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RESUMO

A inclusdo de farinhas utilizando cascas de frutas, castanhas, e outros alimentos esta
cada vez mais presente no dia a dia das pessoas, isso se dar pela grande busca em alimentos
mais ricos em nutrientes, por meio desse cendrio realizou-se a producdo de farinha partir da
castanha da améndoa da Terminalia-Catappa. A amendoeira esta presente em grande parte das
cidades, porém seu fruto ndo e utilizado. Sendo a améndoa uma rica fonte nutritiva, a
producdo da farinha a partir da sua castanha surge como um meio para aproveitar este fruto,
incluindo a farinha em preparacdes de alimentos.Muito pouco se tem estudado acerca dos
valores nutricionais da castanha da améndoa. Assim objetivou-se a producdo da farinha e a
deteccdo de seus nutrientes por meio de analises. O grau de aceitacdo da farinha e do alimento

produzido com ela foi pesquisado por meio de analises organolépticas.

Palavras-chaves: Producéo de farinha; Terminalia- catappa; Analises; Nutrientes.

INTRODUCAO

A busca por novos alimentos que contenham um alto valor nutricional e que seja de
facil acesso a populagdo é comum na nossa atualidade. O uso de matérias primas baratas ou
até mesmo o reaproveitamento de materiais que seriam jogados, esta cada vez mais presente
nessa busca (FRANCA, 2012).

A Terminalia catappa, também conhecida como amendoeira da Praia, Castanheira,

pode ser utilizada tanto em programas de recuperacdo de areas degradadas, como para
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composicdo paisagistica e jardins. Muito encontrada em toda a costa brasileira e em regides
tropicais do mundo (SANCHES, 2007).

Com referéncia a salde humana, pesquisas revelam um potencial antioxidante
encontrado na polpa do fruto da Terminalia catappa (PAULA, 2008), além de efeitos anti-
inflamatorios (KHAN LZMH, 2013). Estes estudos acerca dos potenciais do fruto favorecem
a abordagem de novas possibilidades de aplicacdo da castanha da améndoa para 0 ramo
alimenticio; buscando alimentos alternativos, saudaveis e com alto valor nutricional e

funcional, que contribuem para a melhoria da qualidade de vida do ser humano.

A producdo de farinha a partir da castanha da améndoa surge como uma forma de
aplicacdo do fruto na alimentacdo das pessoas. Uma alternativa que vem crescendo desde o
inicio da década de 1970 que consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas)
de certas frutas como matéria-prima para a producdo de alguns alimentos perfeitamente
passiveis de serem incluidos na alimentacdo humana (ISHIMOTO et al., 2007).

A amendoeira estd presente em grande parte das cidades, porém seu fruto ndo é
utilizado. Sendo a améndoa uma rica fonte nutricional, a producéo da farinha a partir da sua
castanha surge como um meio para aproveitar este fruto, incluindo a farinha em alimentos

diversos.

OBJETIVO GERAL
Produzir farinha a partir da castanha encontrada no fruto da Terminalia catappa e
realizar andlises afim de detectar seus nutrientes e seu nivel de aceitacdo, sozinha ou inclusa

na preparacdo de alimentos

OBEJETIVO ESPECIFICO
e Diminuir o desperdicio do fruto Terminalia catappa;
e Analisar os nutrientes da farinha a partir do fruto e a sua aceitagéo;
e Incluir a farinha na preparacdo de alimentos e introduzir de maneira gradativa na

alimentacédo das pessoas.

METODOLOGIA
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Inicialmente foi feita a coleta dos frutos da Terminalia catappa no bairro Bela Vista
localizado na parte baixa do municipio de Sdo Miguel dos Campos, situado no estado de
Alagoas. No periodo de 40 minutos foram coletadas 125 améndoas no local.

Os frutos foram lavados em agua corrente em seguida descascados de forma similar a
laranja, assim sobrando somente o coco. Logo apds o coco foi quebrado com a ajuda de uma
faca doméstica e um martelo simples, encontrando assim a castanha.

As castanhas passaram por um processo de lavagem e foram levadas ao forno em
assadeira de inox forrada com papel toalha para que todos os lados da castanha torrem
igualitariamente, por 15 minutos a 180°. ApGs este processo de secagem as castanhas foram
retiradas do forno e deixadas em temperatura ambiente até esfriarem, logo apds foram
trituradas com auxilio de liquidificador de modo a obter a farinha. A mesma foi peneirada
com auxilio de peneira fina e guardada em um recipiente de vidro com tampa, estando pronta
para uso.

Apobs o preparo da farinha foram realizadas as seguintes anélises: Teste de biureto,
Teste de iodo, Teste de Benedict, lodometria, com as finalidades de detectar a presenca de
proteinas, carboidratos, aclcares redutores e vitamina C. Também foram realizadas analises
organolépticas a fim de saber a aceitacdo do alimento produzido com a farinha.Todas as
analises foram realizadas em duplicada, com amostra da farinha produzida no dia 23/04/2018
e com a produzida no dia 16/07/2018.

Teste de Biureto

A deteccéo de proteinas se deu pelo reativo de biureto o qual € uma solucédo de sulfato
de cobre e hidréxido de sddio que ao reagir com a proteina forma uma coloracdo violacea. A
cor do produto de reacdo varia substancialmente, quanto maior for a quantidade de proteinas
na farinha maior serd a intensidade da cor (ALMEIDA et al., 2013). O mesmo teste foi
realizado com o leite, para ser utilizado como comparativo, sabendo que o leite tem a

presenca de proteinas ja comprovada.

Teste de lodo

A identificacdo de carboidratos foi feita pelo teste de iodo (FRANCISCO JR., 2008).

Foram gotejadas 5 gotas de iodo em cada tubo, sendo os dois primeiros com as amostras da
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farinha e o terceiro com amido, usado como comparativo. A identificacdo foi feita pela
aparicao da coloracgdo azulada na qual revela a presenca dos carboidratos.

Teste Benedict

O teste de Benedict foi usado, objetivando detectar aglcares redutores. Em diferentes
tubos de ensaio foi colocada a solucdo das referidas amostras da farinha, Em seguida foi
adicionado o reagente de Benedict, os tubos foram aquecidos em banho- maria. Apds o
aquecimento dos tubos a presenca de um precipitado vermelho tijolo ou solucdo amarela-

esverdeada indica agucares na amostra analisada. (FRANCISCO JR., 2008).
lodometria

Para a deteccdo de vitamina c, foi utilizado o método de titulacdo, que determina a
quantidade de iodo que foi gotejado nas amostras da farinha e no suco de laranja, usado como
controle. O iodo foi gotejado até ocorrer a reacdo, que é o aparecimento da coloracdo azul
intenso, mostrando assim que ha a presenca da vitamina C nas amostras (BELCHIOR, L. G;;
BUENO, S. M., 2014.).

Analises Organolépticas

As analises Organolépticas foram realizadas na Escola Estadual Ana Lins localizada
no municipio de Sdo Miguel dos Campos, onde foi degustada por 25 pessoas, sendo elas
funcionarios e alunos da instituicdo. Foram realizadas em dias distintos e com alimentos
diferentes, sendo que na primeira analise os entrevistados inicialmente provaram apenas a
farinha e depois provaram um doce onde o0s ingredientes utilizados foram leite condensado e a
farinha da castanha da améndoa, na segunda andlise foi degustado um salgado que levou na
sua preparacdo: a farinha da castanha da améndoa, farinha de trigo e manteiga. Em ambas as
analises os entrevistados escolheram a expressdo facial que melhor representava sua opiniao

referente ao produto apresentado.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados com as analises realizadas na farinha da castanha da
améndoa da Terminalia catappa , demonstram que a mesma apresenta proteinas e vitaminas
C, nutrientes importantes para a saude, que também foram encontrados na farinha da casca do

maracuja por Catarino et al. (2017) e Alcantara et AL. (2012). Na farinha da castanha da
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améndoa ndo foi encontrada a presenca de carboidratos, diferente do que ocorreu com a
farinha da casca de maracuja, que teve a presenca de carboidratos comprovada por Catarino et
al. (2017). A farinha da casca de maracuja apresentou agucares redutores na caracterizacao
realizada segundo Alcantara et AL. (2012), ja a da castanha da améndoa da Terminalia catappa
ndo apresentou acucares redutores, o que faz dela uma Gtima opcdo para os portadores de
diabetes.

CONCLUSAO

A farinha produzida a partir da castanha do fruto da Terminalia Catappa se mostrou
uma rica fonte em nutrientes como: proteina e vitamina C, que sdo indispensaveis para o
organismo humano, fazendo com que a adicdo da mesma no preparo de alimentos mais
saudaveis.

A preparagdo da farinha pode ser feita em casa, pois, ndo necessita de grandes
apetrechos e tem um baixo custo de producdo, as produgdes realizadas apresentaram uma boa
durabilidade, sendo a mesma, livre de conservantes e de outros agentes quimicos.

O alimento produzido com a farinha teve uma étima aceitacdo, assim como ela. Dessa
forma fica claro que a sua ingestdo é uma boa opcdo para complementar de forma mais

saudavel a alimentagdo no dia a dia.
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