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RESUMO

As cascas de améndoas de cacau (CS) sdo tratadas como residuo, no entanto possuem
composicdo de grande interesse nutricional, tecnoldgico e econdmico devido ao contetido
de fibras alimentares, proteinas e lipideos, além de compostos bioativos, como flavandis
e alcaldides. Desta forma, tem-se grande interesse na aplicacdo deste coproduto como
ingrediente alimenticio com valor agregado. O processo de extracdo é uma forma muito
promissora para sua valorizagéo, pois proporciona a obtencéo de duas fragdes de grande
interesse industrial, a gordura e os solidos. Neste trabalho, as CS foram submetidas a
processo de extracdo da gordura utilizando etanol absoluto ou isopropanol absoluto como
solventes. A fracdo solida desengordurada obtida desse processo foi caracterizada e
aplicada como farinha desengordurada de CS para substituigcéo parcial de farinha de trigo
(0, 10, 20, 30 e 40%) na producéo de cookies. Os cookies produzidos foram caracterizados
em termos de sua composi¢do em compostos fendlicos, expressa em mg equivalente de
acido galico/g de amostra (mg EAG/g amostra), e flavandis totais, expressa em mg
equivalente de epicatequina/g de amostra (mg EE/g amostra). A formulacgdo controle dos
cookies apresentou (0,68 + 0,04) mg EAG/g amostra e (0,105 + 0,004) mg EE/g amostra.
Para as demais formulagdes, observou-se um aumento do teor de fendlicos e flavandis
totais com o aumento da quantidade de farinhas de CS utilizada.

INTRODUCAO

As cascas de améndoas de cacau (CS) sdo tratadas como residuo e comumente
empregadas como combustivel para caldeiras da propria inddstria processadora,
composto para uso agricola e/ou alimentacdo animal, entre outras utilizacGes [1]. No
entanto, esse material possui composi¢do de grande interesse nutricional, tecnolégico e
econdmico devido ao contetdo de fibras alimentares (46,4 a 60,6%), proteinas (11 a 18%)
e lipideos (2 a 18,5%), além da presenca de compostos bioativos, como flavandis e
alcaloides [2,3].

Sabe-se que a valorizagdo de coprodutos agricolas é crescente devido a escassez dos
recursos naturais. Desta forma, tem-se grande interesse na aplicacdo destes materiais
como ingredientes alimenticios com valor agregado. Visto isso, alguns trabalhos vém
sendo desenvolvidos a fim de valorizar as CS [1, 4, 5]. H4, dentre outras, vertentes de
estudos direcionados a aplicacdo do material in natura em formulagGes de diversos
alimentos [6, 7, 8], estudos direcionados a recuperagdo dos compostos bioativos presentes
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nas CS [3, 9, 10] e, também, estudos direcionados a obtencéo da gordura desse material
por diferentes tipos de extracdo [2, 9, 11].

Unindo os estudos para aplicacdo das CS com os estudos sobre o processo de extragdo da
gordura de CS, nota-se que a extracao é uma forma muito promissora de valorizacao desse
coproduto. O processo de extragdo proporciona a obtencdo de duas fragcdes de grande
interesse industrial, a gordura que possui composi¢do em acidos graxos semelhante a da
manteiga de cacau [2, 9] e os so6lidos desengordurados que possuem composicao rica em
fibras e proteinas, podendo ser denominados como farinha de CS.

Neste trabalho, as CS foram submetidas a processo de extragdo da gordura utilizando
etanol absoluto (ETO) ou isopropanol absoluto (IPAO) como solventes. Desta etapa, além
da gordura de CS também foi obtida uma fracdo sélida desengordurada, a qual foi
caracterizada e aplicada como farinha desengordurada de CS para substituicdo parcial de
farinha de trigo na producéo de cookies.

OBJETIVO

Avaliar o enriquecimento de cookies produzidos com farinhas desengorduradas de cascas
de améndoas de cacau como substituicdo parcial de farinha de trigo em termos de sua
composicdo em compostos fenolicos e flavanois totais.

RESULTADO E DISCUSSAO

As farinhas desengorduradas de CS foram obtidas do processo de extragdo sélido-liquido
a 90 °C utilizando os solventes ETO e IPAO, conforme procedimento descrito por Soares
etal. [2].

Foram realizadas formulacGes de cookies com substituicdo de 0, 10, 20, 30 e 40% da
massa total de farinha de trigo por farinha desengordurada de CS, conforme metodologia
proposta por Pareyt et al. [12] com modificacdes de Chagas et al. [13].

O teor de fendlicos totais, expresso em termos de equivalente de &cido gélico (EAG) foi
determinado experimentalmente pelo método de Folin— Ciocalteu [14] com modificacdes
descritas por Okiyama et al. [9] para as CS, farinhas desengorduradas com ETO e IPAO e
para os cookies formulados. O teor de flavandis totais foi determinado pelo método do 4-
(dimetilamino) cinamaldeido (DMAC), conforme descrito por Payne et al. [15], com
modificacdes de Okiyama et al. [9]. O padrdo utilizado foi de epicatequina, pois é
principal flavanol presente nas CS [9].

A quantificacdo dos compostos fendlicos totais foi realizada a partir de curva de
calibragcdo com &cido galico com absorbancia avaliada em 760 nm. As concentragdes nas
amostras foram expressas em mg equivalente de acido galico/g de amostra (mg EAG/g
amostra). Para a quantificagdo dos flavanois totais utilizou-se curva de calibragdo com
epicatequina com absorbéancia avaliada a 640 nm. As concentra¢fes nas amostras foram
expressas em mg equivalente de epicatequina/g de amostra (mg EE/g amostra).

Os contetdos de fendlicos e flavanois totais obtidos para as CS e farinhas
desengorduradas com ETO e IPAO estéo apresentados na Tabela 1 e os conteudos obtidos
para os respectivos cookies estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 1. Conteudo de fendlicos e flavanois totais nas cascas de améndoas de cacau (CS) e farinhas de CS desengorduradas com etanol (ETO) ou
isopropanol (IPAQ).

Componente CS Farinha de CS desengordurada

Farinha de CS desengordurada
comET0a90 °C

com IPA0 a 90 °C

Fenolicos totais
(mg EAG/g amostra) 169+0,3a 129+0,5¢ 15,97 £0,03 b
Flavanois totais 36+02a 1,62+ 0,05 ¢ 2,44+ 0,07 b
(mg EE/g amostra)
Médias seguidas por letras mindsculas iguais na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 95% de confianca pelo Teste de Duncan.

Fonte: Propria autoria.

Tabela 2. Contetdo de fendlicos e flavandis totais em cookies produzidos com 0, 10, 20, 30 e 40% de substitui¢do de farinha de trigo por farinhas
desengorduradas de CS.

Controle Farinha desengordurada com ETO Farinha desengordurada com IPAQ
Componente (Q% de 10% de 20% de 30% de 40% de 10% de 20% de 30% de 40% de
farinha de farinha de farinha de farinha de farinha de farinha de farinha de farinha de farinha de
CS) CS CS CS CS CS CS CS CS
Fendlicos totais
(mg EAG/g Oﬁii 0.0 120+008f 19+01e 23+01d 30+01b 139+005f 192007 2702009 55,45,
amostra) g € ¢
F'f‘%’g”gg}r?]tg's 0,105+0,0 0,108+ 0,175 + 0,195 + 0,270 0102+  019%002 0249+ 0,37 +0,02
04 d 0,008 d 0,003 c 0,006 ¢ 0,002 b 0,005 d c 0,003 b a
amostra)
Meédias seguidas por letras minusculas iguais na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 95% de confianca pelo Teste de Duncan.

Fonte: Propria autoria.
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Ao comparar os valores obtidos para as CS com os obtidos para as farinhas
desengorduradas, pode-se observar que o processo de extracdo com solventes alcoolicos
favorece, além da extracdo de lipideos, a extragdo simultdnea de compostos bioativos
presentes nas cascas. Esse comportamento ja foi avaliado por estudos prévios realizados
comas CS[1, 9]. No entanto, parte dos compostos fendlicos permanece no material sélido
e pode enriquecer as formulacBes dos cookies através da substituicdo parcial da farinha
de trigo pelas farinhas de CS. Nota-se que a farinha desengordurada com ETO possui
menor teor de compostos fendlicos e flavandis que a desengordurada com IPAO, isso pois
o solvente ETO extrai mais fendlicos que o IPAO, o que esté& de acordo com o relatado por
Soares et al. [2].

A formulagéo controle dos cookies apresentou (0,68 + 0,04) mg EAG/g amostra e (0,105
+ 0,004) mg EE/g amostra. Para as demais formulagdes, observou-se um aumento do teor
de fendlicos e flavandis totais com o aumento da quantidade de farinhas de CS utilizada.
Os cookies com maior concentragdo de ambos 0s compostos bioativos foram o0s
produzidos com farinha desengordurada com IPAOQ. Esses resultados estéo relacionados
ao menor potencial de extracdo de fendlicos pelo IPAO em relagcdo ao ETO [2].

Barros et al. [7] avaliaram o teor de fendlicos totais nos cookies formulados com farinha
de trigo enriguecidos com uma mistura de farinhas de CS, soja e banana verde. Os autores
obtiveram produtos com composicdes de 0,68 a 1,90 mg EAG/ g de amostra, sendo que
o maior valor é referente a formulagéo enriquecida apenas com CS. Portanto, 0 aumento
do teor dos compostos nas amostras foi diretamente relacionado ao aumento da
concentracdo de CS nas formulacbes. No presente trabalho, o teor de fendlicos totais
variou de 1,2 a 3,5 mg EAG/g para os cookies enriquecidos com farinhas de CS
desengorduradas, valores superiores aos relatados por Barros et al. [7].

CONCLUSAO

Através da aplicacdo das farinhas de CS como substituto parcial de farinha de trigo em
cookies foi possivel observar que esse material pode ser aplicado em produtos
alimenticios de forma satisfatoria. O aumento da concentracao de farinhas de CS aplicada
enriqueceu as formulacdes com compostos fendlicos e flavandis totais. Sendo assim, com
base nos resultados apresentados, pode-se concluir que é possivel agregar valor as CS
através do processo de extracdo de gordura com solventes alcodlicos, uma vez que ao
final do processo obtém-se dois materiais com grande potencial de aplicacdo industrial, a
gordura e os sélidos desengordurados.
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