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“Tudo tem o seu tempo determinado, e ha tempo
para todo o propésito debaixo do céu.
Héa tempo de nascer, e tempo de morrer; tempo de
plantar, e tempo de colher o que foi plantado”.
(Eclesiastes 3:1 -2)
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Resumo geral

GETTENS, Cristina Soares. Propriedades funcionais, nutricionais e atividade
antimicrobiana de subprodutos agroindustriais de péssego e sua aplicagdo em
cookies. 2016. 127 f. Dissertacdo (mestrado) — Programa de PoOs-Graduacdo em
Nutricdo e Alimentos. Universidade Federal de Pelotas.

O aproveitamento de subprodutos agroindustriais é de suma importancia para
industria alimenticia, ja& que, além de contribuir para a reducdo dos impactos
ambientais, estes podem apresentar-se como fontes potenciais de compostos
bioativos, antifingicos e antimicrobianos. Durante a producdo de péssego em calda
sdo gerados subprodutos como: caroco de péssego e péssego tipo “terceirinha”
estes, geralmente sdo destinados ao descarte. Diante da falta de aproveitamento
destes subprodutos e da existéncia de poucos relatos disponiveis na literatura sobre
seu aproveitamento para alimentacdo humana, objetivou-se neste estudo,
caracterizar e avaliar as propriedades funcionais, nutricionais, atividade antifungica e
antimicrobiana de subprodutos oriundos do processamento de péssego em calda,
bem como, sua aplicacdo em formulacdo de cookies. As analises realizadas
incluiram: composicao centesimal, pH, acidez, compostos bioativos (antioxidantes,
fendis totais e carotendides totais) e avaliacdo sensorial (ordenacédo de preferéncia,
aceitacdo e intencdo de compra). Além disso, extratos hidroalcolicos do péssego e
da améndoa do caroco do péssego foram testados quanto ao seu potencial
antifangico e antimicrobiano. Os péssegos foram desidratados em estufa para
obtencéo da farinha, e esta foi aplicada em formulacdes de cookies em substituicdo
parcial da farinha de trigo sendo: FP (0% de farinha de péssego), F1 (20% de farinha
de péssego) e F2 (30% de farinha de péssego). Os resultados demonstraram que a
farinha de péssego € um produto fonte de fibras e rico em conteddo mineral e que
sua adicdo as formulacbes dos cookies, proporcionou aumento na atividade
antioxidante e no teor de compostos fendlicos. Além disso, os cookies elaborados
apresentaram boas caracteristicas sensoriais. No teste de ordenacao de preferéncia,
as formulacbes F1 e F2 apresentaram o mesmo nivel de preferéncia pelos
consumidores, entretanto, a F1 foi avaliada como a que apresentou melhores
caracteristicas de cor, sabor e textura. A F1 apresentou indices de aceitacédo e de
intencdo de compra maiores que 70%. Tanto o péssego quanto a améndoa de
péssego apresentaram teores significativos de compostos bioativos. Os extratos de
subprodutos de péssego ndo apresentaram atividade antifUngica e somente o
extrato da améndoa de péssego fresca apresentou moderada atividade
antimicrobiana frente a Staphylococcus aureus. Este estudo demonstrou que o
aproveitamento do péssego “terceirinha” na elaboracdo de farinha e sua aplicacéao
na formulagdo de cookies, constitui uma alternativa viavel, de baixo custo e de
relevante importancia nutricional.

Palavras-chave: subprodutos de péssego; compostos bioativos; cookies; potencial
antifangico, potencial antimicrobiano.



Abstract

GETTENS, Cristina Soares. Functional properties, nutritional and antimicrobial
activity of peach agroindustrial by-products and their application cookies.
2016. 2016. 127 f. Dissertacbes (mestrado) — Programa de PoOs-Graduacdo em
Nutricdo e Alimentos. Universidade Federal de Pelotas.

The use of agro-industrial by-products is of paramount importance to nutritional
industry, since, besides contributing to the reduction of environmental impacts, they
can present themselves as potential sources of bioactive compounds, antifungal and
antimicrobial. During the peach production in syrup are generated waste such as
peach pits and peach type "terceirinha" these are generally intended for disposal.
Given the lack of use of these by-products and the existence of few reports available
in the literature on its use for human consumption, the aim of this study was to
characterize and evaluate the functional and nutritional properties, antifungal and
antimicrobial-products derived from the processing peach in syrup, as well as its
application in cookies formulation. The analyzes included: chemical composition, pH,
acidity, bioactive compounds (antioxidants, total phenols and total carotenoids) and
sensory evaluation (sorting preference, acceptance and purchase intent).
Furthermore, peach hidroalcolicos extracts of peach seed almond were tested for
their antifungal and antimicrobial potential. The peaches were dried in an oven to
obtain the flour, and this was applied in cookie formulations partial replacement of
wheat flour and FP (0% peach meal) F1 (20% peach flour) and F2 (30% peach flour).
The results showed that the peach flour product is a fiber source rich in mineral
content and its addition the formulations of cookies, provided an increase in
antioxidant activity and phenolic content. In addition, cookies produced had good
sensory characteristics. In the preference ranking test, the F1 and F2 had the same
level of preference by consumers, however, the F1 was evaluated as presented the
best characteristics of color, flavor and texture. F1 had acceptance rates and higher
purchase intention 70%. Both the peach as the peach almond showed significant
levels of bioactive compounds. The peach -products extracts showed no antifungal
activity and only fresh peach almond extract showed moderate antimicrobial activity
to Staphylococcus aureus. This study demonstrated that the use Peach "terceirinha”
in the preparation of flour and its application in cookies formulation, is a viable
alternative, low-cost and relevant nutritional importance.

Keywords: peach -products; bioactive compounds; cookies; potential antifungal;
antimicrobial potential.
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1 Introducéo geral

Atualmente, a busca por substancias naturais que apresentem funcdes
biolégicas tem induzido ndo somente a utilizacdo extratos vegetais oriundos de
frutas e plantas, como também, o aproveitamento de subprodutos agroindustriais
como cascas, carocos, bagacos e sementes (PEREIRA e CARDOSO, 2012;
REDDY, UROOJ e KUMAR, 2005; MELO, 2010), tendo em vista que, esses,
possuem em sua composicao vitaminas, minerais, fibras, e compostos antioxidantes
(PADILHA e BASSO, 2015).

O aproveitamento de subprodutos agroindustriais € de suma importancia para
industria alimenticia, uma vez que, além de contribuir para a reducédo dos impactos
ambientais, esses subprodutos podem apresentar-se como fontes potenciais de
compostos bioativos, antifingicos e antimicrobianos (AGOURRAM etal., 2013).

O péssego (Prunus pérsica (L.) Batsch) classifica-se como uma fruta do tipo
drupa de endocarpo lenhoso, pertencente a familia Rosaceae. No Brasil, é
produzido principalmente nos estados do sul, devido ao clima mais frio, sendo que
grande parte das frutas colhidas é destinada a industrializacdo (D’AVILA et al.,
2015).

A capacidade antioxidante do péssego deve-se principalmente aos compostos
fendlicos, vitamina C e carotenoides. Porém, os indices de substancias antioxidantes
no fruto podem variar em funcdo do cultivar, fatores genéticos e ambientais
(SANTOS et al., 2013).

Uma das principais formas de consumo do péssego é em conserva,
entretanto, para uso industrial, além da composi¢éo nutricional, € necessario que o
péssego apresente caracteristicas desejaveis como tamanho uniforme, coloracéo,
aroma, sabor e textura (BOEIRA et al., 2007).

O Rio Grande do Sul destaca-se no cenario nacional como principal produtor
e processador de conservas de péssego, principalmente as regides de Pelotas e

cangucu que representam cerca de 75% da producdo (MACHADO, 2014). Durante a
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producdo de péssego em calda sédo gerados subprodutos sélidos como o caroco de
péssego e até mesmo o0 proprio péssego in natura classificado como péssego
terceira ou popularmente conhecido como “terceirinha” que por apresentar tamanho
menor que o padrdo inviabiliza seu processamento. Este péssego geralmente é
destinado ao descarte ou para uso em racdo animal, sendo que, 0 volume
desperdicado do mesmo pode chegar até 10 mil toneladas/ safra. (Dados verbais
safra 2015/2016, empresa Frutos da Terra, Pelotas, RS).

As operacOes de corte e descarocamento realizadas durante a producéo de
péssego em calda podem gerar um volume de aproximadamente 8 mil toneladas de
caroco de péssego/safra (MEZZOMO, 2008). O carogo resultante € um residuo
industrial que pode ser utilizado como biomassa para producdo de energia térmica,
na alimentacdo animal ou como matéria-prima para obtencdo de um material poroso
que pode ser utilizado em filtros de tratamento de efluentes (D’AVILA, 2013).

Os subprodutos agroindustriais podem apresentar-se como importantes
fontes de substancias antimicrobianas, sendo que, o efeito antifingico e
antibacteriano destes pode ser atribuido principalmente a presenca de compostos
como taninos e aos acidos ferulico, cinamico e vanilico (MICHELIN et al., 2005;
SOUZA et al., 2010).

Aproveitar ou minimizar a producdo desses subprodutos agroindustriais tem
sido uma questéo de crescente preocupacdo para muitas industrias. Sendo assim, o
presente trabalho visa agregar valor a estes subprodutos através da caracterizacao

fisico-quimica e sua aplicacao na elaboracdo de produtos alimenticios saudaveis.



1.2 Justificativa

Diante da falta de aproveitamento dos subprodutos agroindustriais oriundos
do processamento de péssego e da existéncia de poucos relatos disponiveis na
literatura sobre seu aproveitamento para alimentacdo humana, sera realizada a
caracterizacdo, avaliagdo das propriedades funcionais, nutricionais e atividade
antimicrobiana desses subprodutos, bem como, sua aplicagdo em formulagcédo de

cookies.

1.3 Hipotese

Os subprodutos agroindustriais de péssego sao fontes potenciais de fibras,
proteinas, carboidratos, lipideos e antioxidantes e os cookies elaborados com
farinha de péssego sdo fontes de fibras e apresentam boas caracteristicas
sensoriais em relacdo aos atributos de cor, odor e sabor e apresentam potencial

antifiingico e antibacteriano.



2 Objetivo geral

Caracterizar e analisar as propriedades funcionais, nutricionais e atividade
antimicrobiana dos subprodutos agroindustriais de péssego (Prunus pérsica (L.)

Batsch), bem como, sua aplicacdo em cookies.

2.1 Objetivos especificos

» Caracterizar a matéria-prima péssego in natura (terceirinha) e a améndoa do
caroco do péssego mediante andlises fisico-quimicas;

» Elaborar a farinha de péssego e caracteriza-la fisico-quimicamente;

» Avaliar a atividade antioxidante da améndoa do caro¢co do péssego, do
péssego, da farinha e dos cookies elaborados a partir da farinha de péssego;

> Avaliar o teor de compostos fendlicos e carotendides totais no péssego, na
farinha e nas formulac¢des de cookies;

» Identificar o potencial antifingico e antibacteriano do péssego e da améndoa
do caroco do péssego;

» Aplicar tecnologicamente a farinha de péssego no desenvolvimento de
cookies a partir da substituicdo parcial da farinha de trigo;

» Caracterizar os cookies quanto a composicao fisico-quimica e sensorial,

> Avaliar a preferéncia, aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos cookies

preparados com diferentes percentuais de farinha de péssego.



3 Revisao bibliogréafica
3.1Residuos Agroindustriais

A crescente preocupagdo com o0s impactos ambientais e o elevado indice de
desperdicio causado pelas indastrias de alimentos, tem levado a busca de
alternativas viaveis de aproveitamento dos seus residuos para geracdo de novos
produtos para consumo humano. A quase totalidade desses residuos é constituida
pelas cascas e sementes de fruta e representam um problema tecnoldgico de
grandes proporcdes para a industria de alimentos, uma vez que precisam ser
descartados (AQUINO et al., 2010).

No Brasil, residuos de frutas e hortalicas sdo desperdicados geralmente em
todos os pontos da cadeia até o consumo final, incluindo agricultores, industrias e
consumidores. Os alimentos de origem vegetal e os seus subprodutos (cascas,
sementes e bagacos) que, muitas vezes, destinam-se a racdo animal, poderiam ser
utilizados como fontes alternativas de micronutrientes, contribuindo para o melhor
desempenho dos processos fisiolégicos do organismo, além de diminuir o
desperdicio, reduzir os impactos ambientais e agregar valor aos subprodutos
(ZAGO, 2014).

Até a década de 80, os componentes ndo digeriveis dos alimentos eram
descartados como residuos, desde entdo, vem aumentando o interesse das fibras
dietéticas na saude humana e animal. A principal aplicacdo para estes residuos
sélidos de vegetais tem sido na exploracédo das fibras e substancias antioxidantes
(PELLENTIR, 2007).

Atualmente inumeras fontes residuais de antioxidantes tém sido
investigadas, o que contribui para aumentar o valor agregado dos residuos do
processamento de vegetais e os efeitos do processamento sobre a quantidade de
compostos antioxidantes nos residuos (PELLENTIR, 2007). Porém,o aproveitamento
de residuos vegetais ou agroindustriais como fonte de nutrientes para a alimentacéo
animal e/ou humana ou como matéria-prima para a extracdo de aditivos

antioxidantes, depende do conhecimento de sua composi¢ao (ZAGO, 2014).



19

Além disso, a maioria dos residuos agroindustriais podem ser considerados
ingredientes  funcionais para o0 desenvolvimento de alimentos saudaveis,
especialmente no que se refere as fibras (ZAGO, 2014).

Os residuos gerados durante o processamento de frutas constituidos de
casca, caroco ou sementes e bagaco, apesar de possuirem em sua COmposi¢ao
vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes, sédo desperdicados na maioria
das fabricas, quando poderiam ser utilizados em novas formula¢gBes alimentares,
como em biscoitos, bolos e barras de cereais, minimizando o desperdicio de
alimentos e gerando uma nova fonte alimentar (SOUSA,; VIEIRA e De LIMA, 2011).

Na industria de péssego em calda, perdas no processo sdo causadas pela
retirada da casca e do caroco, variando em torno de 10% para péssegos com
didmetro acima de 7,0 cm, até 25% para péssegos com diametro abaixo de 4,5 cm,
com rendimento nominal entre 90% e 75% (PELENTIR, 2007). Frutos com diametros
menores que 3,5 cm (terceirinha) possuem baixo rendimento, sendo assim, torna-se
inviavel seu processamento, e estes na maioria das vezes séo destinados ao

descarte.

3.1.1 Péssego

O pessegueiro € uma planta pertencente a familia Rosaceae, cujos cultivares
comerciais sdo da espécie (Prunus pérsica (L.) Batsch). E originario da China,
apesar de seu nome derivado da Pércia, que foi considerado, inicialmente, como
pais de origem do pessegueiro, mas que na verdade foi de onde originalmente se
espalhou pela Europa (PELLENTIR, 2007).

O péssego (Figura 1) é uma fruta muito apreciada pelo sabor, aroma e
aparéncia. No Brasil, possui valor sdcio-econémico e cultural, especialmente no Rio
Grande do Sul, que é o principal produtor desse fruto (SEIXAS, 2011). Sendo que, a
principal forma de comércio do péssego no mundo & como conserva, mas também
pode ser comercializado na forma in natura, em polpa congelada ou como suco
(ROSSATO, 2009).
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Figura 1. Estrutura do péssego (Prunus pérsica (L.) Batsch)
Fonte: Adaptado de PELLENTIR, 2007.

A cultura do pessegueiro no Brasil passou a ter maior importancia a partir da
década de 60. Antes disso, mais de 80% do péssego consumido era importado,
principalmente da Argentina (SEIXAS, 2011).Porém, o atual cenario produtivo
brasileiro pode ser considerado bastante favoravel, ja que, a producdo de péssego
no Brasil gira em torno de 233.000 toneladas, sendo o estado do Rio Grande do Sul
responsavel por 57% desta producdo que em sua grande maioria é destinada para a
producao de fruta em calda (HORTIBRASIL, 2015).

A cidade de Pelotas-RS € considerada como uma das maiores produtoras de
péssego em calda, tendo em vista que, a producdo anual representa
aproximadamente 40 milhdes de latas (SEIXAS, 2011). No entanto, 0 processo
produtivo gera subprodutos que muitas vezes sao descartados inadequadamente.

Quanto a classificacdo para industria, 0 péssego pode ser: tipo 1 ou extra
(fruto que apresentar diametro horizontal igual ou superior a 57 mm), tipo 2 ou
especial (diametro horizontal entre 57 e 47 mm) e tipo 3 ou comercial (diametro
horizontal entre 47 e 40 mm) (SEIXAS, 2011). Neste processo de classificacdo séao
retirados os péssegos de tamanho menor, conhecidos popularmente como

“terceirinha”, que em geral € encaminhado ao descarte.

3.1.2 Améndoa de péssego

As améndoas em geral proporcionam uma seérie de beneficios a saude, dos
quais podemos destacar a tonificagdo do sistema nervoso, diminui¢éo do colesterol,
prevencdo contra doencas cardiacas, 6sseas e diabetes (BENEFICIOS DAS
AMENDOAS, 2015).
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O caroco do péssego (Figura 2) € um residuo agroindustrial que corresponde
a cerca de 10% do peso da fruta (PELENTIR, 2007). A améndoa presente no interior
do caroco apresenta potencial para utilizagdo como alimento, devido aos teores de
proteinas e lipidios de 21 e 25%, respectivamente, sendo o restante representado
pela umidade, superior a 25%, fibras e carboidratos, que totalizam 24% (D’AVILA,
2013).
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Figura 2. Estrutura do caro¢o de péssego
Fonte: Adaptado de PELLENTIR, 2007.

A améndoa de péssego € uma fonte rica em 6leo apresentando cerca de 32-
55%, representada principalmente por acidos oléico e linoléico (MEZZOMO, 2008).

Porém, as améndoas contidas nos caro¢cos de péssego contém o glicosideo
cianogénico amigdalina, o qual € precursor do acido cianidrico. Os cianetos sao
compostos que inibem a citocromo oxidase durante o processo de respiracao
celular. O consumo constante desta substancia pode levar ao envenamento cronico
por cianeto, sendo assim, € importante determinar o0s niveis residuais deste
componente (D’AVILA, 2013).

Oleos essenciais das améndoas do péssego apresentam potente toxicidade
como fumigantes, portanto, estes residuos podem apresentar aplicagdo no

desenvolvimento de protetores naturais para a lavoura (PELLENTIR, 2007).

3.2 Antioxidantes
Antioxidantes sdo substancias que inibem ou retardam a acdo dos radicais
livies no organismo (DOSSIE ANTIOXIDANTES, 2009), sendo também

considerados como uma categoria de substancias que exercem papel fisiolégico na
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manutencdo das funcdes normais do organismo (ROSSATO, 2009).Podem estar
naturalmente presentes nos alimentos, ou serem adicionados para aumentar a vida-
atil dos mesmos (MENDONCGCA, 2009).

Os antioxidantes atuam retardando a velocidade da oxidacéo, através de um
Ou mais mecanismos, tais como: inibicdo de radicais livres e complexacdo de metais
(DEL RE e JORGE, 2012; DUARTE-ALMEIDA et al., 2006), ou seja, sdo capazes de
reduzir a acdo de espécies reativas de oxigénio (EROs) que podem causar
danificacdo em tecidos organicos (SANTOS et al.,, 2013). Nos alimentos, essas
substancias atuam impedindo ou retardando o aparecimento de alteracdes
oxidativas. Neste caso, para impedir que ocorram alteracbes indesejaveis nos
alimentos, as industrias alimenticias utilizam como recurso a aplicacdo de
antioxidantes sintéticos (ANTIOXIDANTES SINTETICOS E NATURAIS, 2016).

Os antioxidantes sintéticos sdo substancias que tiveram seu uso aprovado por
meio de investigagbes que comprovaram sua seguranga dentro dos limites de
ingestdo diaria. Porém, a quantidade a ser utilizada nos alimentos esta sujeita a
legislacdo especifica de cada pais (TIVERON, 2010).Em geral, os antioxidantes
sintéticos mais utilizados sao:BHT (butilhidroxitolueno), BHA (butilhidroxianisol), PG
(PropilGalato) e TBHQ (terc-butil-hidroxiquinona). No entanto, apresentam toxidade
maior se comparado aos antioxidantes naturais, uma vez que, podem ocasionar
problemas pulmonares (BHT) ou ainda terem efeitos carcinogénicos (BHA)
(ROSSATO, 2009).

Em contrapartida, os antioxidantes naturais assumem papel de maior
importancia, visto que, sdo aqueles que podem ser encontrados naturalmente nos
alimentos.Desta forma, os alimentos caracterizam-se como funcionais pela presenca
de uma ou mais substancias com acdo antioxidante capazes de atuar no
metabolismo ou na fisiologia do organismo humano, retardando o envelhecimento e
prevenindo certas doencas, como cancer, obesidade e problemas cardiacos
(BETEMPS, 2010). Esses efeitos benéficos s&o atribuidos aos antioxidantes

naturais.
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3.2.1 Antioxidantes naturais

Os antioxidantes naturais assumem importante papel no que se refere a sua
aplicacdo como nutracéuticos, bio-farmacéuticos e aditivos alimentares (VICTORIA
et al., 2012).

Muitos compostos possuem atividade antioxidante incluindo a classe de
fendis, &cidos fendlicos e seus derivados, flavondides, tocoferdis, fosfolipidios,
aminoacidos, acidos fitico, &cido ascorbico, pigmentos e esterdis (ROESLER et al.,
2007). Porém, nenhum antioxidante, isoladamente, possui todas as caracteristicas
essenciais para ser considerado um bom antioxidante, tais como: ser um composto
biolégico naturalmente presente em tecidos animais; ser ativo na protecdo de
moléculas de proteinas e lipidios; ter uma boa biodisponibilidade, apds
administracdo oral e parenteral; ter meia-vida longa; ser ativo no espaco intra e
extracelular e, ser capaz de cruzar a membrana celular intacto (SANTOS et al.,
2013;0LIVEIRA et al., 2009).

Estudos epidemiolégicos tém demonstrado que o consumo de substancias
antioxidantes na dieta pode produzir uma acao protetora efetiva contra 0s processos
oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo (DEGASPARI e
WASZCZYNSKYJ, 2004). Logo, a importancia do consumo de frutas e hortalicas
como fonte de antioxidantes tem sido sugerida atualmente por diversos grupos de
pesquisa (ROSSATO, 2009).

Dietas ricas em frutas e hortalicas estdo associadas a uma menor incidéncia
de doencas cronicas e degenerativas, devido ao elevado teor de antioxidantes
presentes nas mesmas, tais como: vitamina C, carotendides e compostos fendlicos
(OLIVEIRA et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2011; BATISTA, 2013). Neste contexto, o
péssego pode ser considerado com uma importante fonte de substancias

antioxidantes.

3.2.1.1 Antioxidantes do péssego

Dentre os compostos presentes no péssego, destacam-se a vitamina C, 0s
compostos fenolicos e [(-caroteno em razdo de suas fungbBes antioxidantes
(MANICA-BERTO, 2008). Este ultimo destaca-se ndo somente por ser um pigmento
natural responsavel pela coloracdo amarelo-alaranjado dos frutos, mas também por

seu papel biolégico como precursor da vitamina A.
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Porém, o antioxidante majoritario presente no péssego sdo 0S compostos
fendlicos. Esses compostos constituem a maior categoria de fitoquimicos em
vegetais, sdo de grande interesse para a saude humana, pois agem como
antioxidantes naturais e também para a fisiologia poés-colheita, devido ao
desenvolvimento da cor e do flavor nos frutos (MANICA-BERTO, 2008).

O composto fendlico de maior abundancia no péssego é o acido clorogénico,
este por sua vez, é formado pela jungéo do acido quinico e acido cafeico. A ingestéao
de alimentos que contenham &cido clorogénico esta relacionada a reducdo de
doencas como diabetes tipo 2 (GARAMBONE e ROSA, 2007).

3.2.1.1.1 Acido ascérbico (Vitamina C)

O &cido ascoérbico (Figura 3) € uma vitamina hidrossolavel que pode ser
sintetizada a partir da D-glicose e D- galactose por plantas e muitas espécies de
animais. Por apresentar atividade antioxidante é a primeira linha de defesa contra
radicais derivados do oxigénio em meio aquoso (GONCALVES, 2008).

Figura 3. Acido ascérbico
Fonte: BATISTA, 2013.

O termo vitamina C € uma denominacdo genérica para todos 0S compostos
que apresentam atividade bioldgica do acido ascorbico (BATISTA, 2013). E um dos
antioxidantes mais consumidos pelos seres humanos, sendo que, mais de 85% da
vitamina C é proporcionada por frutas e hortalicas (OLIVEIRA et al., 2011) sendo o
péssego uma importante fonte desta substancia.Nos frutos do pessegueiro a

variagdo do conteudo de vitamina C depende de muitos fatores, incluindo as
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cultivares, genética, estadio de maturacéo, tratos culturais, tipo de solo, condicdes
climaticas e época de colheita (MACHADO, 2014).

No estudo de Barcia et al.(2010) ao avaliarem o teor de vitamina C de varias
frutas incluindo péssegos das variedades EIl dorado, sensacdo e granada,
identificaram que os frutos apresentaram grandes concentracdes desta substancia
variando de 2,17, 6,12 e 1,11 mg g* respectivamente.

Tendo em vista os beneficios do consumo de vitamina C, principalmente
devido a sua atividade antioxidante, a ingestdo adequada desta € de sua
importancia, sendo que, a recomendacao de consumo pela Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) é de aproximadamente 45 mg de vitamina C por dia (FAO/OMS,
2001).

3.2.1.1.2 Carotenoides

Os carotendides sdo pigmentos naturais, lipossolliveis e que promovem
coloracdo intensa em vegetais, destacando-se também por sua atividade
antioxidante (SILVA et al.,, 2010).Quimicamente falando, os carotendides séao
tetraterpendides de 40 carbonos unidos por unidades opostas no centro da molécula
(D Avila, 2013; CAROTENOIDES- METABOLISMO E DOENCAS, 2016).

Dentre os carotendides, o beta-caroteno € um dos mais estudados tendo em
vista que, possui excelente acao antioxidante, pois atua sobre o oxigénio “singlete”,
gue é uma forma energizada, mas sem carga do oxigénio, que por sua vez, é toxica
para as células (ANTIOXIDANTES SINTETICOS E NATURAIS 2016).

Além disso, o B-caroteno (Figura 4) € percursor da vitamina A, sendo
encontrada em diversos vegetais como péssego, cenoura, ablObora, manga e
mamao (SILVA et al., 2010). Estima-se que cerca de 70% do aporte de vitamina A
da dieta humana advém dos carotendides, presentes nas frutas e vegetais,
especialmente do B-caroteno (NAVES, 1998). E importante ressaltar que uma dieta
rica em B-caroteno também esta associada ao menor risco de morte prematura

devido as doencas coronarianas (SILVA et al., 2010).
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Figura 4. Estrutura B-caroteno
Fonte: SILVA et al., 2010.

3.2.1.1.3 Compostos fendlicos

Entre os antioxidantes presentes nas frutas, os mais frequentemente
encontrados sdo os compostos fendlicos. O crescente interesse nas propriedades
antioxidantes dos compostos fendlicos em vegetais e frutas, deriva principalmente
de sua alta atividade e baixa toxicidade quando comparados com antioxidantes
fendlicos sintéticos (ROCKEMBACK et al., 2007).

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios que abrangem uma
grande diversidade de substancias quimicas (SOUZA JUNIOR, 2007; OLIVEIRA et
al., 2011). Esses compostos encontram-se largamente distribuidas na natureza,
sendo que, mais de 8000 compostos fendlicos ja foram detectados em plantas
(SILVA et al., 2010; GARAMBONE e ROSA, 2007).

Muitos estudos tém sido realizados sobre a presengca de compostos
fendlicos em plantas, tendo em vista que, estes compostos apresentarem atividades
farmacoldgicas, antinutricional e também por inibirem a oxidacdo lipidica e a
proliferacdo de fungos (SOARES, 2002). Além disso, a atividade anticarcinogénica
dos fendlicos tem sido relacionada a inibicdo dos cénceres de colon, eséfago,
pulmao, figado, mama e pele, sendo que, os compostos fendlicos que possuem este
potencial sdo resveratrol, quercetina, acido caféico e flavondis (ANGELO e JORGE,
2007).

Os compostos fendlicos sao estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e
aneis aromaticos, nas formas simples ou de polimeros, que os confere o poder
antioxidante conforme visualizado na Figura 5. Englobam desde moléculas simples
até outras com alto grau de polimerizacdo. Podem ser encontrados nos vegetais na
forma livre ou ligados a acucares (glicosideos) e proteinas (ANGELO e JORGE,
2007; SOARES, 2002).
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Figura 5. Estrutura quimica dos compostos fendlicos
Fonte: BATISTA, 2013.

Nas plantas, os compostos fendlicos sdo essenciais para crescimento e
reproducdo desses vegetais, além de atuarem como agente antipatogénico e
contribuirem na pigmentacdo. Em alimentos, sao responsaveis pela cor,
adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa (ANGELO e JORGE, 2007).

Devido a sua influéncia na qualidade dos alimentos, os compostos fendlicos sao
muito estudados e englobam uma gama enorme de substéncias, entre elas os
acidos fendlicos, os quais sdo encontrados em frutas e em bebidas como o café
(SOARES, 2002; MARIA e MOREIRA, 2004; GARAMBONE e ROSA, 2007).

O contetdo de compostos fendlicos e antocianicos presentes no péssego €
superior na pele do que na polpa (MACHADO, 2014).No péssego, o acido fendlico
majoritdrio é o &cido clorogénico, seguido do &cido neoclorogénico e
criptoclorogénico (GARAMBONE e ROSA, 2007).

3.2.2. Determinacédo da atividade antioxidante pelo método DPPH

O teste de DPPH é um dos métodos indiretos para se determinar a atividade
antioxidante mais antigo, sendo sugerido originalmente a partir de 1950 para se
descobrir os doadores de hidrogénio em matérias naturais (BORGES et al., 2011).

O radical estavel 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) tem sido amplamente
utilizado para avaliar a capacidade de antioxidantes naturais em sequestrar radicais
livres (ROESLER et al.,, 2007). A molécula de DPPH+ é bastante conhecida por
caracteriza-se como um radical organico livre estavel e tem muitas vantagens, tais
como uma boa estabilidade na auséncia da luz, aplicabilidade, simplicidade e
viabilidade (OLIVEIRA, 2015).
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Uma substancia antioxidante pode doar ou transferir um atomo de hidrogénio
para o radical DPPHe e ao fixar um He, removido do antioxidante em estudo,
observa-se a mudancga da cor violeta escuro para amarelo claro, que resulta na
diminuicAio da absorbancia do radical, o que permite -calcular, apés o
estabelecimento do equilibrio da reacdo, a quantidade de antioxidante gasta para
reduzir 50% do radical DPPHs (BORGES et al., 2011; VICTORIA et al., 2014;
OLIVEIRA, 2015; BROINIZI et al., 2007).

Portanto, este método se baseia na medida da capacidade antioxidante de
uma determinada substancia ou espécie radicalar (R.) em sequestrar o radical
DPPH reduzindo-o a hidrazina (Figura 6) de coloracdo amarela, podendo a mesma
ser monitorada pelo decréscimo da absorbancia (ALVES et al., 2010; BORGES et
al., 2011).
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Figura 6. Reacéo do radical DPPH e composto antioxidante
Fonte: OLIVEIRA et al., 2015.

Os resultados da anélise de DPPH podem ser expressos em %AA (percentual
de atividade antioxidante), em TEAC (atividade antioxidante equivalente ao Trolox)
ou em IC50 (concentracdo de amostra necessaria para decrescer a concentracao
inicial de DPPH em 50%) (VEDANA et al., 2008; ROSLER et al., 2007).

A determinacdo da atividade antioxidante em residuos agroindustriais torna-
se fundamental, principalmente devido a importancia que estes compostos exercem
a saude. No entanto, muitos residuos como cascas e sementes, além de
apresentarem propriedades nutricionais e antioxidantes, podem apresentar potencial
antimicrobiano (VIEIRA et. al, 2009).
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3.3 Antifungicos e antibacterianos

A busca por substancias naturais que apresentem funcdes biologicas tem
induzido ndo somente a utilizagcdo extratos vegetais oriundos de frutas, améndoas
plantas, como também, o aproveitamento de residuos agroindustriais como cascas e
sementes (PEREIRA e CARDOSO, 2012; MELO,2010).

A importancia de substancias antifangicas e antimicrobianas tem sido
atribuidas principalmente as suas propriedades farmacoldgicas, toxicoldgicas e
eficacia clinica(GELLEN et al., 2014, MARTINEZ, 2006).

O efeito antifungico e antibacteriano de extratos vegetais pode ser atribuido
principalmente a presenca de compostos fendlicos como: ferdlico, cinamico, vanilico,
taninos, entre outros (MICHELIN et al., 2005; SOUZA et al., 2010), no entanto, a
acdo antifungica estad fundamentada principalmente em processos de producdo de
varias enzimas extracelulares, tais como: as quitinases, lipases, amilases, proteases
e glucanases (GELLEN et al., 2014).

Atualmente, existem varios métodos disponiveis para a deteccao da atividade
antimicrobiana e antifUngica de produtos naturais, desde os mais simples, que
podem ser realizados rotineiramente, até os mais sofisticados, que muitas vezes se
tornam indisponiveis em alguns laboratérios. Dentre os métodos mais utilizados
destacam-se: método de difusdo em agar (poco ou disco-difusdo) e métodos de
macrodiluicdo e microdiluicdo, os quais sédo realizados em caldo (ALVES et al.,
2008; De BONA et al., 2014).

3.4 Secagem

A secagem é a operacao por meio da qual a agua ou qualguer outro liquido é
removido de um material (CELESTINO 2010). E empregada com objetivo de
melhorar conservacdo e a qualidade dos alimentos através da diminuicdo da
atividade de agua, impedindo assim que reacbes quimicas, enzimaticas e
microbiolégicas ocorram. Um meétodo de desidratagdo de alimentos é realizado
artificialmente em estufa, onde se tem um maior controle de temperatura, umidade e
corrente do ar (MORAES, 2006).



30

A secagem também € uma etapa preliminar para a producdo de farinhas

utilizadas em produtos de panificacao.

3.5 Farinhas

Dentre as vérias alternativas ja existentes para evitar o descarte inapropriado
e desperdicio de partes usualmente ndo consumiveis de vegetais (casca, sementes
e bagacos), destaca-se o aproveitamento destas para a producdo de farinhas, que
podem ser aplicadas em sobremesas instantaneas e panificados tais como bolos,
paes e cookies (ZAGO, 2014).

De acordo com Resolucdo CNNPA n° 12 da Anvisa de 24 de Julho de 1978,
farinha € o produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo
sofrer previamente processos tecnoldgicos adequados. O produto € designado como
“farinha”, seguido do nome do vegetal de origem.

O uso de farinhas de subprodutos torna-se uma importante fonte alimentar
para elaboracdo de biscoitos, principalmente devido ao seu elevado teor de fibras
(ZAGO, 2014).

3.6 Biscoitos tipo “cookie”

"Biscoito" foi o termo usado para descrever o pao cozido, duro, que se podia
guardar sem estragar. A origem tem duas palavras francesas: "Bis" e " Coctus",
significando "cozido duas vezes"(ABIMAPI, 2016). O Brasil € um dos maiores
produtores de biscoitos, destacando-se no ranking mundial como o 4° pais que mais
vende biscoitos no mundo, tendo vista que, aproximadamente 1, 228 toneladas de
biscoitos foram comercializadas no ano de 2015 (ABIMAPI, 2016).

E um produto consumido internacionalmente por todas as classes sociais.
Embora ndo constitua um alimento basico como pé&o, os biscoitos sdo aceitos e
consumidos por qualquer faixa etaria (MACEDO, 2012). Isto se deve principalmente
a fatos como facilidade de consumo, boa qualidade nutricional, disponibilidade em
diferentes variedades e custo acessivel (ZAGO, 2014).

Segundo a RDC 271 (BRASIL, 2005), biscoitos ou bolachas sé&o os produtos

obtidos pela mistura de farinhas, amidos e ou féculas com outros ingredientes,
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submetidos a processos de amassamento e cocc¢ao, fermentados ou nédo, podendo
apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.

Atualmente, os biscoitos tipo cookie tém sido formulados com a intencéo de
implementar sua fortificagcdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo nutricional
que existe hoje em dia com relacdo aos alimentos consumidos (MORAES et al.,
2010).

As partes de vegetais como folhas, cascas, sementes e talos, que na maioria
das vezes, sdo descartados pelos consumidores, possuem alto teor de fibras,
podendo ser utilizados na alimentacdo humana a fim de agregar maior valor
nutricional ao alimento (MOURA et al., 2010). Portanto, incorporar aos biscoitos tipo
cookies farinhas oriundas de residuos agroindustriais torna-se uma alternativa viavel
ndo s6 para o aproveitamento desses residuos, mas também para o
desenvolvimento de um produto com boas caracteristicas sensoriais e nutricionais
(ZAGO, 2014).

Para verificar a qualidade sensorial de biscoitos, utilizam-se testes sensoriais
dentre eles destacam-se os testes de aceitacdo e da preferéncia do consumidor por
esses produtos, esses testes sdo importantes principalmente para identificarmos os
parametros sensoriais considerados importantes pelo publico alvo (SAYDELLES et
al., 2010).

3.7 Testes sensoriais

A qualidade sensorial do alimento e a manutencdo da mesma favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais
exigente (TEIXEIRA, 2009). Neste contexto, a analise sensorial torna-se
fundamental para avaliar os atributos presentes nos alimentos que contribuem para
0 Seu consumo.

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a
analise sensorial é definida como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como
séo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. No entanto, é
importante a escolha do teste sensorial adequado, sendo que grande parte dos

testes séo realizados com consumidores (MINIM, 2013).
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Dentre os testes utilizados para verificar a preferéncia e aceitacdo do
consumidor destacam-se os testes de ordenacéo de preferéncia e aceitacdo. O teste
de ordenacdo de preferéncia é aplicado para determinar a preferéncia do
consumidor comparando trés ou mais amostras (GULARTE, 2009).J4& o teste de
aceitacdo permite avaliar em que grau os consumidores gostaram ou desgostaram
do produto, buscando também medir a disposicdo de compra deste produto
(GULARTE, 2009; MINIM, 2013).



4 Aspectos éticos

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Pelotas obtendo aprovacdo sob registro de numero 1.555.071. Os
aspectos éticos do projeto seguiram as normas estabelecidas na Resolucao
466/2012, que aborda as diretrizes que regulamentam os estudos envolvendo seres
humanos.

Os métodos sensoriais utilizados foram realizados de acordo com as normas
regulamentadas pela NBR 13170 de 1994 e NBR 14141. Os avaliadores
(participantes da andlise) foram selecionados aleatoriamente de acordo com seu
interesse e disponibilidade para realizagédo da andlise, porém, individuos intolerantes
ao glaten ou alérgicos a algum componente da formulacdo ndo puderam participar
da avaliacao.

Todos os individuos convidados a participar da andlise receberam
explicacbes sobre a justificativa, objetivo do estudo, tipo de amostra recebida e a
maneira correta para proceder a realizacdo do teste. Além da ficha sensorial
correspondente ao teste a ser realizado (apéndice a), os participantes também
receberam um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (apéndice b)
contendo informacdes sobre o estudo e sobre o produto a ser analisado. Apds
devidamente esclarecidos os individuos que concordaram em participar da analise
assinaram o termo, sendo este impresso em duas vias, ficando uma delas com o
participante.

Foi garantido a todos os participantes da pesquisa o anonimato de suas
informagdes e, o direito de deixar de participar do estudo a qualquer momento,
isento de qualquer 6nus ou prejuizo de sua assisténcia, bem como, 0 acesso aos
dados quando por eles solicitado.

Para garantir o anonimato dos avaliadores, os mesmos foram identificados
com a letra “A” referente a avaliador e o numero respectivo da ordem em que analise

foi realizada. Ex: A1 (primeiro avaliador a fazer a analise).
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Nenhuma das formulacdes dos produtos que consumidos pelos participantes
podera causar riscos a sua saude.

Quanto aos beneficios, além do aproveitamento de residuos agroindustriais
destaca-se a avaliacdo de um novo produto com de fibras, saudavel e que

futuramente podera estar disponivel no mercado para consumo.
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1 Introducéo

As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras, sdo alimentos
nutricionalmente importantes da dieta. No entanto, nos ultimos anos, maior atencéo
tem sido dada a estes alimentos uma vez que evidéncias epidemiolégicas tém
demonstrado que o consumo regular de vegetais esta associado a reducdo da
mortalidade e morbidade por algumas doencgas crbnicas nao transmissiveis como
diabetes, cancer e doencas cardiovasculares (MELO et al., 2008).

O péssego (Prunus persica (L.) Batsch) classifica-se como uma fruta do tipo
drupa de endocarpo lenhoso, pertencente a familia Rosaceae. E uma das frutas
mais cultivadas em regidbes de clima temperado. No Brasil, € produzido
principalmente nos estados do sul, devido ao clima mais frio (D’AVILA, 2013).

A composicdo quimica majoritaria do péssego in natura € de: agua 88,87%;
carboidratos 9,54%; proteinas 0,91%; lipideos totais 0,25%. O valor energético
equivale a 39 kcal /100g (SEIXAS, 2011). E uma fruta rica em antioxidantes sendo
gue, a capacidade antioxidante do péssego deve-se principalmente aos compostos
fenolicos, vitamina C e carotendides. Porém, os indices de substancias
antioxidantes no fruto podem variar entre cultivar, fatores genéticos e ambientais
(SANTOS et al., 2013).

A palatabilidade e a qualidade dos péssegos dependem da variedade e indice
de maturacao do fruto. O indice de maturacéo é a fase de desenvolvimento da fruta
em gue ocorrem diversas mudancas fisicas, quimicas e fisiologicas (BOEIRA et al.,
2007).

A maturidade fisiologica do péssego na colheita influencia diretamente na
qualidade do fruto. Por ser altamente perecivel, deve ser processado rapidamente
apos a colheita, devido a elevada atividade de 4gua e ao acelerado metabolismo.
Aspectos relacionados ao manuseio e transporte eficientes também ajudam a
manter sua qualidade (BOEIRA et al., 2007).
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Para uso industrial, é necessario que o péssego apresente caracteristicas
desejaveis como tamanho uniforme, coloracdo, aroma, sabor e textura (BOEIRA et
al., 2007).

Durante a producéo de péssego em calda séo gerados residuos sélidos como
0 caroco de péssego e até mesmo o proprio péssego in natura classificado como
péssego terceira ou popularmente conhecido como “terceirinha” que por apresentar
tamanho menor que o padréo péssego ideal para producao de fruta em calda nao é
viavel para o processamento. Este péssego geralmente € destinado para descarte
Ou para uso em ragéo animal.

As operacdes de corte e descarocamento realizadas durante a producéo de
péssego em calda podem gerar um volume de aproximadamente 8 mil toneladas de
caroco de péssego/safra (MEZZOMO, 2008).

O caroco resultante € um residuo industrial que pode ser utilizado como
biomassa para producdo de energia térmica, na alimentacdo animal ou como
matéria-prima para obtencdo de um material poroso que pode ser utilizado em filtros
de tratamento de efluentes (D’AVILA, 2013).

Aproveitar ou minimizar a producdo desses residuos agroindustriais tem sido
uma questao de crescente preocupacao para muitas empresas.

Sendo assim, o presente trabalho visa agregar valor a estes subprodutos
através da caracterizacdo e aplicacdo dos mesmos na elaboracdo de produtos

alimenticios mais saudaveis.
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1.2 Justificativa

Diante da existéncia de poucos trabalhos sobre aproveitamento de
subprodutos de péssego para alimentacdo humana, sera realizada a caracterizacao,
avaliacao das propriedades funcionais e nutricionais de subprodutos agroindustriais
oriundos do processamento de péssego, bem como, sua aplicagdo em formulacéo
de cookies.

1.3 Hipotese

Os subprodutos de péssego sdo fontes potenciais de fibras, proteinas,
carboidratos, lipideos e antioxidantes.

Os cookies elaborados com farinha de péssego e de améndoa de péssego

sdo fontes de fibras e antioxidantes.
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2 Objetivo geral

Caracterizar e analisar as propriedades funcionais e nutricionais dos

subprodutos de péssego, bem como, sua aplicacdo em cookies.

2.1 Objetivos especificos

» Caracterizar a matéria-prima: péssego (Prunus pérsica (L.) Batsch) e também
a améndoa de péssego por meio de andlises fisico-quimicas;

» Determinar a quantidade de cianeto na améndoa de péssego, farinha da
améndoa verificando a possivel aplicacdo em produto de panificacao.

> Testar diferentes temperaturas de secagem do fruto e da améndoa avaliando
a menor perda de antioxidantes;

> Elaborar a farinha de péssego e da améndoa e caracteriza-las fisico-
guimicamente;

» Aplicar tecnologicamente as farinhas no desenvolvimento de cookies a partir
da substituicdo parcial da farinha de trigo.

» Caracterizar os cookies quanto a composicao fisico-quimica e as alteracdes
microbiolégicas;

> Avaliar a atividade antioxidante na matéria-prima, nas farinhas e no cookie
elaborado a partir de farinha de péssego e farinha de améndoa de péssego;

> Avaliar a preferéncia de cookies preparados em diferentes formula¢cdes bem

CoOmo sua aceitagao sensorial.
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3 Revisao bibliografica
3.1 Residuos Agroindustriais

A crescente preocupacdo com o0s impactos ambientais e o elevado indice de
desperdicio causado pelas indastrias de alimentos tem levado a busca de
alternativas viaveis de aproveitamento dos seus residuos para geracdo de novos
produtos para consumo humano. A quase totalidade desses residuos € constituida
pelas cascas e sementes da fruta e representam um problema tecnolégico de
grandes propor¢cfes para a industria de alimentos, uma vez que precisam ser
descartados (AQUINO et al., 2010).

No Brasil, residuos de frutas e hortalicas sdo desperdicados geralmente em
todos os pontos de comercializacdo até o consumo final, incluindo agricultores,
industrias e consumidores. Os alimentos e 0s seus subprodutos (cascas, sementes
e bagacos) que, muitas vezes, destinam-se a racdo animal, poderiam ser utilizados
como fontes alternativas de micronutrientes, contribuindo para o melhor
desempenho dos processos fisiolégicos do organismo, além de diminuir o
desperdicio, reduzir o impacto ambiental e agregar valor aos subprodutos (ZAGO,
2014).

Até a década de 80, os componentes nado digeriveis dos alimentos eram
descartados como residuos, desde entdo vem aumentando o interesse das fibras
dietéticas na saude humana e animal. A principal aplicacdo para estes residuos
sélidos de vegetais tem sido na exploracdo das fibras dietéticas e substancias
antioxidantes (PELLENTIR, 2007).

Atualmente inUmeras fontes residuais de antioxidantes tém sido investigadas,
0 que contribui para aumentar o valor agregado dos residuos do processamento de
vegetais e os efeitos do processamento sobre a quantidade de compostos
antioxidantes nos residuos. (PELLENTIR, 2007). Porém, o aproveitamento de
residuos vegetais ou agroindustriais como fonte de nutrientes para a alimentacéo
animal e/ou humana ou como matéria-prima para a extracdo de aditivos

antioxidantes, depende do conhecimento de sua composi¢cdo. Além disso, a maioria
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dos residuos agroindustriais podem ser considerados ingredientes funcionais para o
desenvolvimento de alimentos saudaveis, especialmente no que se refere as fibras
alimentares (ZAGO, 2011).

Na industria de péssego em calda, perdas no processo sdo causadas pela
retirada da casca e do caroco, variando em torno de 10% para péssegos com
didmetro acima de 7,0 cm até 25% para péssegos com didmetro abaixo de 4,5 cm,
com rendimento nominal entre 90% e 75% (PELENTIR, 2007).

3.1.1 O péssego

O pessegueiro € uma planta pertencente a familia Rosaceae, cujos cultivares
comerciais sdo da espécie Prunus pérsica (L.)Batsch). E originario da China, apesar
de seu nome derivado da Pércia, que foi considerado, inicialmente, como pais de
origem do pessegueiro, mas que na verdade foi de onde originalmente se espalhou
pela Europa (PELLENTIR, 2007).

O péssego (figura 1) é uma fruta muito apreciada pelo sabor, aroma e
aparéncia. No Brasil, possui valor socio-econémico e cultural, especialmente no Rio

Grande do Sul, que é o principal produtor desse fruto (SEIXAS, 2011).

Exocarpo

Figura 1. Estrutura do péssego
Fonte: Adaptado de PELLENTIR, 2007.

A cultura do pessegueiro no Brasil passou a ter maior importancia a partir da
década de 60. Antes disso, mais de 80% do péssego consumido era importado,
principalmente da Argentina (SEIXAS, 2011).Porém, atual o cenario produtivo
brasileiro pode ser considerado bastante favoravel, ja que, a producdo de péssego
no Brasil gira em torno de 233.000 toneladas, sendo o estado do Rio Grande do Sul
responsavel por 57% desta produgédo (HORTIBRASIL, 2015).
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A principal forma de comércio de péssego no mundo é como conserva, mas
também pode ser comercializado in natura, polpa congelada e como suco
(ROSSATO, 2009).

Na cidade de Pelotas-RS, a producéo de péssego é destinada principalmente
a industria de conserva representando uma producdo de aproximadamente 40
milhdes de latas/ano (SEIXAS, 2011).

Quanto a classificagdo para industria, o péssego pode ser: tipo 1 ou extra
(fruto que apresentar diametro horizontal igual ou superior a 57mm), tipo 2 ou
especial (diametro horizontal entre 57 e 47mm) e tipo 3 ou comercial (diametro
horizontal entre 47 e 40mm) (SEIXAS, 2011).

3.1.1.1 Antioxidantes

Antioxidantes sdo substancias que inibem ou retardam a acédo dos radicais
livres no organismo (DOSSIE ANTIOXIDANTES, 2009). Os antioxidantes sao
considerados uma categoria de substancias ndo nutrientes, mas com papel
fisiolégico na manutencédo das fun¢des normais do organismo (ROSSATO, 2009).

A importéncia do consumo de frutas como fonte de antioxidantes tem sido
sugerida atualmente por diversos grupos de pesquisa. Além de estudar o perfil
desses antioxidantes € importante estudar a manutencdo, ou até mesmo, o aumento
destes compostos por meio de desenvolvimento de novos cultivares, praticas de
producdo, estocagem pos- colheita (ROSSATO, 2009).

Os alimentos caracterizam-se como funcionais pela presenca de uma ou mais
substancias com acao antioxidante capazes de atuar no metabolismo ou na
fisiologia do organismo humano, retardando o envelhecimento e prevenindo certas
doencas, como cancer, obesidade e problemas cardiacos (BETEMPS, 2010).

Entre os compostos antioxidantes incluem os fendlicos, vitamina E,
carotenoides, acido ascorbico, entre outros. Estes atuam protegendo as células
vivas e alimentos in natura bloqueando a acédo de radicais livres, formados pela
oxidacdo quimica e, ou enzimatica, envolvidas na oxidacdo de &cidos graxos
poliinsaturados e, consequentemente, na formacao de peroxidos (BETEMPS, 2010).

Dentre os compostos presentes no péssego, destacam-se a vitamina C, o B-
caroteno em razao de suas fungdes antioxidantes (MANICA-BERTO, 2008). Este
altimo destaca-se ndo somente por ser um pigmento natural responsavel pela

coloracdo amarelo-alaranjado dos frutos, mas também por seu papel biologico como
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precursor da vitamina A. Estima-se que cerca de 70% do aporte de vitamina A da
dieta humana advém dos carotendides, presentes nas frutas e vegetais,
especialmente do B-caroteno (NAVES, 1998).

O péssego apresenta outro antioxidante majoritario, os compostos fenolicos. Esses
compostos constituem a maior categoria de fitoquimicos em vegetais, sdo de grande
interesse para a saude humana, pois agem como antioxidantes naturais e também
para a fisiologia pos-colheita, devido ao desenvolvimento da cor e do flavor nos
frutos (MANICA-BERTO, 2008).

O composto fendlico de maior abundante no péssego é o acido clorogénico,
este por sua vez, é formado pela jun¢céo do &cido quinico e acido caféico. A ingestao
de alimentos que contenham &cido clorogénico esta relacionada a reducdo de
doencas como diabetes tipo 2 (GARAMBONE e ROSA, 2007).

3.1.2 Améndoa de péssego

As améndoas proporcionam uma serie de beneficios a saude, dos quais
podemos destacar a tonificacdo do sistema nervoso, diminuicdo do colesterol,
prevengdo contra doencas cardiacas, 0sseas e diabetes (BENEFICIOS DAS
AMENDOAS, 2015).

O caroco do péssego (figura 2) € um residuo agroindustrial que corresponde a
cerca de 10% do peso da fruta (PELENTIR, 2007). A améndoa presente no interior
do caroco apresenta potencial para utilizagcdo como alimento, devido aos teores de
proteinas e lipidios, de 21 e 25% respectivamente, sendo o restante representado
pela umidade, superior a 25%, fibras e carboidratos, que totalizam 24% (D’AVILA,
2013).

Figura 2. Estrutura do carogo de péssego
Fonte: Adaptado de PELLENTIR, 2007.
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A améndoa de péssego é uma fonte rica em 6leo apresentando cerca de 32-
55%, representada principalmente por &cidos oléico e linoléico (MEZZOMO, 2008).

Porém, as améndoas contidas nos carocos de péssego contém o glicosideo
cianogénico amigdalina, o qual € precursor do &cido cianidrico. Os cianetos sao
compostos que inibem a citocromo oxidase durante o processo de respiracao
celular. O consumo constante desta substancia pode levar ao envenamento crénico
por cianeto, sendo assim, é importante determinar 0s niveis residuais deste
componente (D’AVILA, 2013).

Oleos essenciais das améndoas do péssego apresentam potente toxicidade
como fumigantes, portanto, estes residuos podem apresentar aplicacdo no

desenvolvimento de protetores naturais para a lavoura (PELLENTIR, 2007).

3.2 Secagem

A secagem é a operacao por meio da qual a agua ou qualquer outro liquido é
removido de um material (CELESTINO 2010). E empregada com objetivo de
melhorar conservacdo e a qualidade dos alimentos através da diminuicdo da
atividade de &gua, impedindo assim que reacdes quimicas, enziméticas e
microbiolégicas ocorram. A secagem também €é uma etapa preliminar para a
producao de farinhas.

Moura; Cavaignac e Ribeiro (2010), ao analisarem o efeito da temperatura de
processamento sobre a atividade antioxidante do caju, verificaram que a aplicacao
de temperatura esta diretamente ligada a reducdo da atividade antioxidante no

mesmo.

3.3 Farinhas

Uma das varias alternativas ja existentes para evitar o descarte inapropriado e
desperdicio dessas partes usualmente ndo consumiveis (casca, sementes e
bagacos), destaca-se o aproveitamento para a producéo de farinhas que podem ser
aplicadas em sobremesas instantaneas panificados tais como bolos, pées e cookies
(ZAGO, 2014).

De acordo com Resolugcdo CNNPA n° 12 da Anvisa de 24 de Julho de 1978,

farinha € o produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo
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sofrer previamente processos tecnoldgicos adequados. O produto e designado
“farinha”, seguido do nome do vegetal de origem.

A farinha de améndoa de péssego possui alto teor de acidos graxos oléico e
linoléico. Pode ser considerada uma importante fonte alternativa de minerais,
proteinas e lipideos, para alimentacdo humana (PELLENTIR, 2007).

O uso de farinhas de frutas como farinha de casca de jabuticaba, por
exemplo, torna-se uma importante fonte alimentar devido principalmente ao seu
elevado teor de fibras alimentar (ZAGO, 2014).

3.4 Biscoito tipo “cookie”

7

Biscoito € um produto consumido internacionalmente por todas as classes
sociais. Embora ndo constitua um alimento basico como pao, 0s biscoitos sdo
aceitos e consumidos por qualquer tipo de idade (MACEDO, 2012).

Biscoitos ou Bolachas sé&o os produtos obtidos pela mistura de farinhas,
amidos e ou féculas com outros ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e coccao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

As partes de vegetais como folhas, cascas, sementes e talos, na maioria das
vezes, sédo descartados pelos consumidores. Contraditoriamente estes subprodutos
possuem alto teor de fibras, podendo ser utilizados na alimentacdo humana a fim de
agregar maior valor nutricional ao alimento (MOURA et al., 2010).

Os cookies e o0s bolos estdo entre os alimentos mais populares consumidos
quase em todos os niveis socioecondmicos. Isto se deve principalmente a fatos
como: facilidade de consumo, boa qualidade nutricional, disponibilidade em
diferentes variedades e custo acessivel (ZAGO, 2014).

Para elaboracdo de biscoitos a legislacdo estabelece que a umidade final
deve ser em torno de 14% p/p (BRASIL, 1978).

Quanto aos padrdes microbiolégicos os cookies devem obedecer aos
seguintes padrées: 1,0x10 UFC g para Coliformes a 45°C, 5,0x102 UFC g para
Estafilococos coagulase positiva e auséncia de Salmonella sp em 25g do produto
(BRASIL,2001).

Incorporar aos biscoitos tipo cookies farinhas oriundas de residuos

agroindustriais torna-se uma alternativa viavel ndo sé para o aproveitamento desses



residuos, mas também para o desenvolvimento de um produto com boas

caracteristicas sensoriais e nutricionais (ZAGO, 2014).

4 Cronograma das atividades
O cronograma das atividades desempenhadas ao longo do projeto sera

distribuido conforme a figura 3.

ANO 2015 2016
1° 2° 1° 2°
SEMESTRE semestre | semestre | semestre | semestre
Revisao bibliografica X X X X
Coleta de dados X
Escrever artigos X X X X
Caracterizacdo améndoa X X
Secagem améndoa X
Elaboracéo e caracterizagao da farinha X
Elaboracao e caracterizagéo cookie X
Caracterizacao péssego in natura X
Secagem péssego X
Elaboracéo da farinha X
Analises farinha de péssego X
Submisséo ao comité de ética X
Analise sensorial cookies X
Elaborar dissertacéo X X X X
Apresentar dissertacéo X

Figura 3. Cronograma das atividades
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5 Material e métodos

O trabalho sera realizado nos Laboratérios da Universidade Federal de
Pelotas UFPEL (Campus Anglo e Campus Capao do Le&o) e do Instituto Federal
Sul- Rio-grandense IFSUL (Campus CAVG).

5.1 Material

Os frutos de péssego e a améndoa a serem analisados, sao subprodutos
oriundos da producdo de péssego em calda que seriam destinados ao descarte e
foram fornecidos pela industria Frutos da Terra Ltda, situada na cidade de Pelotas —
RS.

5.2 Processamento

Os péssegos in natura serao inicialmente selecionados manualmente com a
finalidade de retirar pedacos de galhos de plantas, folhas. Em seguida, os frutos com
casca passardo por uma pré-lavagem com agua potavel em para retirada das
impurezas macroscopicas. Apés esta etapa sera feita a sanitizacdo por imersdo em
uma solucéo de hipoclorito de sddio a 30 ppm por 20 minutos e, entdo, hovamente o
fruto sera lavado com agua potavel para retirada do cloro.

Os carocos de péssegos da safra 2014/2015 serdao quebrados com auxilio de
um martelo para a retirada da améndoa em seu interior, na qual serédo realizadas as
analises.

Tanto o péssego in natura da safra 2015/2016 quanto a améndoa do caroco,
serdo caracterizados por meio de analises fisico-quimicas.

Apés a caracterizacdo, sera realizada a etapa de secagem (desidratacdo) em
secador de bandejas, onde serdo testadas temperaturas distintas de secagem até
que o produto atinja umidade ideal para a producdo de farinhas (aproximadamente
14%). Posterior a secagem, sera produzida a farinha de péssego e também da
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améndoa de péssego. As farinhas produzidas serdo aplicadas na elaboracdo de
cookies em substituicdo parcial a farinha de trigo.Em todas as etapas do processo

sera verificada a atividade antioxidante.

5.2.1 Secagem em secador de bandejas

A etapa de secagem é de suma importancia, pois € preliminar para
elaboracao das farinhas de péssego e de améndoa de péssego.

A secagem sera realizada em secador de bandejas com circulagdo de ar no
péssego e na améndoa de péssego em temperaturas de 55°C, 60°C e 65°C e ap0s
a secagem sera verificada a atividade antioxidante pelo método DPPH para ver em

qgual temperatura ocorreu menor perda destes bioativos.

5.2.2 Obtencéao da farinha

Apds a secagem em estufa, serdo elaboradas as farinhas de péssego e de
améndoa de péssego conforme o descrito nos fluxogramas 1 e 2 respectivamente.

Péssego (Prunus Persica (L)Batsch)

Produto (farinha)

Figura 4. Fluxograma de producéo da farinha de péssego



Produto (farinha)

Figura 5. Fluxograma de producéo da farinha de améndoa de péssego.

5.2.3 Formulacéo e aplicacéo

5.2.3.1 Cookie
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A partir de uma formulacéo padréo (FP) serdo elaboradas trés formulagdes de

cookie com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de péssego e farinha

de améndoa de péssego. Os percentuais de substituicdo serdo: 20% (F1), 30% (F2)

e 40% (F3) respectivamente, conforme descritos nas tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Formulag&o de cookie com farinha de péssego

Ingredientes (%) FP* F1x F2 ** F3*
Farinha de trigo 52,87 42,30 37,01 31,72
Farinha de péssego 0 10,57 15,86 21,15
Acucar refinado 23,68 23,68 23,68 23,68
Manteiga 15,98 15,98 15,98 15,98

Agua 5,9 5,9 5,9 5,9
Fermento quimico 1,18 1,18 1,18 1,18
Sal 0,40 0,40 0,40 0,40

Fonte: Adaptado de AQUINO, 2010 Férmula Padrao (FP) *
** 0% de substituicdo em relacéo ao total de farinha de trigo
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Tabela 2. Formulacdo de cookie com farinha de améndoa de péssego

Ingredientes (%) FP* F1** F2 ** F3**
Farinha de trigo 52,87 42,30 37,01 31,72
Farinha de améndoa 0 10,57 15,86 21,15
Acucar refinado 23,68 23,68 23,68 23,68
Manteiga 15,98 15,98 15,98 15,98

Agua 5,9 5,9 5,9 5,9
Fermento quimico 1,18 1,18 1,18 1,18
Sal 0,40 0,40 0,40 0,40

Fonte: Adaptado de AQUINO, 2010 Férmula Padrao*.
** 0% de substituicdo em relacdo ao total de farinha de trigo

5.3 Andlises
5.3.1. Andlises fisico- quimicas

Para caracterizar a matéria-prima (péssego e améndoa), a farinha e o
produto final (cookie) serdo realizadas analises de acidez, pH, Brix, vitamina C,
umidade, cinzas, fibra alimentar, proteinas, acucares totais e carboidratos por
diferenca. As analises serdo realizadas segundo a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985).

5.3.2 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante sera determinada em todas as etapas do
processamento do péssego e da améndoa (péssego e améndoa antes da secagem,
pos-secagem, farinhas e cookies prontos). Sendo realizada pelo método DPPH e

pela determinacéo de substancias reativas com o &cido tiobarbitirico (TBARS).
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5.3.2.1 Método DPPH

O método sera realizado segundo Betemps (2010), determinado através da
capacidade dos compostos presentes nas amostras em sequestrar o radical estavel
DPPH- (2,2difenil-1-picrilhidrazila).

Para realizar a extracdo dos compostos com atividade antioxidante,
primeiramente pesa-se 5g de amostra macerada e a mesma € acondicionada em
frasco de Falcon de 50 mL, e posteriormente diluida com 20mL de etanol. A solugéo
entdo € homogeneizada com auxilio de um vortex até consisténcia uniforme.

Apés € armazenada por 24 horas em temperaturas de 3 a 4°C, seguido de
centrifugacdo por 15 minutos (5000 a 6000 rpm). A determinacdo € realizada em
tubos revestidos com papel aluminio, contendo 10uL do extrato da amostra, 90uL de
etanol e 3,9mL de solucédo-uso de DPPH, com a finalidade de completar o volume
final de 4,0mL. A mistura é deixada no escuro por aproximadamente 30 minutos e
apos é realizada a leitura a 517nm em espectrofotémetro UV/Visivel.

A atividade sequestrante de radicais livres serd determinada no
estabelecimento de uma curva padrao de Trolox. Os resultados serdo expressos por

capacidade antioxidante equivalente a Trolox relativa (mg TEAC 100g).

5.3.2.2 Método TBARS

A determinacdo do conteudo de substancias reativas com o0 acido
tiobarbitirico (TBARS) serd realizada para quantificar o nivel de peroxidacéo
lipidicas segundo a metodologia descrita por Costa et al. (2012) com
alteracdes.Nesta metodologia utiliza-se gema de ovo homogeneizada como
substrato rico em lipidios.

Primeiramente a gema de ovo é homogeneizada (1%, w/v) em tampéao fosfato
20 mM (pH 7,4). Deste homogenato, 1 mL € homogeneizado com 0,1 mL de
amostra em diferentes concentracdes (0,9, 1,8, 3,6, 5,4 e 7,2 mg/mL). A peroxidagao
lipidica entdo é induzida pela adicdo de 0,1 mL de solugéo de 2,2-azobis-2-amidino
propano (AAPH; 0,12 M). O controle é realizado apenas com veiculo (Tween 80
0,05% dissolvido em solugcdo salina 0,9%) usado para emulsionar a substancia
avaliada.

As reacfes sdo realizadas durante 30 min a 37°C. Apoés o resfriamento, as

amostras (0,5 mL) sédo centrifugadas com 0,5 mL de &cido tricloroacético (15%) a
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1200 rpm durante 10 min. Uma aliquota de 0,5 mL do sobrenadante é misturada
com 0,5 mL de &cido tiobarbiturico (0,67%) e aquecida a 95°C durante 30 min.

Apés o resfriamento, as absorbancias dos tubos contendo diferentes
concentracfes da amostra sdo medidas a 532 nm utilizando um espectrofotémetro.
Os resultados sao expressos em porcentagem de TBARS formadas apenas por
AAPH sozinho (controle induzido).

5.3.3. Teor de cianeto livre e cianeto Total

A analise de cianeto é importante devido a toxidade que o mesmo apresenta,
portanto sera realizada na améndoa de péssego, ha farinha da améndoa e no cookie
pronto, para verificar se houve reducédo a niveis seguros e adequados ao consumo.

A metodologia utilizada para determinacdo de Cianeto livre e cianeto total
sera realizada segundo Chiste e Cohen (2011). Para realizar a andlise, primeiro €
feita a extracdo dos compostos cianogénicos. Para isso, utiliza-se 10 mL de
amostra, adicionadas 60 mL de solucédo alcodlica de acido fosférico 0,1 M (solucéo
extratora) e centrifuga-se a 3000 rpm/10 min. Apés centrifugacdo, o extrato

sobrenadante é transferido para baldo volumétrico de 100 mL.

5.3.3.1 Cianeto Livre

Para determinacdo de cianeto livre, 0,6 mL do extrato acido obtido é
adicionado em tubo de ensaio contendo 3,4 mL de tamp&o pH 6,0. Adiciona-se 0,1
mL de cloroamina T, os tubos sdo agitados para homogeneizar o contetdo e, em
seguida, submetidos a banho de gelo por 5 minutos. Apés transcorrido o tempo, 0,6
mL de reagente de cor é adicionado ao tubo de ensaio, agitado e deixado em
repouso por 10 minutos a temperatura ambiente para posterior leitura a

espectrofotometro 605 nm

5.3.3.2 Cianeto Total

Adiciona-se 0,1 mL do em tubo de ensaio contendo 0,4 mL de tampéao pH 7,0,
sendo adicionada, entdo, a enzima linamarase e o tubo submetido a banho-maria
por 15 min a 30 °C. Apds esta etapa, adiciona-se 0,6 mL de solucdo NaOH 0,2 M e
deixa-se por 5 minutos em repouso a temperatura ambiente. Em seguida, adiciona-
se 2,8 mL de tampéo pH 6,0 e 0,1 mL de cloroamina T, agitando-se o tubo para

homogeneizado conteddo e sendo, depois, submetido a banho de gelo por 5
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minutos. Por fim, adiciona-se 0,6 mL do reagente de cor no tubo de ensaio, sendo
agitado posteriormente e deixado em repouso por 10 minutos a temperatura
ambiente. ApGds o complexo colorido contido no tubo de ensaio (cor azul) € lido em

espectrofotometro a 605 nm.

5.3.4 Avaliagdes microbiolégicas

Serdo realizadas analises microbiolégicas na farinha e no cookie de acordo
com os parametros da Resolucdo n°12 DA ANVISA de 2001, onde sera avaliado:
Salmonella sp.,Staphylococcus coagulase positiva, coliformes a 45°C, Bacillus
cereus, e bolores e leveduras para farinhas. A metodologia sera realizada segundo
Silva et al. (2010).

5.3.5 Analise Sensorial

As andlises sensoriais realizadas no biscoito tipo cookie serdo teste de
preferéncia por ordenacdo (NBR 13170, 1994)e na formulacdo mais preferida sera
aplicado o teste de aceitacdo, intencdo de compra utilizando escala hedénica de 9
pontos e perfil do consumidor (GULARTE, 2009).

5.3.5.1 Aspectos éticos

Para realizacdo da andlise sensorial, o projeto sera submetido ao Comité de
Etica em Pesquisa (COMEP).

5.3.6 Anélise estatistica

O delineamento do experimento serd completamente casualizado (DCC) e os
dados serdo avaliados por andlise de variancia (ANOVA) e teste de comparacgéo de
meédias de Tukey ao nivel de significancia de 5%. Também sera realizada correlagéo
de Pearson e analise regressédo. Do perfil do consumidor sera aplicado analises

multivariadas de ACP.
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O orcamento total do projeto sera de aproximadamente R$ 5.841,00 conforme

expresso na figura 6:

Analises Custo
Composicéao centesimal R$ 550,00
Microbiologicas R$ 4.200,00
Antioxidantes R$ 300,00
Cianeto R$ 491,00
Sensorial R$ 300,00
TOTAL R$ 5.841,00

Figura 6. Orcamento das analises do projeto
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7 Resultados parciais e esperados
7.1 Parciais

Foram realizadas andlises na améndoa de péssego como: umidade, acidez,
gordura, fibra bruta, proteinas e cinzas. Todas as andlises foram realizadas em
duplicata.

Os resultados parciais relacionados com os teores de umidade, acidez,
gordura, fibra bruta, proteinas e cinzas ha améndoa de péssego estdo apresentados
na Tabela 3.

As andlises dos dados mostram que a améndoa de péssego pode ser

considerada uma importante fonte de proteinas, fibras e lipideos.

Tabela 3. Composicéo quimica da améndoa péssego

Constituintes (%)
Umidade 8,46 + 0,33
Acidez 1,14+ 0,01
Gordura 42,73 + 2,42
Fibra bruta 3,63+0,01
Proteinas 26,10 + 0,36
Cinzas 4,1 £ 0,06

Durante o projeto também realizou-se publicacdo de trabalho no Congresso
Latino Americano de Cereais LACC3 2015 conforme segue:

Elaborate cookies assessment with added peach almond flour

Biscuits and crackers are the products obtained by mixing flour, or
starches and starches with other ingredients undergo kneading and
cooking processes, fermented or not. May have coverage, filling, shape
and texture various. Peach Almond has been widely used in fighting
cancer and cardiovascular disease, but the presence of cyanide in almond
requires that one has a greater attention in that regard to its processing
and use for consumption, so the use of high temperatures becomes
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important, since this compound is volatile. Peach kernel flour may be an
important alternative source of minerals, proteins and lipids for human
consumption. The objective of this study was to evaluate the quality of
prepared biscuits with peach almond flour as the instrumental texture and
moisture. The biscuit was working out according to the following
formulation: 50% whole wheat flour, 40% corn flour and 10% peach
almond. The whole grain flour and corn were bought locally and the city of
Pelotas, already peach almond flour was produced in the grain laboratory
of the Federal University of Pelotas-RS. The cookie cooking time was
approximately 30 min at 180 ° C which is achieved in an electric oven. The
humidity of the biscuits was evaluated at 105 °C for 18 hours and checked
by instrumental texture TPA method performed in texturometer model TA-
XT2 SMS (Stable Micro Systems, England) using a cylindrical probe with a
diameter of 30mm (Sarmiento- CONSOLE, 1998) .The moisture content
was 10.7% larger than that described by Iwashita, et.al (2011) found that
moisture 4.6% in biscuits made with 100% wheat flour substitution rice
flour. The texture was evaluated for hardness, in which we used a force of
24.51 N to promote breakage. This value is smaller compared to the study
by Pereira (2012) that after analyzing Maria type wafers of various brands,
found hardness of 99.7 N for the Spanish sample, which is the one with
lower hardness.

The moisture content of 10.7% cookies is within the standards allowed by
law, which establishes maximum humidity of 14% w / w. The formulation
showed good characteristics as moisture, appearance and texture, thus
producing a biscuit similar to industrialized. The use of whole wheat flour
with corn and peach kernel, it becomes very important because they can
add nutritional value to the largest cookie.

7.2 Resultados esperados

Espera-se agregar valor aos subprodutos agroindustriais, viabilizando a
utilizagéo na alimentacdo humana.

Minimizar os niveis de cianeto presente na améndoa de péssego de forma
gue seja seguro para 0 consumo, tornando possivel a utilizacao farinha de améndoa
na elaboracéo de cookie.

Identificar a presenca de antioxidantes no cookie produzido com farinha de
péssego.

Desenvolver um cookie mais saudavel e com boas caracteristicas nutricionais

€ sensoriais.
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6. Relatorio de campo

As analises foram realizadas nos laboratérios da Universidade Federal de
Pelotas, nos Campus anglo e Capéo do Ledo e ocorreram dentro do cronograma
programado para o projeto.No entanto, foram realizadas mudancas no projeto inicial
devido a problemas como perdas de matéria-prima durante a safra do péssego de
2014/2015. Neste periodo entdo, trabalhou-se com a améndoa presente no carogo
do péssego (safra 2014/2015) onde foram realizadas andlises de composicao
centesimal, potencial antimicrobiano, antifingico e antioxidante.

A farinha desta améndoa também seria aplicada nas formulacdes de cookies,
entretanto, devido a presenca de cianeto na mesma e da falta de condicbes
financeiras do projeto para realizar a analise de quantificacdo do cianeto no produto
final, ndo foi possivel tal aplicacdo. Foi realizado um trabalho para congresso
internacional de cereais aplicando a farinha de améndoa em biscoitos, onde néo foi
realizada analise sensorial, somente teor de umidade e dureza em texturdmetro.

Em detrimento do pouco tempo para a realizagcdo de muitas analises, optou-
se realizar a secagem do péssego somente em uma temperatura (65° C) e nao
testando trés temperaturas diferentes e a atividade antioxidante em relacao a estas,
como o programado no projeto inicial. A andlise de TBARS que também estava
programada nao pode ser realizada pelos mesmos motivos.

As analises de compostos fendlicos, carotendides, antifingicos e
antimicrobianos ndo estavam previstas no projeto inicial, porém devido a parcerias
realizadas com professores da instituicdo tornou-se possivel realizar tais andlises.

Apoés a aprovacao da dissertacao pela banca examinadora, os dados obtidos

serdo enviados para publicacdo em revistas cientificas.
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PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E SENSORIAIS DE BISCOITOS TIPO

COOKIES ELABORADOS COM FARINHA DE PESSEGO

CRISTINA SOARES GETTENS®

SIMONE PIENIZ™

NADIA CARBONERA™
MARCIA AROCHA GULARTE™

O processamento de péssego em calda gera
inUmeros subprodutos, dentre eles 0 péssego
conhecido popularmente como “terceirinha”. Sendo
assim, objetivou-se neste estudo avaliar a
composicdo fisico-quimica e as preferéncias
sensoriais de biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de um subproduto de péssego. O
experimento foi realizado nos laboratérios da
Universidade Federal de Pelotas/RS, Brasil. Os
péssegos utilizados foram cedidos pela industria
Frutos da Terra Ltda. (Pelotas/RS). A partir de uma
formulagdo padrdo (FP) foram elaboradas duas
formulagbes de cookies: F1 (20% de farinha de
péssego) e F2 (30% de farinha de péssego). As
analises realizadas incluiram: umidade, cinzas,
proteinas, fibra bruta, lipideos, acidez titulavel, pH,
atividade antioxidante, fendis totais e carotendides
totais. Na avaliacdo sensorial foram aplicados os
testes de ordenacdo de preferéncia, aceitacdo e
intencdo de compra. A farinha apresentou elevados
teores de fibra bruta (5,23%) e cinzas (4,11%). As
formulagcbes F1 e F2 obtiveram maior atividade
antioxidante com o aumento da concentragao, sendo

* Mestranda no Programa de Pés-graduacdo em Nutricdo e Alimentos (PPGNA), Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL), Pelotas, RS (cris_sgettens@yahoo.com.br).
“Driem Microbiologia Agricola e de Ambiente. Profladjunta no Departamento de Nutricdo,
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), Pelotas, RS (nutrisimone@yahoo.com.br).

**Dra em Engenharia e Ciéncia dos Alimentos. Prof? adjunta no Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), Universidade Federal de Pelotas (UFPEL), Pelotas, RS
(nadiacarbonera@yahoo.com.br).
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gue, a F1 apresentou teores de IC50 de 38,5 pg/mL,
37,97ug/mL e 37,50 pg/mL nas concentracdes de
5%, 10% e 20% respectivamente. As formulacfes F1
e F2 também apresentaram maiores teores de fendis
totais e carotendides quando comparadas a padrao.
As amostras F1 e F2 ndo apresentaram diferenca
entre si (p > 0,05). A F1 obteve boa aceitacido
sensorial com indice de aceitagcdo e intencdo de
compra de 82,7% e 70,4%, respectivamente. A
incorporacdo de farinha de péssego em cookies
proporciona um produto com boas caracteristicas
nutricionais e sensoriais.

Palavras-chave: Subprodutos de péssego; Farinha de péssego; Analise sensorial,
Cookies; Antioxidantes.

1 INTRODUGCAO

7

O péssego é um fruto climatérico da espécie Prunus persica L., o qual é
originario da Asia. A expressiva producdo comercial deste fruto localiza-se
preferencialmente em regides de clima temperado. No Brasil, € produzido
principalmente nos estados do Sul, devido ao clima mais frio (CITADIN et al., 2014;
D’AVILA et al., 2015).

Uma das maneiras de consumo do péssego é na forma de doce em calda,
porém, o processamento do mesmo gera inUmeros subprodutos, como talo, folhas,
caroco e até mesmo o péssego de tamanho inferior conhecido popularmente como
“terceirinha”, que por apresentar diametro menor que o ideal para o processamento
torna-se inviavel para o processo, sendo assim, geralmente destinado ao descarte.

Estudos estdo sendo realizados visando a reducdo do impacto ambiental e o
desenvolvimento de tecnologias que agreguem valor aos subprodutos de industrias
alimenticias, principalmente aqueles gerados no processamento de frutas como
cascas, carogos, sementes e bagacos, tendo em vista que, esses possuem em sua
composicdo vitaminas, minerais, fibras, e compostos antioxidantes os quais séo
importantes para as fungdes fisiologicas, auxiliando na prevencdo de doencas como
cancer, doencas cardiovasculares e obesidade (PADILHA e BASSO, 2015). Além
disso, o aproveitamento desses subprodutos € de suma importancia no
desenvolvimento de novos produtos para consumo humano com boas
caracteristicas sensoriais e nutricionais, tornando- se uma opgéo viavel e de baixo
custo (PADILHA e BASSO, 2015).

Em decorréncia do aumento da procura de alimentos com alto valor nutricional,
biscoitos tipo cookies tém sido uma tendéncia, sendo estes geralmente formulados
com a intencdo de implementar sua fortificagdo com fibras ou proteinas.Os cookies
estdo entre os alimentos mais consumidos em todos 0s niveis socioeconémicos, 0
que pode ser atribuido principalmente a facilidade de consumo, a boa qualidade
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nutricional, a disponibilidade em diferentes variedades e ao custo acessivel
(AQUINO et al., 2010).

O fator determinante para avaliar a boa aceitacdo desses biscoitos no
mercado, € verificado através da avaliacdo sensorial, por meio dos testes de
aceitacdo e da preferéncia do consumidor por esses produtos, principalmente para
identificarmos os parametros sensoriais considerados importantes pelo publico alvo
(SAYDELLES et al., 2010).Dentre os métodos utilizados para estudos com
consumidores, destacam-se os métodos de preferéncia e de aceitacdo (GULARTE,
2009).

O teste de ordenacgdo de preferéncia é aplicado para determinar a preferéncia
do consumidor comparando trés ou mais amostras. Ja o teste de aceitacdo, permite
avaliar em que grau os consumidores gostaram ou desgostaram do produto,
buscando também medir a disposicdo de compra deste produto (GULARTE, 2009;
MINIM, 2013).

Tendo em vista a importancia do aproveitamento de subprodutos da industria
alimenticia e do desenvolvimento de novos produtos com boas caracteristicas
nutricionais e sensoriais, 0 presente trabalho teve como objetivo avaliar a
composicdo fisico-quimica e as preferéncias sensoriais de biscoitos tipo cookies
elaborados com farinha de um subproduto de péssego.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado nos Laboratérios das dependéncias da
Universidade Federal de Pelotas- RS, Brasil.

ApoOs submissio e aprovacdo do projeto junto ao Comité de Etica em pesquisa
da Universidade Federal de Pelotas sob parecer de numero 1.555.071, deu-se
segmento a elaboracdo dos biscoitos e as analises fisico-quimicas e sensoriais.

2.1 Material

Os péssegos tipo “terceirinha” (safra 2015/2016), usados para elaboracdo da
farinha utilizada nas formulacdes dos cookies € um dos subprodutos oriundos da
producdo de péssego em calda com diametro médio de aproximadamente 35 mm
que seriam destinados ao descarte. Estes foram cedidos pela indlstria Frutos da
Terra Ltda. situada na cidade de Pelotas - RS, Brasil.

2.2 Processamento

Os péssegos in natura foram selecionados manualmente com a finalidade de
retirar frutos verdes, muito maduros e/ou com danos fisicos. Em seguida, os frutos
com casca passaram por uma pré-lavagem com agua, sanitizacdo por imersao em
uma solugdo de hipoclorito de sodio a 30 ppm por 20 min. e, entdo, foram
novamente lavados com agua para retirada do cloro residual. Posteriormente, 0s
péssegos foram descarocados e cortados com auxilio de facas de aco inoxidavel no
sentido transversal em tiras de aproximadamente2cm de espessura. Os péssegos
cortados foram submetidos ao branqueamento por imersdo em agua quente por 2
min.
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ApoOs branqueamento, os péssegos foram desidratados em secador de
bandejas Marconi (modelo M037) com velocidade de circulacdo do ar de 0,7 m/s e
temperaturas de 65 °C pelo periodo de 72 h. Na sequéncia, 0s péssegos
desidratados e resfriados foram triturados em liquidificador Walita RI2087/90 600 w e
a farinha obtida armazenada em frascos herméticos até o0 momento das analises,
com o objetivo de conservacao e para evitar seu reumedecimento higroscoépico.

2.2.1 Formulagéao e elaboragé&o do biscoito

A partir das formulacbes descrita por Aquino et al. (2010) com adaptacoes,
foram elaboradas duas formulacfes de cookie com substituicdo parcial da farinha de
trigo por farinha de péssego, sendo os percentuais de substituicdo de 20% (F1) e
30% (F2) respectivamente, conforme descritos na Tabela 1. Foram realizados testes
preliminares também com substituicdo de 40% de farinha de trigo por farinha de
péssego, porém esta foi descartada sensorialmente, realizada em nivel laboratorial,
por apresentar elevada acidez e amargor.

Tabela 1. Formulacfes de cookies com farinha de péssego

Ingredientes FP(%) F1(%) F2 (%)

Farinha de trigo 52,87 42,30 37,01

Farinha de péssego 0 10,57 15,86

Acucar refinado 23,68 23,68 23,68

Manteiga 15,98 15,98 15,98
Agua 5,9 5,9 5,9
Fermento quimico 1,18 1,18 1,18
Sal 0,40 0,40 0,40

* 0% de substituicdo em relagdo ao total de farinha de trigo- FP (Formulacéo padrdo- 0% de
farinha de péssego); F1 (20% de farinha de péssego); F2 (30% de farinha de péssego).
Fonte: Adaptado de AQUINO et al. (2010)

Para elaboracdo dos cookies, os ingredientes: farinha de trigo (tipo 1), farinha
de péssego, aclcar (sacarose), manteiga (sem sal), sal (NaCl) e fermento quimico
(NaHCOs3) foram homogeneizados.Em seguida,foi adicionada a agua e a massa
misturada manualmente por aproximadamente 2 minutos.A massa homogénea
entdo foi aberta com um rolo e cortada com auxilio de um cortador de molde
redondo em espessura média de aproximadamente 5,5 mm, medido por meio de um
paquimetro.

Os biscoitos foram dispostos em assadeiras devidamente untadas elevados
para assar em forno elétrico (Tedesco, modelo FTT 120) a 150 °C por 12 min. Apés
resfriamento, os cookies foram armazenados em recipientes herméticos e mantidos
a temperatura ambiente até o momento das analises.

2.3 Andlises fisico-quimicas

As analises de umidade, cinzas, proteinas, fibra bruta, lipideos, acidez titulavel
total (ATT),e pH foram realizadas segundo AOAC (2006). O teor de carboidratos foi
determinado por diferenca, subtraindo-se de 100 os valores obtidos de umidade,
proteinas, cinzas, lipidios e fibras. Para determinacdo do Valor Energético Total
(VET) utilizou-se os fatores de conversédo de Atwater, que correspondem a 4 kcal/g
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para proteina e carboidrato e 9kcal/g para lipideos.Foram analisadas a farinha de
péssego e as formulacdes dos cookies. Os resultados foram expressos em média *
desvio padréo.

2.4. Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada pelo método de captura de radicais
livres DPPH (2,2difenil-1-picril-hidrazil) seguindo a metodologia descrita por Rufino et
al. (2007), determinado através da capacidade dos compostos presentes na amostra
em sequestrar o radical estavel DPPH- (2,2difenil-1-picril-hidrazil). Para realizar a
extracdo dos compostos com atividade antioxidante, pesou-se 20g de amostra
macerada e a mesma foi transferida para béquers adicionados de 100 mL de &lcool
etilico p.a. (extrato 20%). A partir deste extrato realizaram-se também diluicbes em
alcool etilico nas concentracbes de 5% e 10%. A determinacdo foi realizada em
tubos revestidos com papel aluminio, contendo 10uL do extrato da amostra, 90uL de
etanol e 3,9 mL de solugdo-uso de DPPH. A mistura foi deixada no escuro por
aproximadamente 45 min. e apos foi realizada a leitura a 515 nm em
espectrofotometro UV/Visivel (Femto Cirrus 80 Mb). Os resultados foram expressos
em IC50 que equivale a concentracdo de amostra necessaria para decrescer a
concentracéo inicial de DPPH em 50%.

2.5. Fendis totais

A concentracdo de polifendis totais foi determinada segundo o método
colorimétrico Folin-Ciocalteu, descrito por Swain e Hills (1959) com modificacdes.
Foram pesados 0,5g de amostra previamente triturada e adicionou-se 20 mL de
etanol (80%), a mistura entdo foi centrifugada a 1000 rpm por 15 min.
Posteriormente, uma aliquota de 250 pyL do sobrenadante foi retirada e acrescida de
4mL de agua destilada e 250 pL de Folin-ciocalteu (1:1). Os tubos foram agitados e
apos 5 min de reacéo adicionou-se 0,5 mL de Na2COs (7%). Apos 2 h de reacdo a
absorbancia foi lida em espectrofotdmetro (Femto Cirrus 80 Mb) a 725 nm. O teor de
polifendis totais foi expresso em miligramas de equivalentes de acido gélico (GAE)
por 100g de amostra imida (mg GAE.100g™).

2.6. Carotendides Totais

O teor de carotendides foi realizado seguindo a metodologia de Krumreich et al.
(2015) adaptada. Foram pesados 3g de amostra e a extracdo dos carotendides foi
realizada com acetona gelada por 10 min. O material foi filtrado em funil de buchner
e apods o residuo foi lavado com mesmo solvente até ficar incolor. O filtrado foi
transferido para um funill de separacgéo, no qual foram adicionados 30 mL de éter de
petréleo e 100 mL de agua destilada. ApOs separacao, a fracao etérea foi lida em
espectrofotometro (Femto Cirrus 80 Mb) a 450 nm. Os resultados foram expressos
em pg carotendides totais. gt
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2.7. Andlise Sensorial

Para avaliar os cookies, foram aplicados os testes sensoriais de ordenacao de
preferéncia, aceitagdo e intencdo de compra. Os testes foram realizados no
laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas-
Campus Capéao do Leado/RS, Brasil.

2.7.1 Ordenagéo de preferéncia

O teste de ordenacéo de preferéncia foi aplicado segundo NBR 13170 (1994) e
teve como objetivo verificar dentre as formulagbes apresentadas qual a que obteve
maior preferéncia pelos consumidores. Foram selecionados 65 avaliadores nao
treinados, sendo estes alunos dos cursos de graduacdo e pos-graduacdo e
servidores da Universidade Federal de Pelotas- Campus Capédo do Ledo/RS, Brasil.
Os avaliadores foram selecionados aleatoriamente de acordo com seu interesse,
disponibilidade e frequéncia de consumo. Porém, devido a utilizacdo de farinha de
trigo nas formulagdes, individuos intolerantes ao gluten ou alérgicos a algum
componente da formulacdo ndo puderam participar do teste. Para a realizacdo do
teste, porcOes de biscoitos (aproximadamente 25g) foram colocadas em pratos
brancos de porcelana codificados com numeros aleatorios de trés digitos. Cada
avaliador recebeu 3 amostras de cookies (FP, F1 e F2), Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) e uma ficha onde deveriam ordenar em sequéncia
numérica de ordem crescente utilizando uma escala de 1 a 3, sendo 1 para menos
preferida e 3 para mais preferida.

Os dados obtidos no teste de ordenacdo foram analisados estatisticamente
atravées da Tabela de Newell e Mac Farlane.

2.7.2 Teste de Aceitacéo

Definida a formulacdo de cookies com farinha de péssego com as melhores
caracteristicas sensoriais, foram realizados os testes de aceitacdo e intencdo de
compra segundo NBR 14141. Para avaliar a aceitacdo do cookie com farinha de
péssego foram selecionados 100consumidorese o teste foi realizado por meio de
escala heddnica de 9 pontos, sendo 1=Desgostei muitissimo e 9= Gostei muitissimo.
O célculo de indice de Aceitacéo (IA) foi realizado através da equagao 1:

% IA= A x100/B Equacéo (1)

Sendo:

% IA = indice de aceitacdo em percentual
A= Nota média obtida para o produto

B= Nota méaxima da escala.

Para que o produto seja aceito é necessario que obtenha indice de
aceitabilidade = 70% para que um produto esteja apto a ser colocado no mercado
(GULARTE, 2009).
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2.7.3 Intencdo de compra

O teste de intencdo de compra foi realizado através de uma escala de 5 pontos
sendo 1=Certamente ndo compraria, 5= Certamente compraria. Nesta andlise é
possivel verificar se o consumidor teria interesse em adquirir o produto caso o
mesmo estivesse disponivel para venda (GULARTE, 2009).

2.8 Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), teste de Tukey
(p<0,05) para comparacdo de médias utilizando o programa Statistics 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Caracterizagao fisico-quimica
3.1.1. Farinha de péssego

Os resultados das analises fisico-quimicas da farinha de péssego estdo
expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Composicao fisica- quimica da farinha de péssego

Parametros Farinha de péssego*
Umidade (%) 7,73+0,91
Proteinas (%) 4,43 £ 0,07
Lipideos (%) 8,5+ 0,45
Fibra bruta (%) 5,23 0,15
Cinzas (%) 4,11+0,01
Carboidratos (%)** 70,01+1,59

Valor Energético Total 374,24 + 0,16
(Kcal/1009)

Acidez Total Titulavel (%) 1,27 + 0,02
pH 3,5+0,05

*Médiat desvio padrdo; *Determinado por diferenca

A farinha de péssego apresentou teores de lipideos, fibras e cinzas maior que
descrito pela tabela taco para farinha de trigo que descreve teores de 1,4, 2,3 e
0,8% respectivamente (TACO, 2011).

O teor de umidade da farinha de péssego foi de 7,73%, valor menor se
comparado ao encontrado no estudo de Bampi et al. (2010) ao analisarem a farinha
da uva-do-japao (19,08%). A umidade é parametro importante para garantia da
gualidade de farinhas, tendo em vista que, altos teores de umidade implicam em
menor tempo de vida atil do produto. Segundo a RDC 263/2005 (BRASIL, 2005) o



74

percentual de umidade das farinhas deve ser de no maximo de 15%. Portando, o
teor de umidade da farinha de péssego encontra-se dentro dos padrdes estipulados
pela legislacéo vigente.

O conteudo protéico da farinha de péssego (4,43%) é maior se comparado ao
encontrado por Abud e Narain (2009) ao analisarem as farinhas de goiaba (0,58%),
acerola (0,52%), umbu (0,43%) e maracuja (0,41%). Os resultados demonstram que
a farinha de péssego apresenta relevante quantidade protéica. No presente trabalho,
a quantidade de lipideos encontrada foi de 8,5%. Este valor € maior que o analisado
por Fasolin et al. (2007) na farinha de banana (1,89%), podendo desta forma, a
farinha de péssego ser importante fonte de acidos graxos essenciais.

Avaliando ainda a Tabela 2com relacdo aos teores de fibra bruta (5,23%) e
cinzas (4,11%) da farinha de péssego, estes valores sdo maiores que descrito por
Birck, De oliveira Fogaca e Storck (2014) ao analisarem a farinha de quinoa, em que
encontraram teores de 3,92% e 2,67%, respectivamente. Os resultados obtidos no
presente estudo demonstram que a farinha de péssego é um produto fonte de fibras
e rico em contetdo mineral. Portanto, o consumo de produtos elaborados com esta
farinha apresenta propriedades saudaveis, tendo em vista, as fibras além de
fornecer saciedade, auxiliam na funcao intestinal, reducao de niveis glicémicos e do
colesterol LDL (DAL MORO; ROSA e HOELZEL, 2004). O teor de cinzas observado
na farinha de péssego pode estar relacionado com as quantidades significativas de
minerais, estes, por sua vez, desempenham funcfes vitais ao organismo como:
conducdo de impulsos nervosos, manutencdo celular, equilibrio hidrico e
participacdo em processos metabdlicos (DOSSIE: OS MINERAIS NA
ALIMENTACAO, 2008). No que se refere ao percentual de carboidratos presente na
farinha de péssego (70,01%) este valor € maior que o avaliado por Kopper et al.
(2009) ao analisarem a farinha de bocailva (35,76%). O teor de carboidratos
encontrado na farinha de péssego demonstra que esta constitui uma importante
fonte energética para alimentacéo.

Com relacdo ao Valor Energético Total encontrado no presente estudo (374,24
kcal) € maior que encontrado por Zago (2014) ao analisar a farinha de jabuticaba
(178,06 kcal). Os resultados mostram que esta diferenca pode ser atribuida devido
ao maior teor de lipideos presente na farinha de péssego.

O teor de acidez da farinha de péssego foi de 1,27%. Borges; Pereira e Lucena
(2009) reportam teor menor em relacdo ao presente estudo ao analisarem a
composicdo da farinha de banana verde (0,63%). A elevada acidez encontrada no
presente trabalho deve ao fato do péssego ser uma fruta de elevada acidez.

O valor médio encontrado do pH da farinha de péssego (3,5) € similar ao
encontrado por Aquino et al. (2010) ao analisar a farinha de residuo de acerola que
registrou pH de 3,3.0 pH encontrado no presente estudo esta abaixo de 4,5 que é
valor que delimita o desenvolvimento de microrganismos do Clostridium Botulinum
(Krumreich et al., 2015).

3.1.2 Cookies com farinha de péssego

Os resultados da composicao proximal das formulacbes de cookies estédo
expressos na Tabela 3.
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Tabela 3. Composicéo proximal das formulacdes de cookies FP, F1 e F2.

Composicao FP* F1* F2*
Umidade (%) 6,16 + 1,082 7,07 +0,142  7,55+0,072
Cinzas (%) 1,81+ 0,182 1,56+0,762 2,29+0,012
Proteina (%) 4,10+ 0,312 4,20+ 0,402 4,22+ 0,002
Fibra Bruta (%) 0,62 +0,15° 1,69+ 0,25° 2,88+0, 622
Lipideos (%) 11,54+1,24° 11,57+0,13P 15,99+0,612

Carboidratos (%)** 75,20 £ 0,762 69,29 +0,98° 71,84 + 0,54
Valor Energético 425,04+ 1,25° 397,50+ 0,80° 454,26+0,502
Total (Kcal/100q)

*Médiat desvio padrdo; letras distintas na mesma linha indicam diferenca estatistica entre as
amostras pelo teste de Tukey (p<0,05). FP (Formula¢&o padrdo- 0% de farinha de péssego); F1 (20%
de farinha de péssego); F2 (30% de farinha de péssego).**Determinado por diferenca.

Nas formulacdes de biscoitos FP, F1 e F2 nao foram observadas diferencas (p
>0,05) nos teores de umidade, apresentando valores equivalentes a 6,16%, 7,07% e
7,55%, respectivamente. Observa-se que todas as formulacBes estdo de acordo
com os parametros estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 1978) para biscoitos, os
quais devem apresentar no maximo 14% de umidade.

Os teores médios de cinzas dos cookies também se encontraram dentro dos
parametros preconizados pela legislacédo vigente, a qual estabelece para biscoitos
no maximo de 3% de cinzas (BRASIL, 1978). Entretanto, ndo houve diferenca
significativa (p >0,05) no teor de cinzas entre as formulacdes elaboradas.

Quanto ao teor protéico dos biscoitos, observa-se que ndo houve diferenca
(p>0,05) entre a formulacéo padrao (FP) e as formulac6es com adicao de farinha de
péssego (F1 e F2). O que também pode ser atribuido a quantidade de farinha de
péssego adicionada as formulacfes, uma vez que, a farinha de péssego (Tabela 2)
apresentou teor protéico (4,43%) muito proximo ao teor encontrado nas formulacfes
dos biscoitos.

Analisando a Tabela 3, observa-se, um aumento significativo (p<0,05) no teor
de fibras, para a formulacdo F2 adicionada de 30% de farinha de péssego, porém, o
cookie elaborado nédo pode ser considerado fonte de fibras, uma vez que, segundo a
Resolucdo N° 54/2012 da Anvisa para ser considerado fonte de fibras o alimento
precisa ter no minimo 3g de fibras/ 100g de alimento sélido.Entretanto, observa-se
aumento no teor de fibras quanto maior o percentual de substituicdo da farinha de
trigo por farinha de péssego(Tabela 3).

No que se refere a quantidade de lipideos os resultados encontrados foram
11,54%, 11,57%, 15,99% para as formulacbes FP, F1 e F2, respectivamente. A
formulagcdo F2 (30% de farinha de péssego) apresentou diferenca significativa
(p<0,05) quando comparada com as demais formulacdes. Os resultados obtidos no
presente estudo foram maiores ao encontrado por Bick, De Oliveira Fogaca e Storck
(2014) ao analisarem biscoitos com substituicdo de 20% de farinha de trigo por
farinha de quinoa (2,4% de lipideos).

As formulagcbes F1 e F2 apresentaram menores teores com diferenca
significativa (p<0,05) de carboidratos quando comparadas com a formulacao padréo,
0 que traz beneficios a saude em termos caldricos ou em relacdo a restricbes
alimentares. Entretanto, a formulagdo F2 apresentou maior Valor Energético Total
(VET).
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3.2. Compostos bioativos

3.2.1 Atividade antioxidante total (AAT)

A atividade antioxidante da farinha e das formulacbes de cookies FP, F1, F2
estao dispostos na figura 1.
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Figura 1. Atividade antioxidante da farinha de péssego e das formulacdes
de cookies em concentracdes de 5%, 10% e 20%.

Tendo em vista que quanto menor o IC50 maior a atividade antioxidante,
verificou-se que as formulagdes F1 e F2 apresentaram maior atividade antioxidante
guando comparadas a formulacdo padrao (FP). Entretanto, os teores de IC50 tanto
da formulagdo F1, quanto da formulagdo F2 mantiveram-se praticamente constantes
nas diferentes concentracdes (5%, 10% e 20%). Ja na farinha de péssego,
observou-se o aumento da atividade antioxidante com o aumento da concentragao,
apresentando teores de IC50 de 36,7 pg/mL, 29,8 pg/mL e 21,6 pg/mL nas
concentragdes de 5%, 10% e 20% respectivamente.

Comparando as trés formulagbes de cookies, nota-se que a incorporacao de
farinha de péssego as formulacbes de biscoitos promovem aumento no teor de
antioxidantes, ja que, quanto maior o percentual de adicdo de farinha de péssego,
maior foi a atividade antioxidante em IC50 (Figura 1). Além disso, pode-se observar
que mesmo apoés aplicacdo de altas temperaturas (150°C) utilizadas para a cocgao
dos cookies, ainda observou-se a presenca de antioxidantes. Resultados similares
foram descritos por Reddy, Urooj e Kumar (2004) ao analisar a atividade
antioxidante de biscoitos elaborados com extratos de folhas de pildo (Moringa
oleifera), amla desidratado (Emblica officinalis) e passas de uva (Vitis vinifera) onde
identificou que a atividade antioxidante observada nos biscoitos esta relacionada a
estabilidade dos antioxidantes naturais presentes nos extratos testados.

O consumo dos cookies com farinha de péssego pode trazer beneficios a
saude, uma vez que, produtos com antioxidantes podem auxiliar na suplementacao
de compostos bioativos da dieta (CRIZEL et al., 2015).
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3.2.2 Fendis totais e carotendides totais

A farinha de péssego apresentou teor de fendis totais de 269,9 mg GAE.100g™*
(Tabela 4) o que demonstra que mesmo apis 0s processos de secagem e moagem
o teor de compostos fendlicos manteve-se em quantidades significativas
(p<0,05).Este, por sua vez, € maior que o encontrado por Pereira et al. (2013) ao
analisar extrato alcodlico de farinha de residuo de acerola (66,91 mg GAE.100g™Y).

Tabela 4. Fendis totais e carotendides totais da farinha de péssego e das
formulacdes de cookies

Produto Fendis totais Carotenodides totais
(mg GAE. 100g™)* (Mg.ghH)*
Farinha de péssego 269,9 £ 0,03b 3,07 £0,01d
FP 78,8 £ 0,05d 3,74+ 0,01c
F1 200,8 £ 0,01c 4,57 + 0,02a
F2 350,0 + 0,102 4,41 +0,01b

*Média + desvio padrao; letras distintas na mesma coluna indicam diferenca
estatistica entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05).

A adicdo da farinha de péssego nas formulac6es de cookies contribuiu para o
aumento no teor de compostos fendlicos (Tabela 4), tendo em vista que, as
formulacdes F1 (200,8 mg GAE. 100g) e F2 (350,0 mg GAE. 100g) apresentaram
maiores teores destes compostos quando comparadas a formulacdo padrdo (78,8
mg GAE. 100g7).0Os resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos
obtidos por Crizel et al. (2015) ao analisarem o efeito da adicdo da farinha de
subprodutos de mirtilo em biscoitos tipo cookies, também observaram maior teor de
compostos fendlicos em biscoitos com 30% de farinha de mirtilo (196,55 mg EAG
100g-1) e 40% de farinha de mirtilo (223,87 mg EAG 100g) em relacédo ao biscoito
padréo (55,42 mg EAG 100g1).

Quanto ao teor de carotendides totais da farinha de péssego e das
formulacdes de cookies, observou-se que a farinha de péssego apresentou teor de
carotendides equivalente a 3,07ug.g*(Tabela 4), valor menor que o encontrado por
Aquino et al. (2010) ao analisarem a farinha de residuos de acerola onde
encontraram teor 8,09 ug.g* de carotendides totais. Entretanto, tanto a formulagédo
F1 (20% de farinha de péssego) quanto a formulacdo F2 (30% de farinha de
péssego) apresentaram teor de carotendides superior ao encontrado pelo mesmo
autor em cookies elaborados com 10% de substituicdo de farinha de trigo por farinha
de residuo de acerola (1,51 8,09 ug.g* de carotendides totais). Esta diferenca pode
estar relacionada com o grau de substituicdo da farinha de trigo e também com tipos
de carotendides distintos presentes na farinha de péssego em comparacao a farinha
de acerola, bem como, a estabilidade dos mesmos. Analisando a tabela 4 os
resultados demonstram que a adicdo de farinha de péssego as formulacbes de
cookies proporcionaram aumento no teor de carotendides.
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3.3. Analise sensorial
3.3.1 Teste de ordenacéao de preferéncia

Em relacdo a preferéncia dos biscoitos, a formulacdo padréao (FP) obteve um
somatoério de notas igual a 163, a formulacdo F1 igual a 126 e a F2 igual a
101(Tabela 5). A formulacdo FP diferenciou-se estatisticamente das demais (p<0,05)
como a mais preferida pelos consumidores, j& as formulacdes F1 (20%) e F2(30%)
nao diferiram entre si estatisticamente.

Tabela 5. Soma das ordens do teste ordenacéo de preferéncia

Teste ordenacéo de preferéncia*
Avaliadores FP F1 F2
*n=65 163 2 126 P 101°
*Dados avaliados pela Tabela Mac Farlane; letras distintas na mesma linha indicam diferenca
estatistica entre as amostras (p <0,05); ** n: nUmero de avaliadores;

O teste de ordenacéao de preferéncia demonstrou que a formulagéo FP (0% de
farinha de péssego) teve 0 maior somatoério destacando-se como a mais preferida
pelos consumidores, seguida da formulacdo F1 (20% de farinha de péssego) e F2
(30% de farinha de péssego). No entanto, ndo houve diferenca significativa quanto a
preferéncia entre as formulacfes F1 e F2, indicando que os cookies elaborados com
farinha de péssego obtiveram o mesmo nivel de preferéncia.

O fato da maior preferéncia dos consumidores pela formulacdo FP, pode ser
atribuida a falta de habito de consumo de produtos a base de farinha de péssego,
uma vez que, € um produto novo e inexistente no mercado. E de uma forma geral,
as pessoas tendem a aceitar melhor os alimentos preparados a partir de
ingredientes tradicionalmente estabelecidos e proximos aos seus habitos
alimentares (AMORIM, 2012). Além disso, as formulactes FP e F1 apresentam teor
de lipideos semelhante (Tabela 3), o que justifica o fato da segunda formulacdo mais
preferida ser a F1, tendo em vista que os lipideos estdo relacionados as
caracteristicas sensoriais como textura, aroma, cor e sabor.

A frequéncia da preferéncia dos cookies mostra que 67,7% dos avaliadores
preferiram a formulacdo FP, 23,1% preferiram a amostra F1 e apenas 9,2%
preferiram a formulacdo F2. A partir destes dados, comparando as formulagdes F1 e
F2, mesmo ndo apresentando diferenca estatistica, percebeu-se maior tendéncia a
preferéncia dos consumidores pela formulacdo F1, j& que, em suas fichas fizerem
observacbes em relacdo aos atributos cor, sabor, acidez, dogura e textura,
considerando-os melhores que a formulagcdo F2. Esta tendéncia pode estar
relacionada ao menor teor de farinha de péssego adicionada a formulacéo F1 (20%
de farinha de péssego), proporcionando uma cor mais clara e menor acidez se
comparada a formulacdo F2 (30% de farinha de péssego), ja que, a farinha de
péssego apresentou elevados teores de cinzas e acidez (Tabela 2).
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3.3.2 Teste de aceitacéao

A partir da formulacdo com farinha de péssego mais preferida (F1), realizou-se
0s testes de aceitacao e intencdo de compra. Os resultados do teste de aceitacao
podem ser observados na Figura 2.
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Figura2. Frequéncia de aceitagdo da formulacédo F1 (20% de farinha de péssego).

Pode-se observar que o biscoito com 20% de farinha de péssego (F1) foi bem
aceito pelos consumidores, tendo em vista que, um total de 63% dos consumidores
gostou do produto, sendo que, 20% destes gostaram muitissimo e 43% gostaram
muito.

Quanto ao indice de aceitacdo (IA), segundo Gularte (2009), um alimento &
considerado aceito quando possuir indice de aceitacdo superior a 70%. Sendo
assim, com base nos resultados obtidos pode-se inferir que a formulacdo F1 (com
20% de farinha de péssego) apresentou boa aceitacdo entre os consumidores,
apresentando um indice de aceitabilidade de 82,7%. A boa aceitacdo do produto
pode ser atribuida as caracteristicas citadas pelos consumidores em suas fichas
como: sabor suave, cor agradavel, textura crocante, gosto doce e caracteristico a
péssego.

Resultados similares foram encontrados por Feddern et al. (2011) ao analisar
biscoitos tipo cookies adicionados de 20% de farelo de arroz que apresentou indice
de aceitacdo maior que 70% para os atributos cor, sabor, aroma e aparéncia.
Padilha; Basso (2015) ao analisarem biscoitos elaborados com a substituicdo de
15% da farinha de trigo por farinha de residuos de manga, maracuja e jabuticaba,
obtiveram indice de aceitagdo de 85,28 %, 85,53% e 87,91% respectivamente.

Através dos comentarios das fichas, pode-se observar que os consumidores
consideraram o cookie elaborado com farinha de péssego com boas caracteristicas
sensoriais em relacdo ao sabor, aroma e textura. E importante ressaltar, que a
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mistura de farinhas ndo convencionais com a farinha de trigo, melhora a
palatabilidade e a qualidade nutricional de biscoitos, tornando-os mais aceitos pelos
consumidores (SANTUCCI et al., 2003).

3.3.3 Teste de intencédo de compra

Os resultados do teste de intencédo de compra estao descritos na Figura 3.
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Figura 3. Frequéncia de intencdo de compra

E possivel observar que o total de julgadores 32% certamente comprariam o
cookie 36% provavelmente comprariam. O indice de intencdo de compra foi de
70,4%, portanto, o produto poderia ser lancado no mercado, jA que, apresentou
indice de intencdo de compra maior que 70%.

Os resultados demonstram que é possivel realizar a substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de péssego na elaboracdo de biscoitos tipo “cookies” e obter
aceitaveis caracteristicas sensoriais e intengédo de compra.

4 CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que a farinha de péssego é um produto fonte de fibras
e rico em conteudo mineral. A adicdo da farinha de péssego as formulacdes dos
cookies proporcionaram aumento na atividade antioxidante e no teor de compostos
fendlicos.

As formulagbes F1 (20% de farinha de péssego) e F2 (30% de farinha de
péssego) apresentaram o0 mesmo nivel de preferéncia pelos consumidores,
entretanto, a formulacéo F1 foi avaliada pelos consumidores como a que apresentou
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melhores caracteristicas de cor, sabor e textura. Esta apresentou indice de
aceitacao e intencdo de compra maior que 70%.

O consumo de biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de péssego pode
contribuir de forma benéfica a salde devido a sua composi¢do nutricional e atividade
antioxidante.

NUTRITIONAL AND SENSORY PROPERTYBISCUITS TYPE PREPARED
COOKIES WITH PEACH FLOUR

ABSTRACT-The peach processing in syrup generates numerous waste, including
the peach known popularly as "terceirinha". Thus, the aim of this study was to
evaluate the physicochemical composition and sensory preferences of cookies type
biscuits made with peach byproducts flour. The experiment was conducted in the
laboratories of the Federal University of Pelotas - RS Peaches used were provided
by Earth fruit industry Ltd. (Pelotas / RS). From a standard formulation (FP), cookies
were prepared two formulations: F1 (20% peach flour) and F2 (30% peach flour).
Theanalyzes included: moisture, ash, protein, crude fiber, lipids, titratable acidity, pH,
antioxidant activity, total phenolics and total carotenoids. In sensory evaluation the
preference ordering tests, acceptance and purchase intent were applied. The flour
showed high crude fiber content (5.23%) and ash (4.11%). The formulations F1 and
F2 had higher antioxidant activity with increasing concentration, and the IC50 F1
presented content of 38.5 ug / ml, 37.97 ug / ml and 37.50 mg / mL at concentrations
of 5% 10% and 20% respectively. The F1 and F2 also had higher total phenolic
content and carotenoids when compared to standard. The FP was the most preferred
by consumers, since F1 and F2 showed no difference (p> 0.05). F1 obtained with
good sensory acceptance rate and intention to purchase 82.7% and 70.4%,
respectively. Peach flour incorporation into cookie provides a product with good
nutritional and sensorial preferences.

Keywords: Peach products; Peach flour; Sensory analysis; Cookies; Antioxidant
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RESUMO: Objetivou-se neste estudo a determinagédo do
potencial antimicrobiano, compostos quimicos e bioativos de
subprodutos da producdo de péssego em calda: péssego tipo
“terceirinha” e améndoa do caroco do péssego. As analises
incluiram: Sélidos Soluveis Totais (SST), pH, acidez titulavel
total, composicdo centesimal, vitamina C, carotenoides
atividade antioxidante, fenois totais, potencial antifingico,
antibacteriano, Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) e
Concentracdo Bactericida Minima (CBM). Os extratos mais
concentrados do péssego e da améndoa do péssego
apresentaram maior atividade antioxidante em IC50 com teores
de 2,66 e 7,88 pg. mL™! respectivamente. J4 os teores de
fendis totais foram de 253,4 mg GAE.100g™ para o péssego e
29,3 mg GAE.100g* para améndoa. Os extratos testados nédo
apresentaram potencial antifingico, no entanto, os extratos da
améndoa de péssego fresca e da améndoa seca apresentaram
potencial antibacteriano frente as bactérias S. typhimurim e
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S.aureus. O CIM para os extratos da améndoa e do péssego
frente a S.aureus foi de 0,75 mg.mL*para ambos, porém estes
nao apresentaram CBM. Os subprodutos de péssego né&o
apresentaram atividade antifingica, porém a améndoa de
péssego fresca (7,5%) apresentou moderado efeito inibitério
frente S. aureus. O péssego e a améndoa do péssego
apresentaram relevante atividade antioxidante e teores de
compostos fendlicos, demonstrando que o0s extratos
apresentaram altos teores de compostos bioativos.

Palavras-chave:  Subprodutos; Prunus persica; CIM;
Antimicrobianos; Compostos bioativos.

1. INTRODUCAO

A busca por substancias naturais que apresentem funcgfes bioldgicas tem
induzido ndo somente a utilizagcdo extratos vegetais oriundos de frutas, plantas,
como também, o aproveitamento de subprodutos agroindustriais como cascas,
carocos, bagacgos e sementes (Melo, 2011; Pereira e Cardoso, 2012), tendo em vista
que, estes possuem em sua composi¢cado vitaminas, minerais, fibras, e compostos
antioxidantes (Padilha e Basso, 2015). Além disso, o aproveitamento de subprodutos
industriais contribui para a reducdo dos impactos ambientais, jA& que, grande
quantidade destes é descartada de forma inadequada, atuando como fonte de
contaminacéao (Filho e Franco, 2015).

A producdo de péssego em calda gera inUumeros subprodutos até mesmo o
péssego de tamanho menor conhecido popularmente como “terceirinha”, que por
apresentar diametro menor que o ideal para processamento geralmente é destinado
ao descarte. O péssego (Prunus pérsica (L.) Batsch) classifica-se como uma fruta do

tipo drupa de endocarpo lenhoso, pertencente & familia Rosaceae (D’Avila et
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al.,2015). E uma fruta rica em antioxidantes, os quais incluem compostos fendlicos,
carotenoides, acido ascorbico, entre outros (Betemps, 2010).

O caroco do péssego proveniente das etapas de corte e descarogcamento é
um subproduto agroindustrial que corresponde a cerca de 10% do peso da fruta. A
améndoa contida em seu interior contém o glicosideo cianogénico amigdalina, o qual
€ precursor do acido cianidrico, portanto, apresenta-se com toxicidade, podendo
assim ser utilizada como fumigantes (Pellentir, 2007; D’Avila et al.,2015).

O efeito antimicrobiano de extratos vegetais pode ser atribuido,
principalmente a presenca de compostos fendlicos como taninos e aos &cidos
ferdlico, cindmico e vanilico (Michelin et al., 2005; Souza et al., 2010), j& que, 0s
grupos hidroxilicos presentes nestes compostos podem formar pontes de hidrogénio
com enzimas do metabolismo microbiano desativando-as e inibindo o
desenvolvimento da biomassa fangica (Souza et al., 2010).

Tendo em vista a importancia do aproveitamento de subprodutos
agroindustriais, objetivou-se neste estudo a determinagcdo do potencial
antimicrobiano, compostos quimicos e bioativos de subprodutos da producdo de

péssego em calda: péssego “terceirinha” e améndoa do carogo do péssego.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

A matéria-prima utilizada foram péssegos tipo “terceirinha” safra (2015/2016)
com diametro de aproximadamente 3,5 mm e caro¢os secos de péssego (safra
2014/2015). Estes foram cedidos pela empresa Frutos da Terra Ltda-Pelotas / RS.

As andlises foram realizadas no péssego com casca e sem caro¢o e na améndoa
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presente no interior do carogo do péssego, retirada por meio de quebra manual do
mesmo com auxilio de um martelo. Sendo que, foram obtidas améndoas de carogos
secos e améndoas frescas. Os péssegos foram armazenados em ultrafreezer a —
86°C e os carocos e améndoas foram acondicionados em embalagens de polietileno

de 1 kg e armazenados em temperatura ambiente até o momento das analises.

Micro-organismos

A avaliacdo do potencial antimicrobiano dos extratos vegetais foi realizada
utilizando diferentes micro-organismos, os fungos Rizhopus sp.e Trichoderma sp.,
ambos cedidos pela Universidade Federal do Rio Grande- Rio Grande/RS, Brasil
(laboratério da professora Dr? Eliane Badiale Furlong. Sua manutencdo e
conservacdo foram efetuadas em Agar Batata Dextrose (BDA) no Laboratério de
Microbiologia da Universidade Federal Pelotas /Pelotas/ RS, Brasil. Antes da sua
utilizac&o, as culturas fungicas foram reativadas em Agar Batata Dextrose (BDA),
com incubacéo a 25° C por 5 dias.

As bactérias utilizadas foram Listeria monocytogenes (ATCC7644);
Salmonella typhimurium (ATC13311); Escherichia coli O157: H7 (ATCC 43895) e
Staphylococcus aureus (ATCC 25923). Antes da utilizacdo, as culturas foram
reativadas em caldo Brain Heart Infusion (BHI) a 37°C por 18 h. As analises
microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da Faculdade de

Nutricdo do Campus Anglo da Universidade Federal de Pelotas/Pelotas/ RS, Brasil.
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2.2 Andlises fisico-quimicas

As analises de umidade, cinzas, proteinas, fibra bruta, lipideos, acidez titulavel
total (ATT), vitamina C, Solidos Soluveis Totais (SST) e pH foram realizadas
segundo AOAC (2006). O teor de carboidratos foi determinado por diferenca,
subtraindo-se de 100 os valores obtidos de umidade, proteinas, cinzas, lipidios e
fibras. Para determinacdo do Valor Energético (VET) utilizou-se os fatores de

conversado de Atwater. Os resultados expressos em média + desvio padrao.

2.3Compostos Bioativos

O teor de carotendides foi realizado segundo a metodologia de Krumreich et
al. (2015). Os resultados foram expressos em pg carotendides totais. g1.A atividade
antioxidante foi determinada pelo método de captura do radical livre DPPH
(2,2difenil-1-picril-hidrazil) seguindo a metodologia descrita por Rufino et al. (2007),
sendo realizada em trés concentracdes etandicas dos extratos de subprodutos (5%,
10% e 20%). Os resultados foram expressos em IC50. A concentracdo de polifendis
totais foi determinada segundo o método colorimétrico Folin-ciocalteu descrito por
Swain e Hills (1959). O resultado foi expresso em miligramas de equivalentes de

acido galico (GAE) por 100g de amostra (mg GAE.100g™).

2.4 Obtencéao dos extratos

Os extratos foram obtidos a partir do péssego e da améndoa do caro¢o do
péssego, seguindo a metodologia descrita por Scapin et al. (2015) com
modificacdes. As amostras obtidas foram pesadas, trituradas separadamente em

liquidificador Walita RI2087/90 600 w e posteriormente adicionadas de 400 mL
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solugdo hidroalcoolica 80% (v/v) para obtencdo dos extratos da améndoa de
péssego seca nas concentragdes de 2,5%, 5% e 7,5% e do péssego e améndoa de
péssego fresca na concentracdo de 7,5%.

Os extratos obtidos foram armazenados em ultrafreezer a — 86°C até o

momento das analises.

2.5Determinacgao da atividade antifungica
2.5.1 Teste de difuséo em poco

Os testes para determinacdo antifingica foram realizados pelo método de
difusdo em poco conforme metodologias descritas por Gurgel et al. (2005) e
Fontenelle et al. (2007) com adaptacfes.Foi avaliado o potencial antifingico nas
concentracdes pré-determinadas frente aos fungos Rizhopus sp. eTrichoderma sp.

Os fungos foram inoculados em placas contendo Agar Batata Dextrose (BDA)
e incubadas a 25° C por 5 dias. As concentracdes fungicas foram padronizadas na
escala de Mc Farland, onde obteve-se a escala 3(9,0x108UFC/ mL) para o fungo
Rizhopus e escala 5 (15x10° UFC/mL) para Trichoderma.

Nas placas contendo meio BDA foram realizadas perfuragbes formando pocos
de 6 mm de didmetro. Apds as cepas foram inoculadas com o auxilio de swab nas
placas contendo &gar BDA, posterior a absorcdo completa do in6culo, para cada
poco foi adicionado 60 pl de extrato sendo que, cada tratamento foi acompanhado
de um teste controle. Apos as placas foram incubadas a 28° C por 7 dias..

A inibicao foi verificada pela formag¢ao de um halo caracteristico transltucido ao
redor da cavidade. Sendo considerado satisfatério halos de inibicdo = 10 mm (Silva

et al., 2012).
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2.6 Determinacéo da atividade antimicrobiana
2.6.1Teste de difusdo em disco

A atividade antibacteriana foi avaliada em trés extratos nas concentracdes
pré-determinadas que foram testadas frente as bactérias E. coli, S. aureus, L.
monocytogenese S. typhimurium. O teste de difusdo em disco foi realizado de
acordo com o protocolo proposto pelo Manual Clinical and Laboratory Standard
Institute (CLSI 2005).

Para realizacdo da analise, primeiramente as bactérias foram reativadas a 37
°C por 24h e apos transferidas para os meios seletivos a 37°C por 48 h.
Posteriormente, com auxilio de uma alga de platina, foram suspensas em tubos
contendo solucao salina 0,85% (p/v) e padronizada até a concentracdo de 0,5 (1,5 X
108 UFC/ mL) pela escala de Mc Farland.

A solucdo salina contendo o inoculo foi semeada através de um swab na
superficie de placas com meio Muller-Hinton. Apds a secagem, discos de papel-filtro
de 6 mm de diametro foram aplicados sobre o0 meio e 10 pyL de extrato foram
impregnados aos discos.Como controle utilizou-se placas somente com a solugéo
salina (sem inéculo). As placas foram incubadas a 35 °C por 24 h, e a inibicéo foi
verificada pela formacdo de um halo caracteristico translicido ao redor do disco. As

andlises foram realizadas em triplicata.

2.6.2Concentracao Inibitéria Minima (CIM) e Concentracdo Bactericida Minima
(CBM)
A Concentracao Inibitéria Minima (CIM) e Concentracdo Bactericida Minima

(CBM) foi determinada através do teste de microdiluicdo em placa de acordo com a
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metodologia descrita por Cabral et al. (2009). Apos reativagdo 0s micro-organismos
foram resuspensos em solucao de NaCl 0,89% estéril. A concentracdo do indculo foi
ajustada para corresponder a turbidez de 0,5 da escala Mc Farland (1,5 X 108 UFC/
mL) e um volume de 100 uL das suspensdes bacterianas foi inoculado em 30 mL do
caldo BHI, para se obter uma concentracdo bacteriana em torno de 1-2x10°
UFC.mL™.

A técnica foi desenvolvida em microplacas de 96 pocos, nos quais foram
adicionados 100 pL de caldo BHI previamente inoculado e 100 uL dos extratos
diluidos em concentracdes seriadas. Como controles foram utilizados meio BHI sem
indculo. As microplacas foram incubadas a 37°C por 24 h. O crescimento bacteriano
foi verificado em espectrofotbmetro de microplacas (microplatereader- modelo EZ
Read 400) a 650 nm.

Para a determinacdo da CBM, aliquotas de 10 yL do meio de cultura dos
pocos considerados com efeito inibitério foram semeadas em agar BHI e incubados
a 37°C por 24 h. A CBM foi considerada como a menor concentracdo na qual néo
houve crescimento na superficie do meio de cultura. Os testes foram realizados em

triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Andlises fisico-quimicas
3.1.1 Péssego
A composicdo fisico-quimica do péssego tipo “terceirinha” encontra-se

apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1- Composicéo fisico-quimica do péssego tipo “terceirinha”

Parametros Péssego
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 11,06 £ 0,11
pH 3,15+ 0,00
Acidez (% em &cido citrico) 1,08 + 0,10
Umidade (%) 88,78 £ 1,63
Proteinas (%) 1,25+£0,03
Lipideos (%) 0,43+0,11
Fibra bruta (%) 1,01 +£0,01
Cinzas (%) 0,50+0,14
Carboidratos (%)** 8,9+0,87
Valor energético total (Kcal) 44,41 + 0,08
Vitamina C (mg. 100g?) 6,17+ 2,02
Carotendides (ug.100g™) 107 +1,02

*Média + desvio padrao;
**Determinado por diferenca

A partir dos dados da Tabela 1, é possivel observar que o teor médio de
sélidos sollveis totais, pH e acidez do péssego encontrados foram de 11,06° Brix
3,15 e 1,08% em &acido citrico, respectivamente. Rodrigues e Moretti (2008) ao
analisarem a polpa de péssego encontraram valores de 11,42°Brix e 4,05% de
acidez. A literatura reporta que os teores de acido citrico em péssegos diminuem a
medida que os frutos amadurecem (Chapman e Horvat, 1990), em detrimento do
aumento no teor de aclcares. Portanto a relacédo brix/acidez constitui um parametro
de qualidade e de indicativo do grau de maturacdo dos frutos (Leonel; Perozzi;
Tecchio, 2011).

De acordo com a Tabela de Composigéo dos Alimentos (TACO) o péssego in

natura do cultivar aurora apresenta 89,3% de umidade, 0,8% de proteinas, tracos de
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lipideos, 1,4% de fibra alimentar, 0,5% de cinzas, 9,3% de carboidratos e Valor
energético total de 36 kcal (Taco, 2011).Portanto, o péssego analisado no presente
estudo apresentou composicdo proxima a descrita pela literatura. As pequenas
variacbes de valores nos parametros podem ser atribuidas, principalmente as
diferencas de cultivares, fatores genéticos, grau de maturacdo (Krumreich et al.,
2015).

Quanto ao teor de fibras, a Resolugdo N° 54/2012 da Anvisa preconiza que
para o alimento seja considerado fonte de fibras precisa ter no minimo 3g de fibras/
100g de alimento solido. Sendo assim, a amostra de péssego analisada encontra-se
inferior ao preconizado pela legislagdo para ser considerado fonte de fibras,
apresentando valor equivalente a 1,01%.

O teor de vitamina C do péssego foi de 6,17 mg. 100g?. O resultado
encontrado no presente estudo € maior que o descrito por Gil et al. (2002) ao
analisarem o péssego do cultivar granada (3,6 mg. 100g ). J& no estudo de Barcia
et al. (2010) ao avaliarem o teor de vitamina C de varias frutas incluindo péssegos
das variedades El dorado, sensacéo e granada, identificaram teores de2,17,6,12 e
1,12 mg g}, respectivamente.

No presente trabalho, os teores de carotendides foram de 107 ug.100g™. Este
valor foi maior que o encontrado por Segantini et al. (2012) ao analisarem péssegos
de polpa amarela que encontraram teores de carotenéides que variaram de 35,94 a
81,58 ug 100g™. A diferenca no conteddo de carotendides pode estar relacionada a
varios fatores como: variedade genética, estadio de maturacdo, armazenamento
pos-colheita, processamento e preparo (Segantini et al., 2012). Desta forma, por

apresentar teores relevantes de carotendides, o consumo do péssego teceirinha



95

pode ser benéfico a saude, tendo em vista que, uma dieta rica em carotendides,
principalmente em (-caroteno esta associada ao menor risco de morte prematura

devido as doencas coronarianas (Silva et al., 2010).

3.1.2 Améndoa do péssego
A composicgdo fisico-quimica da améndoa do péssego esta apresentada na

Tabela 2.

Tabela 2- Composicéo fisico-quimica da améndoa do péssego

Parametros Améndoa de péssego
Umidade (%) 8,46 + 0,33
Lipideos (%) 42,73 +2,42
Fibra bruta (%) 3,63+0,01
Proteinas (%) 26,10 + 0,36
Cinzas (%) 4,10 + 0,06
Carboidratos** 14,98 + 0,02
Valor cal6rico total (Kcal) 548,9+ 0,03
Acidez (%) 1,14 + 0,01

* Médio + desvio padrao;
**Determinado por diferenca
Analisando a Tabela 2, observa-se que a améndoa de péssego destaca-se
como fonte de fibras e por apresentar relevantes quantidades de lipideos, proteinas
e cinzas.
Mezzomo (2008) ao analisar a améndoa de péssego obteve teores de
umidade, proteinas, cinzas e lipideos de 26,1%, 21,5%, 3,36% e 25%

respectivamente. Ja o teor de fibras e carboidratos totalizaram 24%. As diferencas



96

observadas no presente estudo podem estar relacionadas ao fato das améndoas
analisadas pertencerem a péssegos de cultivares diferentes, jA& que, pequenas
variacbes de valores nos parametros fisico-quimicos podem ser atribuidas,

principalmente as diferengas de cultivares (Krumreich et al., 2015).

3.2Atividade antioxidante do péssego e da améndoa do péssego
O péssego apresentou maior atividade antioxidante nas concentracdes de 10%

e 20% com teores de IC50 de 3,40 pg.mLe 2,66pg.mL™, respectivamente (Tabela

3).
Tabela 3. Atividade antioxidante do péssego e da améndoa do péssego nas
concentracdes de 5%, 10% e 20%
Atividade antioxidante IC50 (ug.mL™)
Produto 5% 10% 20%
Péssego 11,43 £1,27a 3,40 +0,14b 2,66 +0,09c
Améndoa do péssego 15,11+0,78a 14,72 £0,72b 7,88+0,91c

*Teor médio * desvio padrdo de antioxidantes em IC50 (ug.mL™). Letras distintas
na mesma linha indicam diferencas significativas pelo teste Tukey (p<0,05).

Tendo em vista que quanto menor o IC50, maior a atividade antioxidante,
observou-se que a atividade antioxidante do péssego foi maior que a encontrada por
Sousa et al. (2011) ao analisarem residuos de polpas de frutas tropicais como:
goiaba (142,89 pg.mL™), acerola (308,07 pg.mL™1), abacaxi (3293,92 upg.mL™),
graviola (612,37 pug.mL™?), bacuri (2506,6 pg.mL™t) e cupuacu (554,87ug.mL™2). A

atividade antioxidante do péssego possivelmente possa estar relacionada aos seus
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teores de vitamina C e carotendides (Tabela 1), mas principalmente devido a
presenca de compostos fendlicos, tendo em vista que, estes se destacam como
compostos majoritarios no fruto (MANICA-BERTA, 2008). O que corrobora com
muitos estudos que revelaram que a atividade antioxidante dos frutos em sua grande
maioria esta relacionada ao teor de compostos fendlicos presentes nos mesmos (Gil
et al., 2002; Vieira et al., 2011; Lima et al., 2012).

A atividade antioxidante da améndoa (Tabela 3) foi maior na concentracao de
20%, apresentando valor equivalente 7,88 pg.mL™. Arbos, Stevani e Castanha
(2013) ao avaliarem a améndoa de frutos de manga encontraram valores em IC50
de (1.330 pg.mL™), sendo assim, a atividade antioxidante da améndoa de péssego é

maior que a encontrada na améndoa de manga.

3.3 Fendis Totais

Os fendis totais do péssego e da améndoa do péssego estao apresentados

na Tabela 4.

Tabela 4. Fendis totais do péssego e da améndoa do péssego

Produto Fendis totais (mg GAE. 100g1)*
Péssego 253,4 £ 0,05
Améndoa 29,3 £0,17

* Teor médio + desvio padrdo de fendis totais em mg de equivalente de acido
galico.100g*de amostra,

No que se refere ao teor de fendis totais do péssego observa-se valores de

253,4mg GAE. 100g*. Os resultados encontrados neste trabalho foi maior que o
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encontrado por Costa e Fachinello (2014) ao analisarem péssego do cultivar El
Dourado produzidos em diferentes sistemas de conducao das plantas, encontrando
valores de 139,41, 169,69 e 169,49 mg. GAE.100 g'para os sistemas de lider,
ypsilon e vaso, respectivamente.

Segantin iet al. (2012) encontrou teores de polifendis que variaram de 53,38 a
141,77mg GAE. 100g™* de polpa ao analisarem péssegos de polpa amarela sendo
que, ‘Douradao’ apresentou o menor teor e ‘Big-Aurora’ o maior teor de polifendis.

Ja no estudo de Loizzo et al. (2015) ao avaliarem polpa, casca e semente de
péssego do cultivar platycarpa (Polpa branca) verificaram teores de compostos
fendlicos da polpa (921,8 mg GAE.100 g!), seguidapela casca (448,6 mg GAE.100
g!) ea semente (111,3 mg GAE.100 g*).

Martins et al. (2004) observaram diferencas nos teores de fendis totais de
péssegos durante a maturacdo, constatando que houve aumento no conteldo
destes compostos de acordo com o grau de maturacao, ja que, péssegos em estagio
meio-maduro e maduro apresentaram maior conteido de fendis em relacdo aos
frutos colhidos no estagio verdoengo.

Sendo assim, o teor de compostos fenodlicos encontrado no péssego no
presente estudo, pode estar relacionado com o grau de maturacdo do fruto e

consequentemente com teor sélidos soluveis e acidez do mesmo (Tabela 1).

3.4 Atividade antifungica e antibacteriana
A Tabela 5 apresenta os resultados da sensibilidade dos micro-organismos
aos cinco extratos testados: péssego (7,5%), améndoa de péssego seca de 2,5%,

5% e 7,5% e da améndoa de péssego fresca (7,5%). Observa-se que o Rizhopus sp.
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eTrichoderma sp ndo apresentaram sensibilidade as diferentes concentracdes dos
extratos de péssego e da améndoa de péssego. A literatura reporta a atividade
antifingica de outros extratos vegetais frente a diferentes espécies flngicas, porém
nao foram encontrados relatos em relagao a extratos de subprodutos agroindustriais

de péssego frente a Rizhopus sp. e Trichoderma sp.

Tabela 5. Atividade antibacteriana e antifiungica do péssego e da améndoa do

péssego

Halo de inibicdo (mm)

Micro-organismos Extratos
Péssego Améndoa Améndoa Améndoa Améndoa
(7,5%) fresca seca seca seca
(7,5%) (2,5%) (5%) (7,5%)
Bactérias
E. coli A A A A A
S. typhimurium A 70x0,05 5,0+0,00 45+£0,06 3,8%+0,05
L. monocytogenes A A A A A
S. aureus A 8,3+£0,28 5,0+0,05 A A
Fungos
Rizhopus sp. A A A A A
Trichoderma sp. A A A A A

* Resultados expressos em meédia + desvio padrdo. A = auséncia de halo de
inibicao.

Analisando ainda a Tabela 5 é possivel observar que os extratos de améndoa
fresca (7,5%) e améndoa de péssego seca has concentracdes de 2,5%, 5% e 7,5%

apresentaram atividade antibacteriana frente a S.typhimurium. O efeito inibidor

atingiu seu valor maximo (7,0 mm) com extrato de améndoa fresca (7,5%).
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Observa-se no presente trabalho que o0 micro-organismo S. aureus
apresentou maior sensibilidade, evidenciando que, o maior halo de inibicdo formado
a partir do extrato de améndoa fresca 7,5% foi de 8,3 mm e para a améndoa seca
2,5% foi de 5 mm. A literatura reporta que, os halos de inibicdo devem ter de 8 a 13
mm para que o extrato seja considerado com poder antimicrobiano moderado e
halos de inibicdo > 14 mm para extratos com alto poder antimicrobiano (Mothana e
Lindequist, 2005). Neste contexto, pode-se inferir que o extrato da améndoa de
péssego fresca (7,5%) apresentou moderada atividade antimicrobiana frente a
S.aureus.

Arbos, Stevani e Castanha (2013) ao analisarem a acdo antibacteriana de
cascas e améndoas de manga, constataram atividade antibacteriana de ambas
frente a 4 bactérias diferentes incluindo a S.aureus, apresentando halos inibicdo de
19 mm e 14,9 mm, respectivamente..

A atividade antimicrobiana observada na améndoa do péssego,
provavelmente seja atribuida ao teor de compostos fendlicos (Tabela 4) e também
devido a presenca de cianeto, ja que, este apresenta alta toxidade (Mezzomo, 2008;
Pellentir, 2007). Porém, a améndoa fresca apresentou maior atividade antibacteriana
se comparada a améndoa seca, 0 que pode ser explicado pela instabilidade dos
compostos fendlicos frente aplicacdo de temperatura (Campos et al., 2008) e pela
alta volatibilidade do cianeto (D’ Avila et al., 2015). Neste sentido, apos o0 processo
de secagem da améndoa pode ter ocorrido perda de grande quantidade destas
substancias.

Em relacdo as bactérias E. coli e L. monocytogenes observou-se que nenhum

dos extratos testados foi capaz de inibir o crescimento desses micro-organismos,
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demonstrando uma maior resisténcia dessas bactérias em relacdo a estes agentes
antimicrobianos. Diferente do estudo de Al-Zoreky (2009) que constatou atividade
antibacteriana em extratos hidroalcoolicos de casca de roma frente a 11 bactérias
testadas dentre elas E. coli e L.monocytogenes, sendo que, estes extratos
apresentaram para estas bactérias halos de inibicdo de 16 mm e 20 mm,
respectivamente.

Embora o péssego seja citado na literatura como fonte potencial de
compostos fendlicos, que por sua vez, além de apresentar atividade antioxidante
também se destaca por seu potencial antifingico e antibacteriano (Manica-Berto,
2008; Souza et al., 2010). No presente trabalho, os extratos de péssego nao
apresentaram atividade antibacteriana frente a nenhuma das bactérias analisadas
(E.coli, S.typhimurium, L. monocytogenes, S. aureus). Fato que pode ser atribuido
devido composicao fisico-quimica do péssego, que por apresentar elevados teores
de umidade, proteinas e carboidratos (Tabela 1), favorece o desenvolvimento de
micro-organismos.

Diferente do estudo de Dijipa et al. (2000) que verificaram a atividade
antimicrobiana de extratos de jamboldo sobre varios micro-organismos, entre eles,
S. aureus ,sendo esta propriedade atribuida a alta concentracdo de tanino presente
nesta fruta. Fato que pode ser explicado, no presente estudo, devido a diferenca na
composicdo dos extratos vegetais, uma vez que, a acdo inibitéria dos compostos
fendlicos contra a germinacao de esporos, crescimento micelial e producéo/atividade
de enzimas microbianas variam entre os diferentes grupos de fendis (Stargarlin et

al., 2011).
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Portanto, observando os resultados da andlise de fendis totais (Tabela 4),
pode-se inferir que ndo houve relacdo entre atividade antifingica e antibacteriana
com os teores fendis totais para estes extratos de péssego. Entretanto, é importante
ressaltar que os extratos de améndoa de péssego apresentaram atividade
antibacteriana frente a S. aureus e S. typhimurium, indicando a eficiéncia destes
extratos contra micro-organismos envolvidos em surtos de intoxicagdo e infecgéo

alimentar respectivamente.

3.5Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) e Concentragdo Bactericida Minima

(CBM)

Na Tabela 6 é possivel observar os resultados do CIM e CBM dos extratos de

péssego (7,5%) e da améndoa de péssego (7,5%).

Tabela 6. Resultados da analise antimicrobiana CIM e CBM extratos de péssego

(7,5%) e da améndoa seca (7,5%)

Extratos
R Améndoa
Péssego Seca
Micro-organismos 7,5% 7.5%
CIM CBM CIM CBM

(mg.mL?1)  (mg.mL?) (mg.mL%?) (mg.mL1)

E. coli - - - -
S.typhimurium - - - -
L.monocytogenes - - -

S. aureus 0,75 - 0,75 -

*CIM: Concentragao Inibitéria Minima; CBM: Concentracao Bactericida Minima
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Verifica-se que o0s extratos ndo apresentaram atividade contra a E. coli,
S.typhimurium e L.monocytogenes nas concentracdes testadas.

No entanto, observou-se que o0s extratos de péssego e améndoa de péssego
apresentaram atividade para S. aureus (CIM = 0,75 mg.mL?') para ambos os
extratos (Tabela 6). O extrato de péssego (7,5%) embora ndo tenha apresentado
efeito inibitério na técnica de disco, no teste CIM foi possivel detectar seu efeito
antimicrobiano. I1sso pode ter sido ocasionado pela dificuldade de difuséo do extrato
no agar na técnica de disco, o que pode ser atribuido as caracteristicas lipofilicas de
algumas amostras e/ou a natureza quimica das substancias isoladas (Alves et al.,
2008). Tendo em vista que, a auséncia de uma zona de inibicdo pode n&o significar
necessariamente que o extrato seja inativo frente aos micro-organismos testados,
mas sim que a difusdo ndo foi completa, especialmente para 0s compostos menos
polares que se difundem mais lentamente no meio de cultura (De Bona et al., 2014).

A literatura reporta resultados similares ao encontrado no presente estudo
como o descrito por Al-Zoreky (2009) que ao analisar extratos hidroalcoolicos de
casca de romd, também constatou atividade antibacteriana frente a S.aureus, com
concentragdo inibitéria minima de 2 mg.mL™.

Alves et al. (2008) identificaram efeito inibitorio de extrato etandico
Miconiarubiginosa frente a varios micro-organismos dentre eles S.aureus, que
apresentou CIM de 400ug.mL? (0,4 mg.mL™).

Desta forma, os resultados da CIM para S. aureus, tanto do péssego quanto da
améndoa podem ser considerados satisfatorios, tendo em vista que, se obteve

menor concentracdo quando comparados aos estudos dos autores analisados.
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No entanto, observou-se que nenhum dos extratos testados no presente
estudo apresentou concentracdo bactericida minima (CBM) indicando que os

extratos possuem apenas efeito bacteriostatico frente a S.aureus.

4 CONCLUSAO

O péssego tipo “terceirinha” constitui uma importante fonte de carboidratos,
vitamina C e carotendides. Ja a améndoa do péssego destaca-se por seu teor de
fibras, lipidios, proteinas e cinzas como teor mineral. Além disso, tanto o péssego
quanto a améndoa do péssego apresentaram atividade antioxidante e teores de
compostos fendlicos, demonstrando que o0s extratos possuem altos teores de
compostos bioativos.

Os extratos de subprodutos de péssego (améndoa e péssego) nao
apresentaram atividade antifingica e somente o extrato da améndoa de péssego
fresca (7,5%) apresentou moderada atividade antibacteriana frente a S.aureus. A
améndoa fresca apresentou maior potencial antibacteriano quando comparada a
améndoa seca, tendo em vista que, a secagem ocasiona a perda de muitos
COMpOostos.

Os extratos de péssego e de améndoa de péssego seca (7,5%) apresentaram
efeito bacteriostatico para S.aureus, porém, nenhum destes demonstrou atividade
bactericida. Os resultados da CIM para S. aureus, tanto do péssego quanto da
améndoa, podem ser considerados satisfatérios. Porém, estudos futuros podem ser

realizados com outras concentrac¢des e frente a outros micro-organismos.
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7 Consideracoes finais

O aproveitamento do péssego tipo “terceirinha” na elaboragéo de farinha e
sua aplicacdo em formulagBes de cookies, constitui uma alternativa viavel, de baixo
custo e de relevante importancia nutricional, tendo em vista que, a farinha de
péssego é um produto fonte de fibras, rico em conteddo mineral e em compostos
bioativos e a adicdo da mesma as formulagcdes dos cookies proporcionou 0 aumento
na atividade antioxidante e nos teores de compostos fendlicos. No entanto, os
cookies elaborados com farinha de péssego ndo podem ser considerados como
fonte de fibras, j& que, apresentaram teor inferior a 3 g/100g de alimento.

A avaliagcédo sensorial demonstrou que as formulacdes de cookies F1 (20% de
farinha de péssego) e F2 (30% de farinha de péssego) apresentaram o mesmo nivel
de preferéncia pelos consumidores, entretanto, a formulagdo F1 foi avaliada pelos
consumidores como a que apresentou melhores caracteristicas de cor, sabor e
textura. Além disso, esta apresentou indices de aceitacédo e intencdo de compra da
maior que 70%.

Os cookies elaborados com farinha de péssego apresentaram boas
caracteristicas  sensoriais, viabilizando o0 uso destes subprodutos no
desenvolvimento de novos produtos para alimentacdo humana. Além disso, o
consumo de biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de péssego pode
contribuir de forma benéfica a satde devido a sua composi¢ao nutricional e atividade
antioxidante.

Em relagdo a améndoa do carogo do péssego, esta apresentou importantes
caracteristicas nutricionais e de compostos bioativos, entretanto, devido a relatos na

literatura sobre seu elevado teor de cianeto, estudos futuros devem ser realizados
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para verificar a toxicidade da mesma, bem como, a sua aplicacdo na alimentacdo
humana.

Os extratos de subprodutos de péssego (péssego e améndoa) né&o
apresentaram atividade antifingica e somente a améndoa de péssego fresca
apresentou moderada atividade antimicrobiana frente a bactéria S. aureus.
Entretanto, tanto o péssego quanto a améndoa do péssego apresentaram relevante
atividade antioxidante e teores de compostos fendlicos, demonstrando que o0s
extratos apresentaram altos teores de compostos bioativos. Estudos futuros podem

ser realizados com outras concentracdes e frente a outros micro-organismos.
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Apéndice a- Ficha teste ordenacéo de preferéncia

Nome: Data: / /

Faixa etdria: ( ) < que 19 anos () 19-55anos ( )>55anos

Vocé esta recebendo amostras de biscoitos tipo “cookie” elaborados com farinha de péssego. Por favor,
prove da esquerda para a direita e ordene as amostras em ordem crescente da intensidade da sua
preferéncia. Sendo 1 para a amostra menos preferida e 3 para amostra mais preferida.

Amostras Ordem
587
329
983
Obs: Nao repetir numeragao para amostras diferentes.

Comentarios:

Ap0s ter avaliado o biscoito, indique de acordo com a escala abaixo o grau de certeza na qual vocé
estaria disposto a comprar este cookie de péssego caso estivesse disponivel para venda.

1. ( ) Certamente ndo compraria
2.( )Provavelmente ndo compraria
3.( ) Talvez compraria

4.( ) Provavelmente compraria

5.( ) Certamente compraria

Obrigada pela participagao!
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Apéndice a- Ficha teste de aceitacao

Nome:
Data:_ [/ [/
Faixa etaria: ( )< que 19 anos () 19-55 anos ( )>55anos

Vocé esta recebendo amostras de biscoitos tipo “cookie” elaborados com farinha de péssego. Por
favor, avalie de acordo com a escala hed6nica abaixo o quanto vocé gostou ou desgostou do

produto.

Cdbdigo da amostra

9. ( ) Gostei muitissimo
8.( ) Gostei muito

7 ) Gostei moderadamente
) Gostei ligeiramente

) N&o gostei/ nem desgostei

) Desgostei moderadamente

) Desgostei muito

P N W s~ 01O

-
-
-
. () Desgostei ligeiramente
-
-
-

) Desgostei muitissimo

Comentarios:

Apbs ter avaliado o biscoito, indique de acordo com a escala abaixo o grau de certeza na qual vocé
estaria disposto a comprar este cookie de péssego caso estivesse disponivel para venda.

1. ( ) Certamente ndo compraria
2. ( )Provavelmente ndo compraria
3. ( ) Talvez compraria
4. () Provavelmente compraria
5. ( ) Certamente compraria
Obrigada pela participacao!




126

Apéndice b- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Analise Sensorial de biscoitos tipo “cookie” elaborados com subprodutos de péssegos

Vocé estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa “Propriedades funcionais e
nutricionais de subprodutos agroindustriais de péssego e aplicacdo em cookies”.

Para que possa decidir se quer ou ndo participar, vocé precisa conhecer as caracteristicas da
pesquisa.

JUSTIFICATIVA

O presente estudo serd realizado devido a existéncia de poucos trabalhos sobre
aproveitamento de subprodutos de péssego na alimenta¢do humana.

OBJETIVO DO ESTUDO

Caracterizar e analisar as propriedades funcionais e nutricionais dos subprodutos de péssego
(péssego tipo terceira e améndoa de péssego) e aplica-los em biscoitos tipo cookies.

PROCEDIMENTOS DO ESTUDO

Vocé receberd trés pequenas porcbes de biscoito tipo cookie (aproximadamente 25g) em
pratos de porcelana codificados com nimeros aleatérios de trés digitos.

O teste sensorial aplicado serd& o de ordenacdo de preferéncia, com duracdo de
aproximadamente 10 minutos. Neste teste vocé tera que ordenar as amostras de biscoitos de
acordo com a sua preferéncia baseando-se na escala que varia de 1 a 3 (sendo 1 para a menos
preferida, 2 intermediaria e 3 mais preferida).

RISCOS

O consumo do produto ndo oferece riscos a saude, desde que, ndo seja ingerido por pessoas
intolerantes ao gluten ou alérgicas a algum outro componente da formulagéo dos biscoitos.

BENEFICIOS

Vocé esta recebendo amostras de biscoitos cookies elaborados a partir de subprodutos
agroindustriais de péssego, 0 que permite o aproveitamento destes residuos. Além disso, 0
produto é fonte de fibras e futuramente podera estar disponivel no mercado contribuindo de
forma benéfica a saude.
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ANONIMATO

Seu nome ndo serd revelado ainda que informaces sejam utilizadas para propositos
educativos ou de publicacdo, que ocorrerdo independentemente dos resultados obtidos.

CUSTOS
Né&o havera qualquer custo ou forma de pagamento para sua participacdo no estudo.
BASES DA PARTICIPACAO

E importante que vocé saiba que a sua participacdo neste estudo é completamente voluntaria e
que pode recusar-se a participar ou interromper sua participacdo a qualquer momento.

ESCLARECIMENTOS

Em caso de qualquer duvida a respeito da pesquisa e/ou dos métodos utilizados, podera
procurar a qualquer momento o pesquisador (a) responsavel.

Nome: Cristina Soares Gettens- CRQ: 05202801
Telefone: (53)81571137
Email: cris_sgettens@yahoo.com.br

CONCORDANCIA NA PARTICIPACAO

Eu li as informacdes acima e entendi o
propdsito deste estudo, assim como, 0s riscos potenciais da participacdo no mesmo. Tive a
oportunidade de fazer perguntas e todas foram respondidas. Eu, por intermédio deste, dou
meu livre consentimento para participar deste estudo de forma voluntaria.

Recebi uma cépia assinada deste formulario de consentimento.

/ /
Assinatura do Avaliador Data
Cristina Soares Gettens o
Pesquisadora responsavel Prof? Dr? Marcia Arocha Gularte
CRQ- 05202801 _ _
Tel (53) 81571137 Orientadora da pesquisa
Email: Cris_sgettens@yahoo.com.br (53) 99349959

Email: marciagularte@hotmail.com

Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de medicina - Universidade Federal de Pelotas
Endereco: Rua Professor Aradjo, 465 sala 301CEP: 96020— 360 Pelotas — RS/ Telefone: (53) 32844960




