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Introducao

Compreendendo inlUmeras espécies, adaptadas a climas aridos e semi-aridos, as cactaceas
tém emprego na alimentagdo humana e animal; no primeiro caso, geralmente como plantas
frutiferas, e no segundo, como forragem, em que o caule € aproveitado. No entanto a
utilizagdo das cactaceas na alimentacdo humana sobre outras formas é restrita, devido a
rejeicao e falta de conhecimentos sobre o seu emprego, porém empregando-se tratamento
adequado esses materiais podem ser utilizados na producao de alimentos (LIMA, 2006). No
Nordeste brasileiro, o facheiro (Cereus squamosus) vem sendo utilizado na fabricagdo de
doces, bolos, biscoitos e cocadas, podendo ser uma nova fonte de renda para comunidades
carentes e um atrativo para a gastronomia exética (SILVA et al, 2005). A exploragao
econbmica do facheiro através do processamento de farinha tendo como finalidade o
emprego na alimentacdo humana pode representar uma alternativa de significancia
ecoldgica, econdbmica e social para a regido do semi-arido. Apesar dessa cactacea ser
utilizada ha bastante tempo principalmente na alimentagdo animal como suplemento
alimentar nos longos periodos de secas que ocorrem na regido, nao existe relatos cientificos
do seu emprego na alimentagdo humana na forma de produtos industrializados elaborados
apartir da farinha. A qualidade interna das polpas, em geral, e suas caracteristicas, sao
conferidas por um conjunto de constituintes fisico-quimicos e quimicos, responsaveis pelo
sabor e aroma proéprios, sendo importantes na sua aceitagao final; além de caracterizar a
matéria-prima, também sao utilizados no controle de qualidade do produto final (BRASIL,
2000). Quando se trabalha com processamento de polpa, é imprescindivel que se realize a
sua caracterizagdo para que o produto obtido chegue ao consumidor apresentando 6tima
qualidade e maior vida de prateleira. Outro objetivo da caracterizacdo é identificar a
composi¢dao nutricional do produto e auxiliar no desenvolvimento de novos produtos
(BRASIL, 2000). De acordo com Silva et al (1998) para que uma tecnologia adequada seja
desenvolvida, é necessario que os alimentos escolhidos para formulagdo de farinhas
compostas sejam pesquisados em relagdo a composigdo quimica, caracteristicas fisicas e
nutricionais. Diante do exposto, objetivou-se avaliar a composigao fisico-quimica da farinha
do facheiro (Cereus squamosus).

Métodologia

Local do experimento.

As analises foram realizadas no Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos do
CCHSA/UFPB, Campus lll — Bananeiras - PB. Foi avaliada uma amostra de farinha de
facheiro em ftriplicata, obtida a partir de uma secagem a 60 °C.

Analise fisico-quimica.

- A obtencdo do amido foi realizada de acordo com os Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes (LANARA, 1992).

- Umidade foi determinada com auxilio de estufa com circulagédo forgada de ar a 105°C por
24 horas seguindo-se o método recomendado pelas Normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
1985).

- As cinzas foram obtidas a partir do método de calcinagdo em mufla, segundo as Normas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

- A acidez livre através da percentagem de acidos graxos livres (oléico, laurico e palmitico)
foi determinada através da metodologia proposta pela A.O.A.C (2000).

Resultados e discussoées
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Os valores médios de umidade (%), amido (%), acidez (%) e cinzas (%), obtidos da farinha

de facheiro sdo apresentados na Tabela 1. Observa-se que os valores médios encontrados

para o amido de 24,57% foi menor que o permitido pela legislagdo na farinha de mandioca

(minino de 70%) e maior que o encontrado por Pereira et al (2005) na farinha de rejeito de

batata usada para a elaboragéo de biscoito que foi de 6%. Quanto a acidez verificou-se uma

média de 1,83% valor esse menor que os determinados na legislagdo para as farinhas de
trigo comum e farinha de mandioca (3,0 e 2,0 %) e aos obtidos por Lima (2006) que foram
de (8,37 % a 10,25 %). A acidez é importancia para verificar se o produto vai ter influéncias
nas caracteristicas organolépticas ao ser processado. Observa-se que o valor da variavel
umidade foi de 9,0%, ou seja, inferior ao que a legislagdo permite para esta variavel tanto

na farinha de trigo comum como para a farinha de mandioca que é de 14% e maior que o

valor constatado por Bezerra et al (2006) de 8,61% na farinha de pido para a elaboracao de

paes. A umidades nas farinhas tem importancia no controle da vida util do produto. Com
relagdo as cinzas foram obtidos 18,61% maior que o valor encontrado por Perez e Germani

(2004) na farinha de berinjela (6,40%) e ao que a legislacdo determina para as farinhas de

trigo comum e de mandioca e inferior ao encontrado por Lima (2006) de 20,13 % a 22,03 %

que armazenou a farinha de facheiro em embalagem de polietileno por um periodo. A partir
desta variavel podemos verificar a concentracao de sais minerais presente na farinha. O alto

teor de sais minerais presente na farinha pode ser indicativo para incorporar este material a

produtos de panificacao.

Conclusao

Podemos constatar que as variaveis: amido, acidez e umidade apresentaram percentual

inferior aos encontrados nos dois tipos de farinha mais comum na regido do nordeste.

Quanto as cinzas verificou-se alta concentragéo de cinzas implicando que o facheiro € um

vegetal rico em minerais.

Sugestoes

Para um maior enriquecimento deste estudo poderia ser realizada a determinagdo do

percentual de proteina bruta e de fibra bruta da farinha do facheiro. Também é necessario

avaliar, caso ndo conste em literatura, os fatores antinutricionais para que assegure o

consumo deste produto sem que ocorra problema relacionado a seguranga alimentar.
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Tabela 1. Resultado da analise fisico-quimica da farinha do facheiro.

Determinacdo Farinha de facheiro Farinha de Trigo Comum®* Farinha de Mandioca*

Amido 24,57 £ 2,35 - >70
C.V (%) 9,57

Acidez 1,83 £ 0,08 3,0 2,0
C.V (%) 4,41
Umidade 9,00 £ 0,10 14,0 14,0
C.V (%) 1,09

Cinzas 18,61 £ 0,36 <0,85 2,0
C.V (%) 1,92

* Fonte: ANVISA, 1978.



