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Resumo

O presente estudo objetivou desenvolver e caracterizar um brownie de biomassa de fruta-pao verde. Foi desenvolvido um brownie formulado
com biomassa de fruta-pao verde em detrimento dos ingredientes tradicionais: farinha de trigo e manteiga. Foi analisado em quintuplicata
quanto a composic¢ao centesimal (umidade por volateis a 105 °C; cinzas por calcinagdo; extrato etéreo pelo método de Soxhlet; proteina pelo
método semi-micro Kjeldahl; amido pelo método de Lane-Eynon) conforme metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz, exceto
a fibra, que foi quantificada pelo método proposto por Van Soest. Foi determinada ainda a capacidade antioxidante (DPPH), e o teor de
compostos fenolicos totais (Folin—Ciocalteu). O brownie desenvolvido foi submetido a analise sensorial com 100 provadores ndo treinados
e o resultado foi comparado com uma versao tradicional e com outras duas marcas comerciais de brownie sem glaten e sem lactose. Na
composigao centesimal, a fibra representa uma importante fragdo no brownie desenvolvido (12,07 = 0,29). Quanto a capacidade antioxidante,
o brownie apresentou excelente resultado (DPPH - 85% e 654,76 + 4,10 mg/100g de acido galico equivalente), superior a algumas frutas. O
produto desenvolvido foi bem aceito sensorialmente, apresentando indice de aceitagdo superior a 70% na avaliagdo global. Concluiu-se, que
ha viabilidade na produg@o de brownie de biomassa de fruta-pdo verde, uma vez que se mostrou com apelo nutritivo ainda maior que outros
com os quais foi comparado e foi bem aceito sensorialmente. Poderia ser interessante um estudo de otimizagdo da formulagdo para melhorar
a textura do brownie.

Palavras-chave: Artocarpus. Antioxidantes. Alimento Funcional.
Abstract

This study aimed to develop and characterize a brownie of green breadfruit biomass. We developed a brownie made with green breadfruit
biomass to the detriment of traditional ingredients: flour and butter. It was analyzed in five replications on the centesimal composition (moisture
volatile at 105 °C; ashes by calcination; ether extract Soxhlet; protein by the semi-micro Kjeldahl method; starch by Lane-Eynon method) as
methodologies recommended by the Adolfo Lutz Institute [1], except the fiber, which was quantified by the method proposed by Van Séest [2]. It
was further determined the antioxidant capacity (DPPH) and the content of total phenolic compounds (Folin-Ciocalteu reagent). The brownie
developed was subjected to sensory analysis 100 untrained tasters and the result was compared to a traditional version and two trademarks
of brownie with no gluten and lactose. On the centesimal composition, the fiber is an important fraction in developed brownie (12.07 + (.29).
For antioxidant capacity, the brownie showed excellent results (DPPH - 85% and 654.76 + 4.10 mg/100g of equivalent gallic acid) greater
than some fruits. The product developed was sensory well accepted, with higher acceptance rate than 70% in the overall assessment. It was
concluded that there is viability in the production of brownie of green breadfruit biomass, since proved it has nutritional appeal even higher
than others, with which it was compared, and it was sensorially well accepted. One formulation optimization study might be interesting to
improve the brownie texture.

Keywords: Artocarpus. Antioxidants. Functional Food.

1 Introducao Nutricionalmente, a fruta-pao é rica em carboidratos e uma

boa fonte de fibra dietética, de célcio, cobre, ferro, magnésio,

Entre os varios alimentos considerados funcionais s , ..
potassio, tiamina, além de ser boa fonte de antioxidantes. No

encontram-se as frutas, e grande destaque deve ser dado . . e .
entanto, ainda ¢ uma fruta subutilizada em nosso pais.

as frutas tropicais cultivadas no Brasil, que apresenta Em tempos de valorizagio de temas como alimento

condigdes extremamente favoraveis quanto a adaptagdo  gncional, aproveitamento integral dos alimentos, utilizagio
de residuos, e diversas alternativas com apelo nutritivo e

de baixo custo para alimentagdo da populagdo, torna-se

dessas espécies. Com isso, o consumo de frutas tropicais

tem aumentado ano ap6s ano devido ao valor nutritivo e

a seus efeitos terapéuticos, apesar de existir uma grande
diversidade de frutas e produtos derivados ainda pouco
pesquisados com relagdo as suas propriedades e capacidades
benéficas a satde, bem como suas variaveis de utilizacao.
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contraditorio tanto desperdicio da fruta-pdo nos quintais
brasileiros.

Por toda sua riqueza nutricional e funcional, ¢ também
pelo baixo custo e facilidade de acesso a essa fruta,
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objetivou-se  desenvolver produtos utilizando-a
matéria-prima. Nesse contexto, considerou-se interessante o
desenvolvimento de uma biomassa de fruta-pao verde, que
foi utilizada na formulagao de um brownie, substituindo

ingredientes tradicionalmente utilizados, como a manteiga e

como

a farinha de trigo, atendendo assim ao apelo dos intolerantes
a lactose e doentes celiacos, a um prego bem mais acessivel
que os atualmente oferecidos no mercado, tendo ainda o apelo
funcional por ter se mostrado rico em fibras e antioxidantes.

2 Material e Métodos

O brownie foi produzido com uma receita original,
na qual foi feita a substitui¢do dos ingredientes manteiga e
farinha de trigo por biomassa de futa-pdo verde. O brownie
foi assado em forno pré-aquecido a 180 °C por 15 minutos
em forma de aluminio sem untar. Apos assados, os brownies
foram esfarelados manualmente e uma parte foi retirada
para analise de umidade e o restante foi espalhado em um
tabuleiro de aluminio de forma homogénea e levado a estufa
a 105 °C para desidratar. Apds desidratado, foi triturado em
liquidificador doméstico até que se tornasse um p6 homogéneo
e posteriormente armazenado em vidro com tampa.

2.1 Composicao centesimal

As analises foram feitas em quintuplicata e os
procedimentos metodologicos foram realizados no Laboratorio
de Bromatologia da Universidade Federal Fluminense.

A umidade foi determinada por gravimetria, em estufa
a 105 °C até peso constante, de acordo com o método
recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz?, assim como o
residuo mineral fixo, em mufla a 550 °C até peso constante.

A fracdo extrato etéreo foi determinada em extrator
intermitente de Soxhlet, utilizando-se Eter Etilico P. A. como
solvente?.

A proteina foi determinada pelo método de Kjeldahl
(semi-micro), o qual se baseia na destruicdo da matéria
organica seguida de destilagao, sendo o nitrogénio dosado por
volumetria. O fator 6,25 foi utilizado para converter o teor
de nitrogénio total em proteina de acordo com os fatores de
conversdo usados pela FAO/732.

O carboidrato foi determinado em amido, pelo método
de Lane-Eynon, que se baseia na capacidade dos glicides,
em meio fortemente alcalino ¢ a quente, de formar enodiol,
composto com forte poder redutor, que em presenca de Cu++,
se oxida e reduz o cobre a Cu+, dando origem a um precipitado
vermelho tijolo de Cu,0%

A fibra foi determinada pelo método proposto por Van
Soest’, que utiliza uma solu¢do detergente neutra (NDF)
que solubiliza todo material vegetal, excetuando-se a
estrutura da parede, que sdo as fibras insolaveis (celulose,
hemiceluloses e lignina). Depois o residuo de NDF ¢ filtrado
a vacuo, e posteriormente ¢ lavado com 4gua destilada
fervente, seguida da lavagem com Acetona P.A. para melhor
secagem.
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Este método quantifica a fracdo insoluvel da fibra
(celulose, hemiceluloses e lignina).

2.2 Capacidade antioxidante

Os extratos foram analisados em triplicata, no Laboratdrio
de Bioativos da Universidade Federal do Estado do Rio de
Janeiro (Unirio).

Para os extratos, foram pesados 10 gramas da amostra
dessecada em um tubo e acrescentados 10 ml de agua (para
extrato aquoso) e em outro tubo com 10 ml de etanol (para o
extrato alcodlico). Apos uma hora os tubos foram centrifugados
por 10 minutos a 20.000 rotagdes por minuto com acelerag@o
de 20 segundos e desaceleragdo de 30 segundos*.

Cada solucdo de amostra foi submetida a determinagao da
capacidade de sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
(DPPH), segundo método descrito por Brand-Williams ef al.
(1995), modificado por Miliauskas et al. (2004), e referenciado
por Prior; Wu e Schaich*. A medida de absorbancia do radical
ap6s uma hora de reacdo foi realizada no comprimento de
517 nm. A queda na leitura da densidade 6tica das amostras
foi correlacionada com o controle, estabelecendo-se a
porcentagem de descoloragdo do radical DPPH, conforme
formula abaixo:

% de protecdo = (Abs controle — Abs amostra) / Abs
controle

A determinagdo do teor de compostos fendlicos totais
presentes na solucdo foi realizada por espectrofotometria
na regido do visivel utilizando o método cléassico de Folin—
Ciocalteu e a absorbancia das amostras foi medida a 750 nm.
O teor de fendlicos totais foi determinado por interpolagao
da absorbancia das amostras contra uma curva de calibra¢do
construida com padrdes de acido galico (0 a 20pg/mL) e
expressos como mg de EAG (equivalentes de acido galico)
por 100 gramas de amostra, conforme referenciado por
Melo®.

2.3 Analise sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratorio de
Analise Sensorial da Faculdade de Nutrigdo da UFF, em
ambiente adequado, climatizado e arejado, sob luz natural.
Foram recrutados 100 individuos de ambos os sexos, da
propria universidade, aleatoriamente, com idade entre 18 e 58
anos.

Antes de iniciar a analise sensorial, os participantes
foram solicitados a preencher um termo de consentimento
livre e esclarecido a fim de garantir o carater voluntariado da
pesquisa. Em sequéncia, preencheram uma escala nominal a
fim de se identificar o perfil de consumo.

Foram oferecidas quatro amostras de 20 gramas cada,
para cada provador, de forma monadica. As amostras foram
codificadas com tres digitos, sempre acompanhadas de um
copo com 4gua a temperatura ambiente, € um biscoito agua e
sal para limpeza da boca e da lingua antes de cada avaliagdo.
Foi seguida uma ordem de apresentagdo aleatoria®.

145



Desenvolvimento, Caracteriza¢do e Aceitagdo de Brownie de Biomassa de Fruta-Pao Verde

Duas das amostras foram comerciais, escolhidas com
base no nicho ocupado pelas formulagdes, sendo esse o apelo
de satde, adquiridas em lojas de produtos naturais, ambas
sem gluten. Uma marca pronta para consumo € a outra, uma
mistura para brownie sem gluten de outra marca, que foi
preparada de acordo com as orientagdes do fabricante. Foi
feito ainda um brownie de forma tradicional ¢ o brownie
desenvolvido com biomassa de fruta-pao verde.

As amostras ofertadas foram submetidas ao teste afetivo
de aceitagao, no qual foram avaliados os atributos sensoriais
envolvidos: cor, aroma, sabor ¢ textura, utilizando-se a escala
hedonica estruturada de 9 pontos, cujas notas vao variar
de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente).
Para o teste afetivo de aceitacdo utilizando a escala de
atitude, as avaliagdes sdo desde “certamente compraria”
(5) até “certamente ndo compraria” (1). Utilizando-se a
metodologia (165/1V) recomendada pelo Instituto Adolfo
Lutz — TIAL'. O teste foi realizado com autorizagdo previa
do Comité de Etica em Pesquisa da UFF, parecer niimero
1.024.216, aprovado em 10 de abril de 2015. O indice de
aceitagdo das amostras foi calculado pela seguinte expressao
matematica, utilizando o quesito da impressdo global do
produto”:

IA % = X*100/N

Em que:
X =média de cada amostra
N = nota maxima de cada amostra dada pelos provadores.

Os resultados foram avaliados estatisticamente para
obtengdo de média e desvio padrido, e submetidos a analise
de variancia (p < 0,05) ANOVA e ao teste de Tukey para
comparagao entre as médias utilizando o Programa ASSISTAT
versdo 7.7 beta.

3 Resultados e Discussao

3.1 Composicao centesimal

A Tabela 1 mostra os resultados da composicao centesimal
do brownie de fruta-pdo comparados aos resultados
encontrados em estudo anterior para a biomassa de fruta-pao

verde.

Tabela 1: Composicdo centesimal (g/100g): biomassa de fruta-
pao verde e brownie de biomassa de fruta-pao verde

Fracao Biomassa Brownie
Umidade 87,29 +£0,09° 52,46 +0,62¢
Cinzas 0,80 +0,01° 1,02 +£0,03¢
Lipideos 0,39+0,03" 2,42 +0,36¢
Proteinas 1,19+0,13° 6,27 £0,08¢
Carboidratos 3,86+0,49°" 10,35 +0,37¢
Fibra 12,66 +0,55° 12,07 +0,29¢

Fonte: Dados da pesquisa.
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3.2 Analise antioxidante

Os resultados da analise de DPPH foram expressos
em percentual de redugdo e EC50, que ¢ a concentracdo de
amostra capaz de remover 50% do radical livre DPPH, e
foram comparados a resultados de estudos anteriores com
valores para a fruta-pao in natura e biomassa de fruta-pao
verde. Como pode ser observado na Tabela 2, o extrato aquoso
da fruta-pao apresentou 85% de redugdo do DPPH (R, 0,97
/ EC=0,87) ap6s uma hora de contato. Ja o extrato alcodlico
apresentou 77% (R 0,90) de redugdo. Demonstrando melhor
extra¢do no extrato aquoso, conforme o encontrado também
por Melo® em seu estudo com polpas de frutas congeladas,
no qual encontraram 89% de reducdo de DPPH em extrato
aquoso para polpas de graviola e caja, e 65% para polpas de
maracuja e abacaxi. O extrato aquoso da biomassa apresentou
82% de redugdo do DPPH (R, 0,98 / EC =1,18) ¢ 0 do brownie
85% (R 0,91 / EC =0,70).

Tabela 2: Analise Antioxidante

Amostra DPPH* GAE *
Fruta-pao verde 85, 615,98 + 12,44,
Biomassa de fruta-pao verde 82, 451,36 £ 10,24,
Brownie de biomassa de fruta-pao verde 85, 654,76 £ 4,10,

Meédias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem
estatisticamente entre si (Teste de Tukey — 5% probabilidade)

* Resultados expressos em percentual de redugao

** Resultados expressos em mg de acido galico por 100 g de amostra.
GAE — “gallicacidequivalents”

Fonte: Dados da pesquisa.

Em relacdo aos compostos fenolicos, a fruta-pao
apresentou 615,98 + 12,44 mg de equivalente de acido
gélico (por 100 g de amostra), enquanto na biomassa foram
encontrados 451,36 + 10,24 mg/100 g e no brownie 654,76
+ 4,10 mg/100 g, como pode ser observado na Tabela 2.
Moura’ encontrou na polpa da acerola 835,25 mg/100 g e no
caju 449,63 mg/100 g.

3.3 Analise sensorial

O perfil de idade prevalente entre os entrevistados
foi entre 20 ¢ 29 anos. Como a pesquisa foi realizada na
Faculdade de Nutrigdo, as mulheres estiveram presentes em
maior quantidade que os homens. Diante disso, pode-se dizer
que a maior parte dos participantes da pesquisa era mulheres
adultas jovens.

Sobre a frequéncia mensal de consumo de brownies ou
bolos de chocolate, verifica-se que a maioria das pessoas
(91%) que responderam a pesquisa consome esse tipo de
produto a0 menos uma vez por més.

A Tabela 3 apresenta as notas atribuidas pelos provadores
as quatro formulagdes de brownie.

J Health Sci 2016;18(2):144-9
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Tabela 3: Médias e desvio padrao das notas de cada atributo obtidas na analise sensorial

Atributos Padrao Biomassa Pronto Pé para Mistura
Aparéncia 7,95+ (1,12) 7,62 2+ (0,92) 6,71 °+ (1,82) 4,95+ (1,93)
Aroma 7,37 *+(1,39) 7,36 *+ (1,06) 7,04 2+ (1,75) 5,04+ (1,89)
Sabor 7,83 £ (1,33) 6,93 °+ (1,31) 6,79 °+ (1,84) 5,26 °+(2,24)
Textura 8,05+ (1,31) 5,20 ¢+ (2,39) 6,51 °+ (1,84) 5,29 ¢+ (2,28)

Impressao Global 7,91 2+ (0,99)

Intencao de compra 4,29 2+ (0,79)

6,82+ (1,24)
3,50 °+ (0,84)

6,71 *+ (1,66)
3,30+ (1,14)

524+ (1,91)
2,38 <+ (1,00)

Letras iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente iguais, e letras diferentes representam diferenga significativa pelo teste de

Tukey (p < 0,05).
Fonte: Dados da pesquisa.

Em relacdo ao atributo “aroma, a Ginica amostra que se
diferenciou das demais também foi a formulada com pd
para mistura de brownie. Os comentarios dos provadores
foram: “cheiro de 6leo”; “ndo tem cheiro de chocolate”,
entre outros.

Em relagdo ao sabor, a formulacdo mais bem aceita
foi a padrdo. A formulagdo com biomassa ndo apresentou
diferenca significativa em relagdo a pronta comercial. As
principais observacdes dos provadores em relagdo ao sabor
da formulacdo da biomassa foram: “menos doce que as
outras”; “poderia ser mais doce”; “achei amargo”. Isso se
explica porque a formulagdo padrdo é com aglcar refinado
e chocolate em pd. Enquanto a formulagdo com biomassa
¢ com aglicar demerara ¢ cacau em pd. A falta do leite na
formulagdo também altera a sensagdo de paladar adocicado.
Os comentarios para a formulagdo com pod e para o brownie
pronto traziam observacdes em relag@o ao “gosto de quimica”;
e do tipo “parece bolo pronto de mercado”.

No atributo textura, pode-se observar que a formulagio
com biomassa ndo ficou muito bem colocada, sendo a
preferida dos provadores a formulagao tradicional. Em relagao
ao brownie pronto, os comentarios foram “muito esfarelento”;

99, ¢

“muito enfarinhado”; “parece farofa”, entre outros. Ja para a

formulagdo com biomassa, o que mais foi observado pelos

99, ¢

provadores foi a textura “amolecida”;

99, ¢

mole”; “melequenta”;
“imido demais”, entre outras expressoes. O que pode nao
ser um grande problema. Tanto que alguns provadores que
atribuiram maior nota para a textura, justamente se agradaram
com a textura macia. Mas quando comparada com brownies,
de fato, até por ndo conter nenhum tipo de farinha em sua
formulagdo, ele se apresenta bem mais imido.

Em relagdo ao atributo impressdo global, a formulago
padrao foi melhor aceita, seguida pela formulacdo com
biomassa que ndo diferiu da pronta. E por Gltimo, o pd para
mistura, como pode ser observado na Tabela 3.

Foi calculado, ainda, o IA (Indice de Aceitabilidade) de
cada atributo.

Ao observar o TA da Impressdo Global, conclui-se que
a amostra que teve melhor aceitagdo foi a de formulagdo
tradicional, seguida da amostra do presente estudo, formulada
com biomassa de fruta-pao verde, e depois a amostra de soja
que ¢ vendida pronta para consumo. E por tltimo, a amostra
correspondente ao pd para mistura de brownie de soja. Os
resultados podem ser melhor observados na Figura 1.

Figura 1: IA (indice de Aceitabilidade) % dos atributos
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Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com Finget’, para uma boa repercussio o indice
de aceitac@o deve ser superior a 70%. Desse modo, podemos
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afirmar que em rela¢do a impressao global, apenas a amostra
“P¢ para Mistura” ndo teve boa aceitagdo.
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Também foi analisada a atitude de compra dos provadores
com a escala de 5 pontos, sendo: “certamente ndo compraria”;
provavelmente nao compraria”; “talvez comprasse/talvez
ndo comprasse”; “provavelmente compraria” e “certamente
compraria”. A amostra que apresentou melhor nota média foi
a de formulagdo padrao, como o esperado (Figura 1).

Na Tabela 4, encontra-se um comparativo dos resultados
da composi¢do centesimal do brownie de biomassa de fruta-
pado verde com um brownie comercial sem gluten e sem
lactose.

Tabela 4:Composicao centesimal (g/100g): brownie de biomassa
de fruta-pao verde e brownie comercial pronto sem gluten

Fracao Biomassa Comercial
Lipideos 2,4 18,1
Proteinas 6,3 53

Carboidratos 10,4 51,6
Fibra 12,07 1,6
Caloria 88 392

Fonte: Dados da pesquisa.

Os resultados demonstram que a fruta-pdo apresenta
excelente capacidade antioxidante, até maior que a de
algumas frutas encontradas na literatura. Estudos tém
mostrado que os compostos fenolicos geralmente diminuem
em frutos climatérios, como tomates, bananas, mangas ¢

goiabas durante o amadurecimento'”

, 0 que também pode ter
contribuido para a alta capacidade antioxidante apresentada, ja
que o presente estudo se trata do fruto ainda verde. Observa-se
que a capacidade antioxidante diminuiu, mas persistiu alta na
biomassa desenvolvida, sugerindo que ela pode ser utilizada
com perdas ndo significativas do valor nutricional e funcional.

Interessante notar ainda que a capacidade antioxidante
volta a crescer no brownie desenvolvido com a biomassa de
fruta-pao verde. O que pode ser atribuido ao cacau acrescentado
a receita, que possui reconhecido valor antioxidante, ou
ainda ao fato que Melo® estudou sobre o efeito do tratamento
térmico na capacidade antioxidante em hortaligas. No qual
citou que durante o tratamento térmico podem ocorrer
varios eventos os quais justificam a alteracdo da capacidade
antioxidante, podendo ndo alterar, aumentar ou reduzir a agdo
antioxidante do alimento. Na situacdo em que se observa
aumento da acdo antioxidante no alimento, o tratamento
térmico propicia a oxidagdo parcial do composto bioativo
que exibe maior habilidade em doar o atomo de hidrogénio
ao radical a partir do grupo hidroxil e/ou a estrutura aromatica
do polifenol apresenta maior capacidade em suportar o
deslocamento do elétron desemparelhado em volta do anel.
Além disso, o tratamento térmico pode favorecer a formagao
de novos compostos, como os produtos da reagdo de Maillard
(redutonas), que tém agdo antioxidante!!. Interessante ressaltar
que a fruta-pao verde apresentou um valor intermedidrio entre
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as frutas ja reconhecidas como fontes de antioxidantes, como
a acerola e o caju.

Em relacao ao perfil dos provadores que participaram da
analise sensorial, como ¢ um produto que abrange extensa
faixa etaria, seria mais interessante se houvesse equilibrio de
quantidade de pessoas em cada faixa etaria. Porém, este fator
nao compromete o desenvolvimento do produto, segundo
Borges'?, embora ndo constitua alimento basico como o pdo, o
brownie ¢é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade.

Conforme a Abima (Associa¢@o Brasileira das Industrias
de Massas Alimenticia e Pao & Bolos Industrializados), devido
ao aumento do poder aquisitivo ¢ da ascensdo das classes D
e E, o brasileiro esta com paladar sofisticado. Um dos setores
que pode refletir bem essa mudanga de comportamento
de consumo ¢ o de bolo pronto. De acordo com um estudo
feito pela Kantar Worldpanel'®, a categoria estava presente
em 41% dos lares brasileiros em 2011, mas subiu para 45%
em 2012, o que significa que mais de 2 milhdes de familias
passaram a comer bolo pronto em um ano. Este foi o setor
que mais cresceu entre os derivados de trigo analisados pela
consultoria. Isso explica a frequéncia com que os provadores
consomem brownie ou bolo de chocolate.

Como pode ser observado na Tabela 3 no atributo
“aparéncia”, o brownie de biomassa ndo apresentou diferenga
significativa em relagdo a formulacdo padrao. Ambos
obtiveram boas notas. O brownie pronto nao pontuou tao bem,
mas ficou acima da média, enquanto o p6 para mistura ficou
abaixo da média. Os comentdrios dos provadores para este
ultimo foram: “nao parece brownie”;

A amostra formulada com biomassa ndo apresentou
diferenca significativa para a amostra comercial pronta
(Tabela 3). Isso representa um bom resultado, ja que o
brownie comercial pronto ¢ de uma marca solida no mercado,

cor feia”, entre outros.

que comercializa produtos sem gliten e lactose. Sendo ainda
que a formulagdo com biomassa tem um apelo funcional
infinitamente maior, pois se trata de uma formulagao sem leite,
sem nenhum tipo de farinha, sem nenhum tipo de gordura e
com agucar demerara organico. A marca pronta do mercado
possui vasta lista de ingredientes processados: agucar;
mix sem glaten (farinha de arroz integral, amido de milho,
fécula de mandioca, farinha integral de soja); 6leo vegetal,
castanha de caju; ovos; cacau em po; além de conservantes
e aromatizantes. Sem contar que o brownie de biomassa
de fruta-pdo verde tem ainda antioxidantes naturalmente
encontrados nas frutas.

4 Conclusao

O presente estudo constatou que mesmo com O
processamento ¢ submissao a alta temperatura para a produgo
de biomassa e posterior producao de brownie de biomassa de
fruta-pao verde, ndo houve perda significativa de nutrientes. A
presente pesquisa denotou que ha viabilidade para produgio
e comercializacdo dos brownies devido ao baixo custo dos
seus ingredientes, simplicidade de preparo ¢ manutengdo
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de propriedades funcionais. A aceitagdo sensorial aferida
foi satisfatoria, ja que o Indice de Aceitabilidade (IA) para
a impressdo global foi superior a 70%. Como a fruta-pao ¢
mais abundante justamente em regides menos favorecidas
economicamente, ¢ seu consumo ainda ¢ pouco difundido,
conclui-se que o incentivo no aproveitamento dessa fruta em
outros territdrios nacionais traria maior renda para pequenos
produtores rurais e maior aproveitamento da produgdo anual,
diminuindo o desperdicio da fruta e contribuindo dessa forma
com a saude publica, visto que se trata de um produto com
apelo funcional, e com a economia do pais, por meio de nova
geracdo de renda.
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