonça Amorim, 
Gardênia Martins de Sousa e Ellen Caroline Silvério Vieira

			INTRODUÇÃO

			A manteiga é o produto gorduroso obtido pela bateção e malaxagem do creme pasteurizado do leite de vaca, cuja matéria gorda é composta, exclusivamente, de gordura láctea. Por se tratar de gordura de leite, a manteiga é importante fonte de lipídios na dieta, com maravilhoso sabor e aroma. A gordura do leite possui mais de 100 mil tipos de triacilgliceróis, nos quais estão presentes diferentes ácidos graxos, tornando-a, provavelmente, a mais complexa de todas as gorduras naturais. Suas características sensoriais, físicas e nutricionais únicas são resultado dessa diversidade (NUNES et al., 2010).

			O consumo de lipídios na dieta é importante, devido à obtenção de ácidos graxos essenciais, energia e transporte para vitaminas lipossolúveis e hormônios, assumindo funções importantes no organismo humano, culminando em melhor qualidade de vida (RODRIGUES et al., 2003).

			O principal problema relacionado à industrialização de lipídios é a oxidação. Esta é responsável pelo desenvolvimento de sabores e odores desagradáveis, tornando os alimentos impróprios para consumo, além de provocar outras alterações que irão afetar não só a qualidade nutricional, mas também a integridade e segurança dos alimentos (ANDREO; JORGE, 2006).

			Apesar dos benefícios advindos com o consumo da manteiga, torna-se necessário atentar-se à quantidade consumida, uma vez que no mínimo 80% de sua composição são matéria gorda, e os lipídios possuem valor energético duas vezes maior do que proteínas e carboidratos (WATT; MERRILL, 1963). Existem alternativas para a redução do valor energético desse tipo de produto, como sua associação a outros com menor teor de lipídios. Uma dessas alternativas seria a adição de doce de frutas à manteiga, que não só contribui para a modificação do sabor, como também modifica seu valor nutricional, dada a incorporação de fibras, açúcares e outros. Dentre os diversos doces de frutas que podem ser incorporados, uma possibilidade é o doce de abacaxi.

			O abacaxi (Arábic comosus (L.) Merril) é uma fruta muito apreciada em diversos países do mundo, não só por suas características peculiares, mas também pelo reconhecimento de suas notáveis qualidades nutritivas (PIEDADE; CANNIATTI-BRAZACA, 2003). Sua polpa é amarela, com elevado teor de açúcar, acidez titulável moderada, alto conteúdo em ácido ascórbico e excelente sabor segundo análises sensoriais realizadas (CABRAL; MATOS, 2005).

			O presente trabalho teve como objetivo a elaboração de manteiga acrescida de doce de abacaxi (polpa e casca), em proporções de 25% e 35%, e avaliação de suas características físicas, químicas, sensoriais e microbiológicas.

			MATERIAL E MÉTODOS

			Preparo e obtenção do doce

			Para a obtenção do doce foram utilizados abacaxis da variedade pérola, adquiridos no mercado local de Goiânia-GO. O processo de obtenção do doce foi realizado no Laboratório de Química e Bioquímica de Alimentos (LQBA), da Faculdade de Farmácia (FF), da Universidade Federal de Goiás (UFG), Goiânia-GO, sob condições higiênicas satisfatórias.

			Os frutos foram selecionados, lavados e sanitizados em solução de hipoclorito de sódio (NaClO) a 100 ppm por 15 minutos, descascados e picados, manualmente, com auxílio de facas. A polpa (1 kg) e a casca (1 kg) de abacaxi foram cortadas em pequenos pedaços e levadas ao fogo por uma hora, até obtenção da coloração amarelo dourado. Durante esse período, foram acrescidos 520 ml de água e 270 g de açúcar (sacarose comercial). Em seguida, fez-se a homogeneização do doce em liquidificador industrial.

			Preparo e obtenção da manteiga

			Para a obtenção da manteiga, foi utilizado creme de leite (1,8 kg) adquirido em fazendas produtoras de leite do interior do estado de Goiás, e levado ao LQBA-FF da UFG, onde foi pasteurizado a 90 °C por 15 minutos.

			Em liquidificador industrial, o creme de leite foi batido e quando começou a dessorar, o soro foi descartado, e assim, foi feita a lavagem da manteiga com água gelada filtrada (4 °C), por três vezes, e adicionado 0,1 g de sal (cloreto de sódio) ao final do processo.

			A manteiga produzida foi separada em massas iguais e cada metade foi acrescida de doce de abacaxi em massa adequada para que se obtivessem manteigas com 25% e 35% de doce de abacaxi, respectivamente. Após a homogeneização das misturas, cada tipo de manteiga foi acondicionado em embalagens de alumínio com capacidade para 100 g do produto, ao abrigo de luz, e sem contato com o oxigênio, sendo armazenadas sob refrigeração (5 °C) até a realização da análise sensorial, ocorrida no dia seguinte à produção. O processo de obtenção da manteiga saborizada foi repetido mais duas vezes em dias diferentes.

			Análises físicas e químicas 

			A composição proximal das amostras foi determinada por análises do conteúdo de umidade, cinzas, proteínas (método de Kjeldahl) e fibras (método gravimétrico-enzimático), conforme AOAC (2005); lipídios, segundo Bligh e Dyer (1959); açúcares totais e redutores pelo método de Lane-Eynon (1934); carboidratos por diferença; e valor energético total, conforme valores de conversão de Atwater (WATT; MERRILL, 1963). O teor de rancificação foi avaliado pelo índice de iodo, de acidez (IAL, 2005) e de peróxido (ARAÚJO, 2011), 15 dias após a fabricação do produto. 

			As análises físicas e químicas foram realizadas em triplicatas, para cada repetição, e seus resultados avaliados por meio de análise de variância e as médias comparadas pelo Teste Tukey a 1% de significância.

			Análises microbiológica e sensorial 

			Determinou-se o número mais provável por grama de amostra (NMP g-1) de coliformes totais e a 45 °C, a presença ou ausência de Salmonella sp, o número de unidades formadoras de colônias (UFC) de bolores e leveduras e Estafilococos coagulase positiva, em triplicata, segundo metodologias previstas na Instrução Normativa n.º 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), para cada repetição.

			Na análise sensorial das manteigas (25 e 35% de doce de abacaxi) participaram 40 provadores não treinados, de ambos os sexos, em cada repetição, dentre clientes de supermercados da cidade de Goiânia-GO, com interesse em participar na avaliação desse tipo de produto. As amostras de manteiga foram servidas em copos plásticos brancos e cada provador avaliou aparência, cor, sabor e aroma, por meio de escala hedônica estruturada de nove pontos (1 – desgostei muitíssimo; 5 – nem gostei, nem desgostei; 9 – gostei muitíssimo). Em seguida, cada provador indicou a amostra de sua preferência e sua intenção de compra do produto. O referido trabalho foi aprovado no comitê de ética da Universidade Federal de Goiás pelo número 3.276.469.

			Os resultados da análise sensorial foram avaliados por meio de análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significância.

			RESULTADOS E DISCUSSÃO

			Análises físicas e químicas 

			Os resultados das análises físicas e químicas das manteigas saborizadas com doce de abacaxi estão apresentados na Tabela 1.

			Tabela 1 – Características físicas e químicas de manteigas com adição de doce da polpa e casca de abacaxi

			[image: 1]

			*Médias seguidas de letras iguais, em cada linha, n

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
					As manteigas com adição de doce de abacaxi em 25 e 35% apresentaram características físico-químicas e microbiológicas adequadas, além de boa aceitação sensorial e baixa probabilidade de rancificação oxidativa.

					A manteiga adicionada de 35% de doce de abacaxi mostrou-se como melhor alternativa para lançamento no mercado, do ponto de vista de estabilidade oxidativa e aceitação comercial.
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