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RESUMO

O Babacu é um tipo de palmeira que possui importantissimo valor econdmico tanto para as
familias que tiram seu sustento através do extrativismo, quanto no aspecto tecnolégico no
qual se tem o aproveitamento integral do Babacu, além das suas propriedades nutricionais. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a composicdo centesimal da farinha seca da améndoa de
Babacu e das barras de cereais que foram desenvolvidas com diferentes concentragdes da
farinha. Para analise centesimal da farinha seca da améndoa de Babagcu foram obtidos 0s
seguintes resultados:Umidade 4,47% , Extrato Etéreo 57,23% , Cinza 3,94% , Proteina 5,73%,
Fibra 26,78%. Na elaboracao das barras de cereais foram utilizadas concentragdes de 0%, 5%
e 10% de farinha seca de améndoa de babagu. A analise centesimal da barra com 0%, com 5%
e com 10% de farinha de Babagu apresentou os seguintes resultados: 15,59%,16,06% e
18,35% de Umidade,11,14%, 14,72% e 17,62% de Extrato etéreo, 4,67% ,6,42% e 6,52% de
Fibra, 3,19%, 3,32% e 3,41% de Cinza, 8,66%, 8,67% e 8,9% de Proteina, respectivamente.
Sendo observado que a farinha seca da améndoa de Babacu possui alto teor de gordura, fibra,
manganés e ferro. As formulacGes da barra de cereal mostraram alto valor para umidade,
gordura e fibra ao comparar com a barra que contém 0% de farinha seca de Babacu. Pode-se
observar que a barra desenvolvida com babacu possui maior valor de fibra que algumas
barras de cereais que ja estdo sendo comercializadas.Sendo viavel utilizar a farinha seca da
améndoa de Babacu para producdo de barras de cereais devido seus valores nutricionais.
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1. Introducéo

Nos ultimos anos tem-se observado um aumento da procura por alimentos saudaveis e
de qualidade, nutricionalmente equilibrados e prontos para o0 consumo, devido a preocupacao
dos consumidores com sua saide. Sendo assim, uma tendéncia que provoca mudangas nas
empresas alimenticias, onde se tem a necessidade de melhorar o valor nutricional de seus
alimentos e o desenvolvimento de novos produtos alimenticios voltados para suprir as
vontades de seus consumidores, que por sua vez estdo mais exigentes (FERREIRA, 2013).

Contribuindo assim para a alimentacdo saudavel que ajuda no controle e prevencao de
doencas como: obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias, e outras que se desencadeiam
devido a mé alimentacdo (GUTKOSK, et al, 2007).

E como exemplo de alimento industrial que se enguadram nessa nova tendéncia
devido a seus beneficios, praticidade e valores nutricionais temos as barras de cereais. As
barras de cereais sdo alimentos funcionais que apresentam em sua composi¢do carboidratos e
gorduras, que vao ajudar no aumento da saciedade, e os cereais contidos na barra auxiliam no
aumento do fluxo intestinal (AREVALO-PINEDO et al. 2013).

As barras de cereais sdo também uma boa opcéo para praticantes de atividade fisica,
pois € um alimento facil de carregar e que ndo precisa de preparo, podendo ser consumidas
antes ou apos a prética esportiva, a fim de fornecer de imediato as calorias e proteinas que

foram gastas durante o treinamento (ANJOS, 2019).

Sendo importante utilizar para o preparo da barra ingredientes que vao contribuir para
que o produto tenha maior valor nutricional, logo, observou-se que a améndoa do babacu €
uma boa alternativa como ingrediente devido a suas propriedades nutricionais e também
possui grande importancia econdmica e subsisténcia a comunidades que dependem do seu
extrativismo, e esta envolvido em varias atividades econdémicas sendo:artesanato, cosméticos,
na construcdo civil, na alimentacdo, combustiveis e outros, onde se consegue ter um
aproveitamento total do fruto (CARRAZZA et al, 2012).

De acordo com Santos et al.(2018) a espécie Orbignya speciosa com nome popular
Babacu, faz parte da Relacdo Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao SUS
(RENISUS). Essa améndoa estéa classificada como alimento com grande potencial nutricional
sendo uma 6tima opg¢éo a sua utilizagdo no desenvolvimento de novos produtos voltados para
a area da salde. “O 6leo da améndoa de babacu (Orbignya speciosa) € uma alternativa

potencial para tratamento e profilaxia da hiperplasia prostatica benigna” (SOUZA et al, 2013,
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p.3129).

De acordo com Machado et al.(2006) a améndoa de babacu é rica em &cido laurico,
sendo muito importante na inddstria de alimentos, pois as gorduras lauricas sao resistentes a
oxidacdo ndo-enzimatica e possuem temperatura de fuséo baixa.

A améndoade Babagu também possui alto teor de fibras, “as fibras alimentares tém
sido investigadas no tratamento e prevencdo da obesidade, por aumentarem a saciedade,
reduzirem a sensacdo de fome e a ingestdo energética"(CATALANI et al, 2003,p.181). Um
estudo recente mostra quea farinha do mesocarpo da améndoa de Babacu ajuda no tratamento
de Covid-19, devido as suas propriedades antiinflamatérias e antioxidantes (SILVA et al,
2021).

A améndoa de babagu também possui em sua composi¢cdo quimica uma elevada
quantidade de acidos graxos saturados e carboidratos, tornando-se assim uma excelente fonte
de energia. Possui pouca umidade, logo maior vida util do alimento (COSTA, 2014).

Vale destacar que 0 uso do Babagu para producéo de alimentos € baixo, devido a falta
de estudos na area, também se observa falta de informacdo dos consumidores sobre as
propriedades nutricionais do fruto e seus beneficios, influenciando negativamente na
economia do Babacu. Como forma de agregar valor ao Babacu, grupos de quebradeiras do
coco comecaram a comercializar alimentos caseiros como bolos, pées e sorvetes. Mas devido
a falta de padronizacao na producéo, falta de conhecimentos técnicos e estudos na area como
exemplo estudos sobre a de vida de prateleira do alimento, a venda desses produtos fica
restrita (EMBRAPA, 2019).

Aliado a estes fatores, o trabalho tem por objetivo analisar as propriedades nutricionais
da farinha seca da améndoa de Babacu e desenvolver uma barra alimenticia com a mesma,
formulada com diferentes concentracdes da farinha a fim de comparar o efeito da adicéo sobre

o valor nutricional.
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2.Materiais e Métodos

Os cocos de Babacu foram adquiridos na cidade de Gurupi no Tocantins, e
transportados até o Laboratdrio de Pds-Colheita do Departamento de Ciéncias dos Alimentos
da Universidade Federal de Lavras, onde foram quebrados e retiradas as améndoas, as quais
foram trituradas no liquidificador e secas em estufa a 60 °C durante 12 horas. O material foi
destinado & analise centesimal e & producéo das barrinhas.

2.1Analises centesimais

A composicdo centesimal é composta pela determinacdo do teor de umidade, extrato
etéreo, proteina bruta, cinzas, fibra bruta e fracdo glicidica. Os métodos utilizados foram
descritos pela AOAC (1990).

2.1.1 Umidade

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico com emprego do calor, na qual
se avalia a perda de peso do alimento quando submetido a altas temperaturas, normalmente
uma estufa a 105°C (FILHO et al. 2013).

2.1.2 Extrato etéreo

O extrato etéreo ou também denominado de lipidios e substancias lipossoluveis teve
sua determinagdo baseada no método de “Soxhlet”, processo gravimétrico em que se tem a
perda de peso do alimento submetido a extracdo com éter etilico ou ainda, na quantidade de

material solubilizado pelo solvente (FILHO et al. 2013).

2.1.3 Proteina bruta

A determinagdo da proteina bruta foi realizada pelo método de “Kjeldahl”, um método
indireto que permite a determinacdo do nitrogénio total do alimento, proveniente,
principalmente, do grupo amino das proteinas. Baseia-se em trés etapas: primeiro foi feita a
digestdo da amostra com uma mistura digestora, em seguida a destilacdo e, posteriormente, a
titulacdo. Para os célculos protéicos foi utilizado o fator de conversdo 6,25 para a

determinacéo do teor de nitrogénio do alimento (FILHO et al. 2013).



2.1.4 Cinzas

As cinzas ou residuo material fixo que correspondem a fracdo inorganica ou mineral
do alimento, foram determinadas pela submissdo da amostra a 550°C, em mufla, até
apresentarem uma coloragéo esbranquicada ou acinzentada (FILHO et al. 2013).

2.1.5 Fibra bruta

O método utilizado para a determinacdo da fibra bruta foi o de Weende, que
compreende as fragdes de celulose e lignina insolivel em acido. Este visa simular in vitro, a
digestdo que ocorre in vivo. O método, também gravimétrico, baseia-se na diferenca de peso
de um cadinho de fundo poroso (filtro) antes e apds receber a amostra digerida em meio
acido (SILVA et al.2017).

2.1.7 Fracéo Glicidica:

O resultado da fracdo glicidica foi determinado pela soma dos numeros
correspondentes as percentagens das cinco determinacfes precedentes (umidade , cinzas,
proteinas, lipideos e fibras). O nimero obtido é subtraido de 100, e esta diferenca corresponde

ao valor da fracdo glicidica para 100 g do produto (SILVA et al.2017).
2.2 Anélises de Minerais

As analises de minerais foram realizadas no Laboratorio de Analise de Solo do

Departamento de Ciéncia do Solo da UFLA.

2.2.1 Foésforo

Método utilizado Colorimétrica do metavanadato (fésforo total) baseia-se na formacao
de um composto amarelo do sistema vanadomolibdofosforico em acidez de 0,2 a 1,6 N. A cor
desenvolvida é medida em fotocolorimetro ou em espectrofotdmetro utilizando-se um filtro de
cor complementar a da amostra, medindo-se a porcentagem de transmissdo (%T) ou de
absorbéancia (A) ou a densidade 6tica (D.O.) (MALAVOLTA et al, 1997).

2.2.2 Nitrogénio



Método usado Semi-micro-Kjeldahl, no qual, ocorre a transformacdo do nitrogénio
amoniacal (NH4)2S04 em am6nia (NH3), a qual € fixada pelo acido borico e posteriormente
titulada com, H2SO4 até nova formacdo de (NH4)2SO na presenca de indicador de
acido/base (MALAVOLTA et al, 1997).

2.2.3 Potéssio

Método de Espectrometria de absorcdo atdbmica, em que, apos a oxidacdo do material
vegetal pela digestdo nitrico-percldrica, o potéassio é quantificado por espectrofotdmetro de
absorcdo atbmica com lampada de catodo oco de K (Lc) (MALAVOLTA et al, 1997).

2.2.4 Calcio e Magnésio

Espectrofotometria de absorcdo atdmica para calcio e magnésio, sendo 0 mesmo
principio resumido na quantificacdo do patassio ( item 2.2.3).Utilizandose porém lampada de
arco de descarga (ou de catodo oco) de calcio-magnésio ou individuais, sendo que para a
determinacdo desses dois elementos € necessaria a adicdo de lantanio ou estroncio para
prevenir interferéncias ocasionadas pela presenca de fosfatos e de aluminio. Assim, o lantanio
ou o estroncio evitam a formagdo de compostos termicamente estaveis entre magnesio ou
calcio com fosfatos e aluminio (MALAVOLTA et al, 1997).

2.2.5 Ferro, Cobre, Manganés, Zinco

Método de Espectrofotometria de absorcdo atémica, o cobre, assim como o ferro,
manganés, zinco, sodio e aluminio (6xido nitroso), podem ser determinados diretamente em
extratos nitrico-percldricos de vegetais, por espectrofotometria de absorcdo atdmica, sem
praticamente haver problemas de interferéncia ou de ionizacao, usando as lampadas de catodo
oco respectivas. A determinacdo do cobre precisa ser feita com expansdo de escala, em vista
de sua baixa concentracdo nas plantas, em comparacdo aos outros micronutrientes
catibnicos(MALAVOLTA et al, 1997).



2.2.6 Boro

Método de Colorimetria da azometina H, a determinacdo é baseada na formagdo de
um complexo colorido pela reacdo do é&cido bdrico com o reagente azometina H
(MALAVOLTA et al, 1997).

2.2.7 Enxofre

Método de Turbimetria do sulfato de bério, a determinacdo turbidimétrica do sulfato
baseia-sena turbidez formada pela precipitacdo do enxofre pelo cloreto de bario, na forma de
sulfato de bario, turbidez essa medida em colorimetro ou espectrofotémetro na forma de
transmissdo (%T) ou de absorbéancia (A) ou a densidade 6tica (D.O.) (MALAVOLTA et al,
1997).

2.3 Elaboracéo das barras de cereais

Foram desenvolvidas quatro formulaces de barrinhas elaboradas com adicdo da
farinha seca da améndoa de babacu e uma formulacdo controle sem adi¢do da farinha de

Babacu. As formulagdes foram as seguintes:
a) Formulagéo 1: 75% de farinha seca de améndoa de babacu.
b) Formulacgéo 2: 50% de farinha seca de améndoa de babacu.
C) Formulacgéo 3: 10% de farinha seca de améndoa de babacu.
d) Formulacdo 4: 5% de farinha seca de améndoa de babacu.
e) Formulacgdo 5: 0% de farinha seca de améndoa de babacu.

A receita das barrinhas possui 0s seguintes ingredientes: 1589 de aveia em flocos, 70g
de cacau em po, 37g de flocos de arroz, 72g de acUcar mascavo, 759 de mel, 102g de
amendoim moido, 180g de banana nanica amassadas, 3g de canela em p0, 8g de 6leo de coco.
Os ingredientes foram misturados até formar uma massa homogénea e em seguida, a massa
foi pesada com um valor total de 7449 e dividida em 3 partes iguais sendo 248g de massa
cada amostra. Logo apds, adiciona-se para cada divisdo da massa uma porcentagem de farinha
seca da améndoa de babagu sendo: 0% ficando 248g de massa total, na de 5% com 12,4g de

farinha seca da améndoa ficando com total da massa de 260,4g, e na de 10% com 24,89 de
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farinha seca da améndoa com valor total da massa de 272,8g. Cada massa foi colocada
separadamente em formas untadas com 6leo de coco e forrada com papel manteiga, levando
ao forno a 180°C por 30 minutos.

O processo da barra de cereal foi executado 2 vezes, a primeira tentativa foi com a
porcentagem de 50% de castanha, 75% de castanha e 0% de castanha, a fim de minimizar o
gosto desagradavel foi feita a Gltima tentativa com porcentagens menores, sendo com 10% de
castanha, 5%de castanha e 0% de castanha, onde ndo houve éxito.

3.1 Resultado e discussao

Tabela.2 Composicao centesimal da farinha seca da améndoa de Babacu:

Analises Composicao %
Umidade 4,47
Extrato Etéreo 57,23
Cinza 3,94
Proteina 5,73
Fibra Bruta 26,78
Fracao Glicidica 1,85%
Nitrogénio 15,83
Fésforo 4,46
Potassio 6,53
Caélcio 0,63
Ferro 27,16
Cobre 13,16
Boro 3,20
Zinco 29,93
Manganés 72,63
Enxofre 2,43
Magnésio 1,13

Fonte: Da autora (2022).

A tabela 2 mostra o resultado da analise centesimal da farinha seca da améndoa de
babacu,a qual apresenta altos teores de gorduras (57,23%) porém dentro dos parametros de
referéncia para esse produto. Os valores apresentaram acima do valor encontrado por Costa
(2014) sendo 49,53% de gordura onde foi utilizado o método de extracdo de mistura de
solvente a frio (Blight e Dyer, 1959) com améndoa de Babacu da regido de Sertdo Cearense.
Ja o estudo realizado por Carrazza et al. (2012) apresentou resultado 66% de gordura total na
améndoa.Segundo Queiroga et al. (2015) a variagdo no teor de gordura pode ser justificada
emfuncédo da localizacdo da producédo, do grau de maturacdo, do tempo de armazenamento e
modo de armazenamento do fruto; sendo encontrado valores de 47,51% para frutos madurose

com 7 dias de armazenamento, 45,15% armazenados por 180 dias em armazém com
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cobertura, 32,24% frutos armazenados em armazéns sem cobertura, e 14,61% os frutos
colhidos verdes dos cachos e sem armazenamento.

Vale ressaltar de acordo com Carrazza et al. (2012) a améndoa de babacu tem
composi¢do de mais de 60% de 6leo rico em &cido laurico e alto teor de &cidos graxos
saturados, que possui cadeia de menor comprimento, sendo de rapida digestdo pelo organismo
e contém velocidade de oxidacdo semelhante a dos carboidratos, mas por ser lipideos
proporciona maior quantidade de energia quando oxidados, sendo muito utilizado os
triglicerideos de cadeia média nas dietas de atletas de competicGes de ultra resisténcia
(FERREIRA et al, 2003). Além disso, o alto teor de &cido laurico pode aumentar a resisténcia
oxidativa e alterar o ponto de fusdo, sendo aspecto importante para a producao de alimentos
(MACHADOQO et al, 2006).

A farinha seca de Babagu possui um teor de fibra bruta de (26,78%), este resultado se
aproxima de Arévalo- Pinedo et al (2013) que encontrou 24% de fibra bruta na améndoa de
babacu. De acordo com Resolucdo RDC ANVISA/MS (Portaria SVS/MS 27/98, quando
levantamento foi efetuado) a castanha in natura € considerada um alimento com alto teor de
fibras, pois, possui valor acima que 6g de fibras/100g da amostra. O método utilizado para
determinacéo de fibra foi o de Weende que resulta na quantidade de fibra bruta, ou seja , fibra
insoluvel do alimento. As fibras insollveis ajudam na prevencdo do diabetes melito tipo 2
(MELLO et al,2009). E também usada em dietas para pessoas com constipacdo intestinal
juntamente com ingestdo hidrica adequada, pois as fibras vdo acelerar o tempo do transito
intestinal com o aumento do bolo fecal devido a retencdo de agua, que vai estimular o
peristaltismo intestinal acelerando a evacuacdo das fezes. Elas também aumentam a saciedade
ajudando no tratamento de obesidade (CATALANI et al, 2003).

Sobre o teor de proteina, a amostra apresentou (5,73%), esses valores sdo inferiores
quando comparados com Queiroga (2015) que obteve valor de 8,91% de proteina na améndoa
de babacu. Podendo sofrer variagcdo no teor de proteina em funcdo das condigcdes de
armazenamento desfavoravel a céu aberto, o que pode levar a um aumento no teor de
proteina.Pode-se observar que a améndoa de Babacu possui baixo teor de proteina comparada
com castanha Bertholletia de nome popular castanha-do-pard com valores 14,59/100g
(TBCA,2020).

Com relagdo aos micronutrientes a amostra da améndoa in natura apresentou uma
quantidade significativa de Ferro, Manganés, Zinco, podendo ser considerada fonte desses

minerais uma vez que possuem valor minimo de 15% da ingestdo diaria recomendada numa
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porcdo de 100g que daria em média 20 améndoas de babacu Resolu¢cdo RDC ANVISA/MS
(Portaria SVS/MS 27/98, quando levantamento foi efetuado). E de acordo com a Resolucéo
RDC ANVISA/MS (Portaria SVS/MS 269/05, quando levantamento foi efetuado) que mostra
a ingestdo diaria recomendada de minerais que atende as necessidades nutricionais de
individuos sadios, com os respectivos valores para adultos: (700mg) para Fosforo, (1000mg)
para Calcio, (14 mg) Ferro, (900 mcg) para Cobre, (7 mg) para Zinco, (2,3 mg) para
Manganés, (260 mg) para Magnésio.

Comparando com a améndoa de Sapucaia e a améndoa de Caratba podemos ver que a
améndoa de babagu possui maiores valores para ferro, zinco e manganés. Carvalho (et al.
2012) encontrou os seguintes valores de minerais para a améndoas de Sapucaia sendo: Ferro
(7 mg/100g), Manganés (4,8mg/100g), Zinco (4,4 mg/100g) e Feitosa (2017) encontrou oS
respectivos valores de minerais da améndoa de Carnauba: Ferro (1,21mg/100g), Zinco (0,42
mg/100g), Manganés (0,53 mg/100g).
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Tabela.3 As analises da composicdo centesimal das barras de cereais tiveram 0s

seguintesresultados:

Anélises Composicdo%
Barra de cereal com 0% de | Umidade 15,59
Farinha seca da améndoa. Extrato Etéreo 11,14
Cinza 3,19
Proteina 8,66
Fibra Bruta 4,67
Barra de cereal com 5% de | Umidade 16,06
Farinha seca da améndoa. Extrato Etéreo 14,72
Cinza 3,32
Proteina 8,67
Fibra Bruta 6,43
Barra de cereal com 10% | Umidade 18,35
de Farinha seca da améndoa.| Extrato Etéreo 17,62
Cinza 3,41
Proteina 8,90
Fibra Bruta 6,52

Fonte: Da autora (2022).

A Tabela 3 mostra os valores referentes a composicao centesimal da barra de cereais

elaborada com farinha de améndoa de babacu.

Verifica-se que as barras possuem umidade acima do recomendado, de acordo com a
Resolucdo RDC ANVISA/MS (Portaria SVS/MS 263/05, quando levantamento foi efetuado),
diz que produtos a base de cereais devem apresentar limite de umidade abaixo de 15%. A
umidade é o teor de agua contida no alimento, sendo fator importante para conservacao do
alimento, pois agua torna ambiente propicio para reacfes de decomposicdo do alimento
como: oxidacdo, atividade enzimatica, escurecimento, atividade microbiana onde o0s
microorganismos precisam de agua para proliferar. Essa deterioracdo do alimento causa perda
do valor nutricional, menor tempo de vida atil, assim sendo, a conservacdo € um requisito
importante para as industrias de alimentos onde envolve o tempo de comercializacdo, o

transporte, e custos operacionais (METTA et al, 2012).

Em relacdo ao conteddo de cinzas foi verificado valores de 3,41% para barra com
maior concentracdo de farinha de Babacu, valor esse superior ao encontrado por Arévalo-
Pinedo (2013) 0,91 % de cinzas para barra com farinha de améndoa seca de Babagu. A barra
com maior concentracGes de babacu apresentaram 0,22% a mais de cinza do que a sem
babagu. Como exposto acima, a farinha seca é considerada uma “fonte de” dos minerais

ferro, zinco e manganés pois possui valores significativos baseados na ingestdo diaria
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recomendada diéria.

Em relacdo ao teor de fibra a barra sem babagu apresentou valores de 4,67%, enquanto
a barra com maior concentragdo de Babagu apresentou valor de 6,52%. De acordo com a
Resolucdo RDC ANVISA/MS (Portaria SVS/MS 54/12, quando levantamento foi efetuado),
as barras com e sem babacu sdo classificadas sendo fontes de fibras, uma vez que, possuem
valores acima de 3g de fibra em 100g de alimento s6lido. Bonk et al.(2020) avaliou o teor de
fibras em barras de cereais de marcas diferentes comparando as analises feitas com as
informagdes contidas no rétulo. Das 7 barras de cereais, encontrou-se duas com valores
inferiores de fibra conforme o recomendado de 2,5g de fibra segundo a ANVISA, sendo o
menor valor encontrado de 1g de fibra na amostra da barra de cereal e valor maior dentre as
amostras foi de 4,79 de fibra.

Observa-se que a barra com concentracdes de Babacu possui valores maiores de fibra
quando comparado com os resultados encontrados por Bonk et al.(2020) de 4,79 de fibra em
barras de cereais que ja estdo sendo comercializadas. As fibras possuem varios beneficios
para saude, e quando se associa a um alimento como as barras de cereais que ndo necessita de
preparo, sdo faceis de carregar, pois ndo tem necessidade de ser mantido em temperatura
controlada, conferem além do valor nutricional, a praticidade, aumentando assim a demanda
por este produto (GUTKOSKI et al, 2007).

Observa-se que o teor de lipideos da barra sem a farinha € menor que a barra com
concentracdo de 10% de babacu devido a améndoa possui alto teor de &cido laurico, Arévalo-
Pinedo et al. (2013) encontrou 10,96% de gordura na barra de cereal com babacu, no entanto

abaixo do encontrado como mostra a tabela 2.

As barras possuem baixo teor de proteina comparado com os valores encontrados por
Arévalo-Pinedo et al. (2013) que encontrou valor de 15,28% de proteina para a barra de cereal
com farinha de améndoa de Babacu, uma vez que utilizou proteina texturizada de soja tendo

um alto teor de proteina em sua composicao.
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4, Conclusao

A farinha seca da améndoa de Babacu € um alimento energético que possui 6leo rico
em &cido laurico e alto teor de &cidos graxos saturados, sendo de rapida digestdo pelo
organismo proporcionando assim maior quantidade de energia quando oxidados, o alto teor de
acido laurico pode aumentar a resisténcia oxidativa aspecto importante para a producdo de
alimentos. Possui também alto teor de fibra bruta que aumenta a saciedade, e estimula o fluxo
intestinal ajudando na constipagdo intestinal e na prevencdo de doengcas como o diabetes
melito tipo 2, e no tratamento de obesidade.

A farinha também ¢é considerada “fonte de” dos minerais ferro, zinco e manganés pois
possui valores significativos baseados na ingestéo diaria recomendada.

Os valores da composicdo centesimal das barras mudam de acordo com a
concentracdo de farinha seca da améndoa de babacu nas suas formulagdes, notando-se que
teve um aumento significativo para o teor de gordura, fibra, proteina, minerais e umidade
quando aumentou-se a quantidade da améndoa de babacu na barra.

Sendo a farinha considerada uma excelente combinacdo para a producdo de barras de

cereais.
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