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Influéncia da secagem na qualidade nutricional da farinha do babacu
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Introducéo

No estado de Rondénia tem uma alta ocorréncia
da palmeira nas areas de pastos. O fruto do babacu tem
uso multiplo, o epicarpo é usado na fabricacdo de escovas
e tapetes, o endocarpo usado na producdo de carvao,
biojéias, das améndoas s&o extraidos o 6leo e do
mesocarpo é produzido a farinha, usada na ragcédo animal
ou ainda como complemento alimentar na dieta,
principalmente, de criancas abaixo do peso (FRAZAO,
2001). Nas comunidades rurais em Rondbnia a producao
de farinha do mesocarpo de babacu é uma alternativa de
diversificagdo da producéo.

A qualidade da farinha produzida nas
propriedades rurais é avaliada de maneira empirica pela
cor e sabor. Deve-se ressaltar a necessidade de estudos
sobre a qualidade e as condigbes de acondicionamento
gue permitam assegurar maior periodo de prateleira
combinado a manutencdo das  caracteristicas
organolépticas e nutricionais do produto.

As diferencgas das farinhas oferecidas ao mercado
sdo decorrentes de varios fatores como cultivar, clima,
solo, ponto de colheita, variabilidade genética, matéria-
prima, mas o principal fator € o método de processamento.
Segundo Lima (2006) a heterogeneidade da farinha é
devida, principalmente, a fabricacdo por pequenos
produtores para seu uso diério, utilizando-se de técnicas e
processos diversos.

Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar a
influencia das temperaturas de secagem na qualidade
nutricional da farinha de babacgu.

Resultados e Discusséo

Os frutos de babacu foram coletados em areas
circunvizinhas ao municipio de Ji-Parana, Rond6nia. Apos
a coleta, os frutos foram beneficiados e o mesocarpo
separado do restante do fruto com auxilio de uma faca
inox. Realizou-se a secagem dos mesocarpos em estufa
de ventilacdo forcada nas temperaturas de 40, 50 e 60°C
até atingirem o teor de &gua de equilibrio. Apds a
secagem, foram avaliados os teores de fibra e cinzas das
amostras (n=4) de acordo com a metodologia de Lutz
(2008).

As farinhas de babacu nas comunidades rurais em
Rondbénia s&o produzidas artesanalmente por meio de
secagem natural, o que ocasiona escurecimento do
produto final. Verificou-se que as farinhas secas em estufa
tiveram uma coloracdo mais clara do que as produzidas
artesanalmente (Figura 1). Verificou-se que as farinhas
secas a 60°C tiveram os maiores valores médios (0,89%)
de fibra em relacdo aos demais tratamentos (p<0,05)
(Tabela 1). Enquanto, a percentagem de cinza variou de
1,37 a 1,48 (p>0,05) (Tabela 1). As cinzas referem- se ao
residuo inorganico remanescente da queima da matéria

orgéanica, sem residuo de carvdo (SILVA, 2011). Deve-se
considerar que a Vvariacdo nutricional pode estar
relacionada ao periodo de coleta, regido e genética da
planta (PAVLAK et al., 2007).
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Figura 1. Coloracdo das farinhas de babacu produzidas a

partir da secagem em estufa (40, 50 e 60°C) e secagem
natural (secador de lona).

Tabela 1. Resultado de fibra e cinza das farinhas de

babacu secas em diferentes temperaturas em estufa de

ventilagdo forcada.
Farinha seca (°C)

Fibras (%) Cinzas (%)

40 0,25 1,37
50 0,41 1,48
60 0,89 1,40

Conclusdes
A capacitacdo de produtores rurais sobre a producédo de
farinha do mesocarpo do babagu de acordo com a
legislacdo vigente asseguraria a qualidade e,
consequentemente, agregaria valor ao produto, visto que a
secagem em estufa (60°C) aumentou teor de fibra.
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