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Introducao

A pupunheira (Bactris gasipaes)
€ uma palmeira nativa da regiao
amazdnica e seu fruto tem forma,
tamanho e cor variaveis. A coloragao
dos frutos é verde quando jovens
e, quando maduros, podem ser
amarelos, vermelhos ou alguma
combinacdo dessas cores. A polpa
apresenta textura variavel, em razao
da sua composi¢cdo em odleo, fibra,
agua e amido. Em termos nutricionais,
a polpa da pupunha é rica em lipidios,
proteinas, fibras e carotenoides
(Clement; Arkcoll, 1991; Carvalho et
al., 2013), além de calcio, fésforo,
tiamina, vitamina C e retinol (Salas;
Blanco, 1990). Rojas-Garbanzo et al.
(2016) também destacam o potencial
do fruto em termos de propriedades
antioxidantes.

Em razdo da rica composigcao, a
farinhade pupunhavemsendo utilizada,
como forma de suplementagéo
alimentar, no enriquecimento de
produtos industrializados aumentando-
-se os teores de fibra, como relatado
por Carvalho et. al. (2009), para a

producdo de snacks com farinha de
pupunha e mandioca. Tracy (1986)
constatou que uma substituicdo de
10% da farinha de trigo na formulagao
de paes por farinha de pupunha
resulta em um produto com excelentes
qualidades. No sul da Bahia, ha
uma grande aceitagdo do fruto em
formulagdes de bolos, mingaus,
pagoca, entre outros (Silva, 2007).
Medeiros et. al. (2012) testaram
formulagdes de péaes, biscoitos e
outras massas, nas quais a farinha
de trigo foi substituida parcialmente
por farinha de pupunha, com bons
resultados.

Os biscoitos s&o produtos que
podem ser obtidos por meio de
diversos processos e constituem um
dos alimentos mais populares e de
maior consumo em todo o mundo
(Zuniga et al, 2011). Pela legislagéao,
€ definido como um produto obtido por
amassamentoecozimentoconveniente
de massas preparadas com farinhas,
amidos, fécula fermentadas ou nao
e outras substancias alimenticias
(Brasil, 1978) e que apresentam alta
densidade energética. Neste sentido,
a incorporacao de fibras a esse tipo



de produto é interessante na tentativa
de se diminuir a ingestdo de energia.

Desta forma, idealizou-se a
incorporagao da pupunha em uma
formulagcdo de biscoito, visando
diversificar o uso desta matéria-prima
regional da Amazénia. O fruto in
natura tem curta vida util, em razao
de sua alta umidade. Em adigéo, o
emprego da pupunha permite que o
produto obtido, tenha uma elevagao
de seu valor nutricional, em virtude da
boa composigcdo quimica da farinha
de pupunha em termos de fibras,
minerais e provitamina A.

Sendo assim, o objetivo deste
presente Comunicado Técnico esta
no repasse das informagdes praticas
para que o produto desenvolvido
pela Embrapa Amazobnia Oriental
possa ser reproduzido por pequenas
agroindustrias, mostrando o passo a
passo da elaboragcdo do biscoito de
pupunha.

Equipamentos
basicos

* Fogao industrial ou doméstico

» Estufa com circulagdo de ar

Triturador
» Balanga de precisao

* Geladeira

Material

* Ingredientes: pupunha, farinha
de trigo, amido de milho, fermen-
to quimico, margarina, ovos, agu-
car cristal e agucar mascavo.

* Facas de acgo inoxidavel
» Vasilhas plasticas

+ Agua potavel

» Hipoclorito de sédio

» Sacos de polietileno

* Panelas de ago inoxidavel
Higienizacao
dos materiais

Os utensilios utilizados para
a elaboragdo do biscoito devem
ser higienizados com solugdo de
hipoclorito de sédio (2%) durante 30
minutos.

Elaboracao da
farinha de pupunha

Para a elaboragdo da farinha
de pupunha, devem ser seguidas
as etapas descritas no fluxograma
(Figura 1), que se basearam em
método descrito por Carvalho et al.
(2005).



Pupunha in natura

Recepcao, selecao e pesagem

Y

Lavagem e sanitizacao
(hipoclorito de sddio 2% / 30 min.)

Y

Cozimento
(100 °C / 40 min)

Resfriamento
a temperatura
ambiente

Descascamento e retirada
das sementes

Y

Secagem em estufa
(60 °C / 24h)

Y

Trituracao
(Moinho tipo Willye TE-650. Tecnal)

Y

Acondicionamento em
sacos de polietileno

Y

Armazenamento sob refrigeracao
(6°C)

Figura 1. Fluxograma da produgao da farinha
de pupunha.

Para a obtencéo da farinha de pupunha,
os frutos integros (Figura 2) devem
ser selecionados, eliminando aqueles
deteriorados, com algum indicio visual da
presenca de bolores (mofos), para posterior
lavagem e sanitizagdo com solugdo de
hipoclorito de sodio (2%) durante 30 minutos.
Apods a sanitizagao, os frutos devem sofrer
um novo enxague para a remogdo do
excesso de cloro. Em seguida, os frutos
devem ser submetidos a fervura em agua
durante 40 minutos, ou até os frutos estarem
totalmente cozidos (indicado pela maciez do
fruto a pressao de um garfo, por exemplo).

Figura 2. Pupunha in natura.

O processo de resfriamento pode
ser realizado a temperatura ambiente,
para posteriormente os frutos serem
descascados e cortados ao meio para
a retirada das sementes (Figura 3). Em
seguida, o processo de desidratacéo
é realizado utilizando uma estufa com
circulagcado de ar a uma temperatura de
60 °C durante 24 horas (Figura 4). Na
sequéncia, os frutos secos sao triturados
em moinho (Figura 5) e acondicionados
em sacos de polietileno para serem
armazenados sob refrigeragéo (6 °C) até
0 momento da utilizagao.
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Figura 5. Processo de trituracdo da polpa da
pupunha.

Preparo dos biscoitos

Diversos testes foram realizados,
baseados na formulagcdo proposta
por Piovesana et al. (2013), para a
verificagdo da melhor formulagdo dos
biscoitos com diferentes proporgdes de
farinha de trigo e farinha da polpa de
pupunha. A formulagao escolhida para a
elaboragao do biscoito esta apresentada
na Tabela 1. Nesta formulagdo, consta
o percentual dos ingredientes utilizados:
farinha de trigo, farinha de pupunha,
amido de milho, fermento quimico,
agucar mascavo, agucar cristal, ovos e
margarina.

Tabela 1. Formulagéo para a elaboragao do
biscoito.

Massa (g)
. Quantidade para o preparo
Ingrediente (%) de 1 kg da
formulagao
Farinhade 55 59 280,00
trigo
Farinha de 10,00 100,00
pupunha
FIOE 11,41 114,10
milho
Fermento 115 11,50
quimico
Acucar 15,21 152,10
mascavo
Agucar cristal 11,41 114,10
Ovos 11,41 114,10
Margarina 11,41 114,10



Na Figura 6, observa-se o fluxograma
com as etapas de elaboragao do biscoito
enriquecido com farinha de pupunha.
Inicialmente todos os ingredientes
devem ser pesados em balanga
de precisdo e adicionados em um
recipiente plastico para que possam ser
misturados manualmente até completa
homogeneizacdo dos ingredientes
(Figura 7). Em seguida, a massa obtida
deve ser modelada, no formato desejado
e 0s biscoitos devem ser colocados
em forma metalica untada de 40 cm x
32 cm, para que sejam assados em
forno industrial durante 25 minutos a
temperatura de 200 °C, ou até ficarem
dourados (Figura 8).

O resfriamento deve ser realizado
em temperatura ambiente e seguido
pelo acondicionamento em sacos de
polietileno.

Mistura dos ingredientes

Modelagem dos biscoitos

Y

Assamento
(200 °C / 25 minutos)

Y

Resfriamento

Y

Acondicionamento em
sacos de polietileno

Figura 6. Fluxograma para obtencdo de
biscoitos.

Figura 7. Etapa de mistura dos ingredientes
em po.

¥

Figura 8. Biscoitos assados.
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Consideracodes finais

A elaboracao de biscoito adicionado
de farinha da polpa de pupunha é
um processo simples que permite o
enriquecimento de um produto comum,
no caso, o biscoito, com as propriedades
presentes na farinha de pupunha. Com
a formulagéo indicada, o biscoito obtido
apresentou 2,63% de umidade, 1,84%
de cinzas, 6,99% de proteinas, 10,03%
de lipidios, 78,51% de carboidratos
totais, 1,33% de fibra alimentar e valor
energético total de 423,27 kcal/100 g.
Apds cozimento, o biscoito de farinha
de pupunha apresentou em sua
composicao um teor de carotenoides
totais de 5,51 ug/g.
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