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“O inferno dos vivos nédo é algo que sera: se exéstguele que ja esta aqui, o
inferno no qual vivemos todos os dias, que formaestendo juntos. Existem
duas maneiras de nao sofrer. A primeira é factd pamaioria das pessoas: aceitar
o inferno e tornar-se parte deste até o ponto tardée percebé-lo. A segunda
€ arriscada e exige atencdo e aprendizagem cositileadar saber reconhecer
guem e o0 que, no meio do inferno, ndo é infermeserva-lo, e abrir espaco.”
(CALVINO, 1990, p. 150)



RESUMO

O consumo de alimentos sem glaten € uma tendénamlial, mas boa parte dos produtos
existentes atualmente no mercado apresentam aéstcts de baixa qualidade tecnoldgica,
alto conteudo de acucar, gorduras e baixa quamtidadfibras e minerais. Desta forma, ha
uma demanda pelo desenvolvimento de produtos ctaredies tipos de farinhas para tentar
atingir a qualidade nutricional e tecnoldgica neéesa. Portanto, o objetivo desse estudo foi
elaborar misturas prontas para mingau sem glutesa de farinhas de mesocarpo de babacu
(Attalea speciosa de casca de banandysa ssp e de semente de aboboCa€urbita sp) e
avaliar sua qualidade nutricional, tecnolégicamsedal. A partir das farinhas de mesocarpo
de babacu (FMB), de casca de banana (FCB) e denterde abobora (FSA) foram
preparadas quatro formulacfes de misturas proatasmingau (F1 — 100% FMB; F2 — 70%
FMB + 20% FCB + 10% FSA; F3 — 70% FMB + 15% FCB5Yd FSA; F2 — 70% FMB +
10% FCB + 20% FSA). As farinhas e as misturas $otametidas as analises de composicao
centesimal, caracteristicas fisico-quimicas, colétiica (L*, a* b*), tecnoldgicas e
propriedades funcionais, bem como a avaliacao Imigii@gica e posteriormente analise
sensorial dos mingaus preparados. Os resultadosndgraram que o teor de umidade de
todas as farinhas e misturas esteve dentro doelisstabelecido pela legislacdo; todas as
misturas apresentam maior teor (p<0,05) de lipjdiosteinas, cinzas e fibras em relagdo ao
controle, provavelmente devido a adicdo de FCB A&, e sao ricas em tais constituintes.
Em relacdo ao teor de compostos fendlicos e atieidantioxidante, a FMB, FCB e FSA
tiveram resultados inferiores aos relatados neatiiea, mas foi observado que a mistura das
farinhas (F2, F3, F4) aumentou o conteudo de cotopdendlicos, provavelmente devido a
algum efeito sinérgico entre elas que ocasionowmidieracdo desses componentes. FMB,
FCB, FSA apresentaram boa atividade emulsificargstabilidade de emulséo; a formulacéo
F2, que tinha o maior percentual de FCB em sua oeiggo, apresentou a maior capacidade
de formacao de gel, provavelmente devido a quateidansideravel de fibras. Em relacdo a
analise sensorial dos mingaus, embora F1 tenhans#i® bem aceita, todas as formulacdes
permaneceram na zona de aceitacdo da escala heed@i@ic disso, o estudo demonstrou que
0 uso das farinhas mistas fez com que os provagemeebessem uma diferenca na dogura
dos mingaus, pois consideraram que F2, F3 e Fdagstanais abaixo do ideal do que a F1
que continha apenas FMB. Outro ponto importantee2agconsisténcia de F1 foi considerada
ideal, enquanto que as demais formulacdes forarsideEnadas abaixo do ideal para esse

parametro, indicando que talvez fosse necessarimaior percentual de farinha em relacéo a



quantidade leite nas formulacdes F2, F3 e F4. Astumais para mingau exibiram boas
caracteristicas nutricionais, tecnologicas e sémsplindicando que podem ser alternativas

promissoras para a producéo de alimentos sem gluten

Palavras-chave:Composicao centesimal, Atividade antioxidante pRealades tecnoldgicas,
Andlise sensorial.



ABSTRACT

The gluten-free foods consumption is a global trdnd most of the products currently on the
market have characteristics of low technologicaliqys high sugar and fat content and low
amounts of fiber and minerals. Therefore, ther@ d&@mand for the development of products
with different types of flour to try to achieve tlmecessary nutritional and technological
quality. Thus, the aim of this study was to produeady-made mixtures for gluten-free
porridge based on babassu mesocapalea specioga banana peelMusa ssp.) and
pumpkin seedQucurbitasp.) flours and evaluate their quality. nutritigrtachnological and
sensorial. From babassu mesocarp (BMF), banangpeg) and pumpkin seed (PSF) flours,
four ready-mix formulations for porridge were prodd (F1 — 100% BMF; F2 — 70% BMF +
20 % BPF + 10% PSF; F3 — 70% BMF + 15% BPF + 15%; 8 — 70% BMF + 10% BPF
+ 20% PSF). The flours and mixtures were subjetednalysis of composition, physical-
chemical characteristics, color (L*, a*, b*), techogical and functional properties, as well as
microbiological evaluation and subsequently sensmalysis of the prepared porridges. The
results demonstrated that the moisture contenll @bars and mixtures was within the limit
established by legislation; all mixtures have ahbigcontent (p<0.05) of lipids, proteins, ash
and fiber compared to the control, probably du¢h® addition of BPF and PSF, which are
rich in such constituents. For the phenolic comgisuand antioxidant activity, BMF, BPF
and PSF had lower results than those reportedeiitérature, but it was observed that the
mixture of flours (F2, F3, F4) increased the cohtarphenolic compounds, probably due to
some synergistic effect between them that causeat@rrelease of these components. BMF,
BPF, PSF showed good emulsifying activity and emalstability; F2, which had the highest
percentage of BPF in its composition, had a gregeéiformation capacity, probably due to
the amount of fibers. For the porridge sensorialysis, although F1 was better accepted, all
formulations were in the acceptance zone of theomiedscale. Moreover, the study
demonstrated that the use of the mixed flours plexvidifference in the sweetness of the
porridges, because the consumers considered th&3F2nd F4 were more suboptimal than
F1, which contained only BMF. Another important mtois that the consistency of F1 was
considered just-about-right, while the other foratigns were considered suboptimal for this
parameter, indicating that perhaps a higher peagenodf flour was needed in relation to the
amount of milk in F2, F3 and F4. The porridge mixeshibited good nutritional,
technological and sensory characteristics, indigathat they can be promising alternatives

for the production of gluten-free foods.



Keywords: Composition, Antioxidant activity, Technologicaloperties, Sensory analysis.
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