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Resumo: O processamento de frutas e hortalicas gera residuos como cascas, sementes e bagaco,
frequentemente ricos em fibras, polifendis, enzimas, vitaminas e lipidios de elevada qualidade
nutricional. Essessubprodutos representamumaoportunidade de reaproveitamento pordiferentes
industrias, especialmente na formulagdo de alimentos funcionais, promovendo simultaneamente
a sustentabilidade e a salide dos consumidores. Neste contexto, o presente estudo avaliou a
utilizacdo de subprodutos alimentares na elabora¢do de barras alimentares, visando agregar valor
funcional e incentivar o aproveitamento de partes de alimentos comumente descartadas, como a
améndoa de pequi e a casca do maracuja. Foram realizadas analises da composicdo centesimal
do produto, bem como de acidez titulavel, aglicares e compostos bioativos (carotenoides, acido
ascorbico e fendlicos totais). Os resultados indicaram que a barra apresenta elevado teor de fibras
(22,3%), além de quantidades expressivas de lipidios (8,8%) e proteinas (7,3%). A acidez titulavel
(0,6 g/100 g) foi superior a observada em produtos similares, sugerindo maior estabilidade
microbioldgica. Aproximadamente 50% dos carboidratos correspondem a agucares simples,
conferindo ao produto um sabor naturalmente adocicado. Entre os compostos bioativos, destacou-
se o teor de fendlicos totais (918 mg/100 g), indicando elevado potencial antioxidante. Em sintese,
a barra elaborada a partir da améndoa de pequi demonstrou-se uma alternativa promissora para
0 aproveitamento de subprodutos do processamento de alimentos, contribuindo para a reducao
de desperdicios, a sustentabilidade e a oferta de opgdes nutricionalmente saudaveis para a
populagao.

Palavras-chave: Alimento Funcional, Aproveitamento Integral dos Alimentos, Compostos
Fendlicos.

Abstract: The processing of fruits and vegetables generates residues such as peels, seeds, and
bagasse, which are often rich in fibers, polyphenols, enzymes, vitamins, and high-quality lipids.
These by-products represent an opportunity for reuse across different industries, particularly in
the formulation of functional foods, thereby promoting both sustainability and consumer health. In
this context, the present study evaluated the use of food by-products in the development of snack
bars, aiming to add functional value and encourage the utilization of commonly discarded parts,
such as pequi almond and passion fruit peel. Analyses of the product’s proximate composition
were carried out, as well as determinations of titratable acidity, sugars, and bioactive compounds
(carotenoids, ascorbic acid, and total phenolics). The results showed that the bar presented a
high fiber content (22.3%), along with significant amounts of lipids (8.8%) and proteins (7.3%).
Titratable acidity (0.6 g/100 g) was higher than that observed in similar products, suggesting
greater microbiological stability. Approximately 50% of the carbohydrates were simple sugars,
contributing to a naturally sweet taste. Among the bioactive compounds, the high content of total
phenolics (918 mg/100 g) stood out, indicating a strong antioxidant potential. In summary, the
snack bar developed from pequi almond proved to be a promising alternative for the valorization
of food processing by-products, contributing to waste reduction, sustainability, and the availability
of healthier nutritional options for the population.
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INTRODUCAO

O género Fassiflora apresenta ampla diversidade de
espécies distribuidas em regiGes tropicais e subtropicais,
sendo a producdo e a comercializagao predominantemente
associadas a espécie Passiflora edulis, conhecida
popularmente como maracuja-azedo ou maracuja-amarelo
(Zeraik et al., 2010). Tanto a casca quanto as sementes
do maracuja, embora tradicionalmente consideradas
subprodutos da industria alimenticia, apresentam expressivo

valor tecnoldgico e nutricional (Martinez et al., 2012).

A casca do maracuja, comumente utilizada na
alimentagdo animal, tem ganhado destaque nos ultimos
anos pelo seu potencial na formulacdo de alimentos
destinados ao consumo humano. Essa parte do fruto contém
compostos bioativos de interesse, incluindo substancias
com propriedades antioxidantes e anti-hipertensivas, além
de componentes que podem auxiliar na redugdo dos niveis
de glicose e colesterol sanguineos (Raju et al., 2013). Em
termos de composicdo, a por¢do mais externa da casca é
rica em fibras insollveis, enquanto a parte interna (albedo),
apresenta elevado teor de fibra sollvel, principalmente
pectina (Janebro et al., 2008). Essas fibras estdo associadas
a diferentes beneficios para a salde, configurando-se como
alternativas promissoras de consumo por meio da elaboragdo

de produtos alimenticios (Souza et al., 2008).

A farinha obtida da casca de maracuja pode ser
incorporada a alimentacdo como fonte de fibras,
contribuindo para a regulacdo do transito intestinal, a
reducdo da constipagdo, o controle glicémico, bem como
para a modulacdo das dislipidemias a partir da reducdo
da absorcdo de sais biliares (Souza et al., 2008). Diversos
estudos relatam o aproveitamento da casca de maracuja
em formulacBes alimenticias. Na alimentagdo humana,
por exemplo, Oliveira et al. (2002) utilizaram a casca do
maracuja-amarelo na producdo de geleia, obtendo produto
com consisténcia adequada, sabor agradavel e coloragdo
apreciavel. De forma semelhante, Ishimoto et al. (2007)
aplicaram a casca de maracuja na elaboragdo de biscoitos,
verificando aumento significativo no teor de fibras. Além

disso, Vieira et al. (2010) avaliaram a adicao da casca de

maracuja-amarelo em bolos e observaram incremento do

valor nutritivo desses alimentos.

Um exemplo relevante de subproduto alimentar é a
améndoa de pequi, proveniente do fruto da espécie Caryocar
brasiliense, pertencente a familia Caryocaraceae. Este fruto
¢é considerado um dos simbolos do Cerrado brasileiro, com
grande representatividade na culindria regional. Além
disso, é amplamente empregado na medicina tradicional,
principalmente no tratamento de distirbios estomacais e
doengas respiratérias, apresentando composicdo rica em
compostos bioativos de interesse nutricional e medicinal
(Aradjo et al., 2025).

O fruto do pequi apresenta um endocarpo espinhoso
que envolve uma améndoa comestivel, a qual pode
ser incorporada a alimentagdo. Apesar de seu elevado
potencial nutricional, o consumo dessa améndoa ainda é
limitado, embora seja reconhecida como fonte importante
de provitamina A, riboflavina, tiamina e dleos de alto valor
nutricional (Rabélo et al., 2008). De acordo com Ribeiro
et al. (2025), a améndoa contém até 50% de lipidios e
aproximadamente 25% de proteinas, evidenciando seu

expressivo potencial como ingrediente nutricional.

Tradicionalmente, a améndoa de pequi é descartada
ou destinada a extracdo de Odleo, resultando em baixa
exploracdo desse recurso e, consequentemente, em menor
valor agregado, além de contribuir para o descarte no meio
ambiente. Entretanto, estudos recentes tém demonstrado
sua aplicabilidade em diferentes formula¢es alimenticias,
como barras alimentares enriquecidas com polpa e améndoa
de pequi (Costa et al., 2020) e cookies com adicao de farinha

da améndoa de pequi (Silva et al., 2018).

Considerando os subprodutos gerados pela inddstria
alimenticia e suas propriedades nutricionais, identifica-se
grande potencial para a elaboracdo de alimentos de baixo
custo e com caracteristicas funcionais relevantes, capazes
de contribuir para a promogdo da saude e da qualidade
de vida. Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo analisar os pardmetros fisico-quimicos de uma
barra alimentar produzida a partir da casca do maracuja e da

améndoa de pequi.
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MATERIAL E METODOS

Materiais e formulacédo da barra alimentar

A farinha da casca de maracuja e a améndoa de pequi
(pré-assada) foram adquiridas no comércio local da cidade
de Barreiras (BA), e a producdo das barras foi conduzida
seguindo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Aaméndoa de
pequi foi triturada em processador doméstico até a obtengéo
de particulas com aproximadamente 3 mm de didmetro. Em
seguida, a formulagdo da barra contendo améndoa de pequi
foi preparada conforme descrito na Tabela 1, sendo disposta
em assadeira até uma espessura de 1,5 cm, e submetida ao
forno a 180 °C por 10 minutos. Posteriormente, o produto
foi fracionado em unidades de 3 cm de largura por 6 cm de

comprimento.

Tabela 1
Ingredientes utilizados na producéo da barra de améndoa de pequi e farinha
da casca do maracuja

Ingrediente Quantidade
Farinha da casca do maracuja 67¢g

Mel 103g
Améndoa de pequi (pré-assada) 69g

Determinacéio da composicéo centesimal

Umidade

A umidade foi determinada por meio de secagem em
estufa (Solidsteel SSDC110L, Piracicaba, Brasil) a 105 °C até
massa constante. Foram utilizados aproximadamente 2 g de
amostra, sendo entdo calculada a massa perdida durante o
processo (Zenebon et al., 2008). O resultado foi expresso em

% (m/m) de umidade.

Residuos por incineracéo (cinzas)

Para essa analise, aproximadamente 5 g de amostra
foram incinerados em mufla (Lucadema 6,7L, S3o José do Rio

Preto, Brasil) a 600 °C até massa constante (Zenebon et al.,

2008). Ao final do processo, a massa de cinzas foi quantificada

e o resultado foi expresso em % (m/m) de cinzas.

Lipidios

O teor de lipidios foi determinado pelo método de
Bligh-dyer (Zenebon et al., 2008). Na primeira etapa, foram
adicionados aproximadamente 7 g da amostraem um béquer
e, em seguida, foram adicionados 9 mL de cloroférmio,
18 mL de metanol e 6,5 mL de agua, para atingir uma
proporg¢do de cloroférmio:metanol:dgua de 1:2:0,8. Cabe
ressaltar que os volumes utilizados de dgua foram calculados
considerando que as amostras possuiam cerca de 12% de
umidade no dia da analise. Todas as amostras foram entdo
agitadas por um periodo de 30 minutos com o auxilio de um
agitador magnético (Lucadema). Na segunda etapa, foram
adicionados 9 mL de solugdo aquosa de sulfato de sédio 1,5%
(m/v) e 9 mL de cloroférmio, para atingir uma proporcdo de
cloroférmio:metanol:agua de 2:2:1,8. Depois de uma agitacdo
leve, foi aguardado a separacdo das fases da mistura, sendo
coletada a fase cloroférmio contendo os lipidios. O volume
de cada extrato foi anotado e submetidos a secagem em
estufa (Solidsteel SSDC110L) a 105 °C para avaliar a massa do
residuo de lipidios extraido de cada amostra. Os resultados

foram expressos em % (m/m) de lipidios.

Proteinas

Cerca de 0,2 g de amostra foram digeridos em acido
sulfdrico (adicionado de 2 g de mistura catalitica composta
de sulfato de cobre e sulfato de potassio na proporcdo de
1:10) sob aquecimento a 360 °C por cerca de 4 h em bloco
digestor (Solab SL 25/40, Piracicaba, Brasil). Em seguida, o
material digerido foi submetido ao processo de destilagdo
de nitrogénio em destilador tipo Kjeldahl (Solab SL 74),
utilizando 22 mL de solugdo aquosa de NaOH a 32% e
coletando a amdnia em 10 mL de solugdo de 4cido bérico 2%
(m/v) adicionado de indicador vermelho de metila. O teor de
nitrogénio coletado foi quantificado por titulagdo utilizando
solugdo padrdo de acido cloridrico a 0,01 M (Zenebon et al.,

2008). Para o célculo do teor de proteinas, foi utilizado o fator
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de correcdo de 6,25, e o resultado foi expresso em % (m/m)

de proteinas.

Fibras

Foi determinado o teor de fibras através do método de
fibra detergente neutro utilizando a metodologia de Van
Soest et al. (1991) com modificages propostas por Souza
et al. (1999). Foram utilizados aproximadamente 2 g da
amostra, dissolvidos em 6 mL de agua e adicionado de 250
uL de enzima amilase termoestavel (Termamyl - Novozymes,
Araucaria, Brasil), seguido de incubac¢do em banho de agua
a 80 °C (Centauro CBM-022 PID, Brasil) por um periodo de
20 minutos. Posteriormente, adicionou-se 40 mL solu¢do
de fibra detergente neutro e a mistura foi submetida a
ebulicdo sob refluxo utilizando manta de aquecimento (Even,
Curitiba, Brasil). O material resultante foi coletado em papel
filtro previamente seco e pesado, o qual foi levado a estufa
(Solidsteel SSDC110L) a 105 °C para secagem, e sua massa foi
avaliada para a quantificacdo do teor de fibras, expresso em

% (m/m).

Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca,
isto é, foi obtido pela subtracdo dos teores de umidade,
cinzas, lipidios, proteinas e fibras de 100%, sendo expresso
em % (m/m) de carboidratos, e o desvio foi determinado por

propagacao de erro.

Determinacéo de acticares redutores (em
glicose) e acticares néo-redutores (em
sacarose)

Para essa determinacéo foi utilizado o método de DNS
(acido dinitro salicilico, CRQ Produtos Quimicos, Diadema,
Brasil) (Maldonade et al.,, 2013), onde inicialmente foi
preparado uma solugdo de DNS a 0,053 M (0,171 g de DNS em
25 mL de NaOH a 0,35 M) e uma solugdo de tartarato duplo de
sddio e potassio tetrahidratado 0,053 M (0,755 g em 50 mL de

agua). A analise foi realizada utilizando 0,25 mL da amostra,
que foi misturada com 0,25 mL da solucao de DNS e aquecida
a 100 °C por 7 min, sendo logo apds resfriada em gelo por
5 min. Em seguida, foram adicionados 4 mL de solucdo
de tartarato e realizada a leitura em 540 nm utilizando
espectrofotdmetro (Kasuaki IL593, Tijucas, Brasil). O branco
foi preparado nas mesmas condi¢Bes, utilizando agua no
lugar da amostra. O resultado foi expresso em g de aglicares
redutores por 100 g de amostra, com base em uma curva
de calibracdo obtida previamente (g/L), utilizando glicose
(Exodo Cientifica, Sumaré, Brasil) como padrio e seguindo o

mesmo protocolo de analise.

Para a quantificagdo de aglcares ndo-redutores foi
realizado previamente a hidrélise das amostras, onde
utilizou-se 2 mL da mesma com 2 mL de solugdo aquosa de
acido cloridrico a 2 M. Em seguida, a mistura foi submetida
a ebuli¢do por 10 minutos, resfriada e adicionada de 2
mL de solu¢do aquosa de NaOH 2 M. Os agucares foram
quantificados como descrito anteriormente, considerando
como aglcares ndo-redutores a diferenca de concentragdo
obtida entre as duas andlises e realizando a correc¢do para a
massa molar de sacarose (342 g/mol). Ambos os resultados

foram expressos em g/100 g.

Acidez tituldvel

Paraadeterminacdodaacideztitulavel foram dissolvidos
1 g de amostra em 10 mL de agua e posteriormente
adicionadas 3 gotas de indicador fenolftaleina. A titulagdo
foi realizada com solugdo aquosa de NaOH padronizado e os

resultados foram expressos em g de acido citrico por 100 g.

Determinacéo de carotenoides e clorofila

Para a determinacdo de carotenoides e clorofila,
aproximadamente 2 g de amostra foram submetidos a
extragdo com 20 mL de solucdo de acetona/hexano (2:3 v/v).
Essa mistura foi agitada em agitador magnético (Lucadema)
por cerca de 30 minutos e seguiu-se com a filtracdo. A
absorbancia do extrato foi avaliada a 453 nm, 505 nm, 645 nm

€663 nm (Kasuaki IL593). A concentracdo (em mg/100 mL) de
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clorofila A, clorofila B e B-caroteno foi calculada utilizando as
seguintes equacdes (Nagata & Yamashita, 1992; Vinha et al.,
2014);

- Clorofila A = (0,999 x A663) - (0,0989 x A645)
- Clorofila B =(-0,328 x A663) + (1,770 x A645)

- B-caroteno = (-0,2160 x A663) - (1,220 x A645) - (0,3040 x
A505) + (0,4520 x A453).

Acido Ascérbico

Para adeterminacgdo de acido ascorbico, foi utilizadauma
metodologia baseada no trabalho de Arya e Mahajan (1996)
com modificagdes. Foram utilizados aproximadamente 2 g
de amostra, dissolvidos em 20 mL de agua e posteriormente
filtrado. Para areacao, foi utilizado 1 mL de extrato adicionado
em 1 mL de solu¢do de cromato de potassio a 20 ug/L,
seguida de acidificagdo com 1,9 mL de solugdo aquosa acido
sulfdrico a 1 M. Apds 5 min, foi adicionado 1 mL de solugdo de
difenilcarbazida 0,2% (em acetona 50% v/v), e completado
o volume da mistura com agua até 10 mL utilizando um
baldo volumétrico. Em seguida, foi realizada a leitura em 540
nm (Kasuaki I1L593) e o resultado foi expresso mg de acido
ascérbico por 100 g de amostra, apds comparagdo com a
curva padrdo de acido ascérbico (Exodo Cientifica) obtida

nas mesmas condigoes.

Fendlicos totais

Foi utilizado o método de Folin-Ciocalteu, de acordo
com Singleton et al. (1999), com modificacdes, para a
determinagdo do teor de fendlicos totais nas amostras.
Inicialmente foi realizada uma extragdo prévia em etanol 50%
(v/v) dos compostos fendlicos presentes na barra alimentar.
Em seguida, 0,25 mL do extrato foram misturados com 0,25 mL
do reagente de Folin-Ciocalteu (Exodo Cientifica), e diluidos
em 2 mL de 4gua destilada. Apds 3 minutos de incubagdo
a temperatura ambiente, foram adicionados 0,25 mL de
solugdo aquosa saturada de carbonato de sédio a 30% (m/v)
e a mistura reacional foi incubada a 37 °C por 30 minutos.

Logo apds, foi realizada a leitura da absorbancia a 750 nm em

espectrofotometro (Kasuaki IL593) e o resultado foi expresso
em ug de equivalente de acido galico/g de amostra, com base
em uma curva de calibragdo obtida previamente, utilizando
4cido galico como padrio (Exodo Cientifica) e seguindo o

mesmo protocolo de analise.

Andlise dos resultados

Os experimentos foram realizados em triplicata por
meio de replicatas técnicas, com a determinagdo de média

e desvio padrao.

Dispensa de aprovacdo ética

O presente estudo ndo envolveu a participagado de seres
humanos ou de animais em procedimentos experimentais,
observacionais ou de coleta de dados que pudessem gerar

riscos éticos, fisicos, psicolégicos ou sociais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinacéo da composicéio centesimal

Os parametros de umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
fibras e carboidratos foram avaliados na barra alimentar e

estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2
Composigdo centesimal de barra de améndoa de pequi e farinha da casca do
maracuja

Parametros Porcentagem (%)
Umidade 15,17+0,23
Cinzas 1,80+0,11
Lipidios 8,78 £0,68
Proteinas 7,31+0,62
Fibras 22,33+1,36

Carboidratos 44,61 +1,66

De acordo com a Resolugdo n.° 12 (1978), os alimentos a
base de cereais devem apresentar teor maximo de umidade

de 15%. Nesse sentido, o produto analisado enquadrou-
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se dentro dos valores estabelecidos pela legislacdo,
considerando-se o desvio padrao obtido. Teores reduzidos
de umidade sdo desejaveis, pois contribuem para o aumento
da vida de prateleira do alimento, uma vez que dificultam
a multiplicacdo de microrganismos. Além disso, valores
elevados de umidade podem comprometer caracteristicas
sensoriais importantes, como a crocancia, atributo essencial
em barras alimentares. A perda dessa caracteristica pode
resultar em amolecimento do produto e consequente

rejeicao por parte do consumidor (Takeuchi et al., 2005).

A determinagdo do teor de cinzas tem como finalidade
estimar a quantidade total de minerais presentes no
alimento (Rodrigues et al., 2011). As cinzas sdo compostas
majoritariamente por K, Na, Ca e Mg, além de pequenas
quantidades de Al, Fe, Cu, Mn e Zn, e tracos de elementos
comoAs, | e F. Ressalta-se, no entanto, que o valor de minerais
obtido pode ndo corresponder exatamente ao total presente
no alimento, devido a possiveis perdas de elementos volateis
ou interagdes com outros constituintes durante o processo
analitico. No presente estudo, a barra alimentar apresentou
valor médio de cinzas de 1,8% + 0,11 para cada 100 g. Esse
resultado foi ligeiramente superior ao encontrado por Allai
et al. (2022), que relataram 1,70% em barras de cereais
com farinha de castanha-da-india. Por outro lado, o valor
foi inferior ao descrito por Marchese e Novello (2017), que
obtiveram 5,09% de cinzas em barras de cereais salgadas

elaboradas a base de ingredientes funcionais.

Os lipidios desempenham papel fundamental no
aumento do valor energético de alimentos desse tipo (Reis
& Schmiele, 2019). Segundo Lima et al. (2007), a améndoa de
pequi apresenta teor lipidico de 51,51%, com predominancia
de acidos graxos insaturados (52,17%), principalmente
os acidos palmitico e oleico, presentes em proporg¢des
semelhantes (43,76% e 43,59%, respectivamente). Dessa
forma, a améndoa de pequi configura-se como uma
fonte relevante de acidos graxos benéficos a saide. Em
contrapartida, afarinha da casca de maracujd apresenta baixo
teor lipidico, de modo que sua combinacdo com a améndoa
de pequi na formulacao das barras resulta em um produto
com elevado conteudo de lipidios e, consequentemente,

com maior valor energético (Cazarin et al., 2014).

O teor de proteinas encontrado no produto apresentou-
se menor quando comparado ao estudo de Soares et al.
(2015), que desenvolveram barras de cereais a partir de
frutos do cerrado e obtiveram um teor de proteinas de 9,5%.
Por outro lado, o teor de fibras obtida no presente trabalho
foi de 20,57% em 100 g, sendo superior aos observados
por Mourdo et al. (2009) em barras elaboradas com caju e
ameixa, cujos teores foram de 10,58% e 12,69% em 100 g,
respectivamente. De acordo com a Instrugdo Normativa n°
75 (2020), barra alimentar produzida no presente estudo
pode ser considerada “fonte de proteina” (condicionada a
realizacdo de um aminograma) e com “alto teor de fibras”.
0 elevado contelido de fibras contribui ndo apenas para
o valor nutricional, mas também para o metabolismo de
carboidratos e lipidios, além de favorecer a fisiologia do
trato gastrointestinal, promovendo absor¢ao mais lenta
dos nutrientes e maior sensa¢do de saciedade (Oliveira &
Marchini, 1998).

Os carboidratos sdo fundamentais para o organismo,
pois fornecem energia, compdem estruturas celulares e
participam de processos de sinalizagdo metabdlica (Francisco
Junior, 2008). No presente estudo, a barra de améndoa de
pequi apresentou teor de carboidratos superior ao relatado
por Becker e Kriiger (2010) em barras elaboradas com
ingredientes regionais (37,44%) e por Nunes et al. (2013) em
formulages com derivados de caju (28,77% a 29,10%). Esse
elevado teor de carboidratos pode estar relacionado ao uso

de mel na formulagdo, aspecto discutido posteriormente.

Determinacéo de acticares redutores (em
glicose) e acticares ndo-redutores (em
sacarose)

Os aglcares redutores sdo representados por aldoses e
cetoses com grupos aldeidos e cetdnicos livres, capazes de
sofrer oxidagao na presenca de agentes oxidantes em meio
alcalino. Nesse grupo incluem-se os monossacarideos, como
glicose e frutose, e os dissacarideos, como maltose (duas
moléculas de glicose) e lactose (formada por galactose
e glicose). Ja os aglcares n3o redutores necessitam de

hidrélise da ligagdo glicosidica para sofrer oxidagdo, como
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ocorre com a sacarose, processo que pode ser realizado com

acidos fortes ou enzimas (Demiate et al., 2002).

A tabela 3 apresenta os valores de agucares totais,
redutores e nao redutores do produto desenvolvido no
presente estudo. Tais valores podem ser comparados
aqueles reportados por outros autores (Becker & Kriiger,
2010; Samakradhamrongthai et al., 2021), onde as diferengas
podem ser atribuidas principalmente ao uso de mel e a

farinha da casca de maracuja utilizados na formulag&o.

Tabela 3
Composicdo de aglicares na barra de améndoa de pequi e farinha da casca do
maracuja

Pardmetros Concentragdo (g/100 g)
Aclcares redutores 7,05+0,15

Aclicares ndo-redutores 15,27 +0,72

Aclicares Totais 22,32+0,74

Acidez Titulavel

Os acidos organicos que estdo presentes nos alimentos
influenciam na cor, sabor, odor, estabilidade e manutencao
da qualidade. A acidez dos alimentos indica, por exemplo,
se no produto ocorreram reacdes de oxidagdo e deterioragdo
por bactérias aciddfilas, pois estas aumentam a acidez
dos produtos (Cecchi, 2003). Por outro lado, a acidez pode
favorecer a conservacdo do produto pois a redugdo do
pH diminui a acdo de microrganismos, aumentando sua
vida de prateleira (Gava et al., 2008). No presente estudo,
a barra alimentar apresentou teor de acidez de 0,59 g/100
g, superior ao reportado por Rodrigues et al. (2011) para a
barra de castanha do Para (0,13 g/100 g), indicando menor
probabilidade de deterioragao por microrganismos durante

avida de prateleira.

Determinacéio de compostos bioativos

Os compostos bioativos (carotenoides, acido ascorbico
e fendlicos totais) foram avaliados na barra alimentar, e os
resultados estao apresentados na Tabela 4. Cabe ressaltar
que ndo foi detectada a presenca de acido ascérbico no

produto, o que pode ser explicado pelo processamento sob

altas temperaturas, jd que este é um composto bastante

sensivel ao processamento térmico (Damodaran et al., 2010).

Tabela 4
Teores de compostos bioativos barra de améndoa de pequi e farinha da casca
do maracuja

Pardmetro Concentragdo (mg/100 g)
Clorofila A 0,976 + 0,208
Clorofila B 1,629 +0,239
-caroteno 0,567 +0,073

Compostos fendlicos 917,58+ 63,14

Asclorofilasapresentam propriedadesantimutagénicas
e antigenotdxicas, enquanto o [-caroteno atua na
neutralizacdo de radicais livres devido a sua atividade
antioxidante (Sentanin & Rodriguez-Amaya, 2007; Volp et
al., 2014). Os compostos fendlicos também exercem acdo
antioxidante nos alimentos, pois sdo capazes de sequestrar
radicais livres por meio da doagdo de elétrons (com ou sem
atomo de hidrogénio), da quelagdo de ions metalicos ou da
inibicdo de enzimas envolvidas em processos oxidativos
(Silva & Rogez, 2013). Além disso, os compostos fendlicos
podem influenciar o valor nutricional e a qualidade
sensorial dos alimentos, conferindo caracteristicas como
cor,amargor, textura e adstringéncia (Everette et al.,2010). A
producdo de alimentos com elevado teor de fendlicos pode
reduzir a necessidade de aditivos antioxidantes, resultando
em produtos mais saudaveis, que podem ser enquadrados
na categoria de alimentos funcionais (Martinez-Valverde et
al., 2000).

Considerando os resultados apresentados na Tabela
4, destacam-se os teores de P-caroteno e de compostos
fendlicos, provenientes principalmente da farinha da
améndoa de pequi e da casca do maracuja. Narita et al.
(2022) reportaram, na farinha da améndoa de pequi, valores
de 210,5 mg/100 g para compostos fendlicos e 0,934 mg/100
g para B-caroteno. Ja a farinha da casca do maracuja
se sobressai pelo elevado teor de compostos fendlicos,
como relatado por Cazarin et al. (2014), que encontraram
concentragées em torno de 230 mg/100 g. Esses achados
corroboram os teores de compostos bioativos observados na
barra elaborada com améndoa de pequi e farinha da casca
do maracuja no presente estudo, reforcando o seu potencial

funcional para a saide do consumidor.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstram que a barra
alimentar desenvolvida a partir da améndoa de pequi e
da casca do maracuja apresenta elevado valor energético,
decorrente do alto teor de lipidios, aliado a quantidades
relevantes de carboidratos. Destacam-se ainda a acidez
equilibrada, o expressivo conteddo de compostos fenélicos
e os elevados teores de fibras e proteinas, que conferem ao
produto propriedades funcionais e nutricionais relevantes.
Dessa forma, a formulacdo proposta ndo apenas se
mostra vidvel como alternativa para o aproveitamento de
subprodutos agroindustriais, mas também contribui para
a sustentabilidade, ao agregar valor a matérias-primas
frequentemente descartadas. Além disso, trata-se de um
alimento de facil preparo e potencial de inser¢do tanto no
consumo doméstico quanto em estratégias de promogdo de

saude e alimentacdo equilibrada.
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