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RESUMO

A figueira-da-india (Opuntia ficus indica) é uma arvore que pertence ao género Opuntia,
da familia das Cactaceae que se desenvolve em zonas aridas e semidridas. Originaria do
México, a figueira-da-india encontra-se atualmente distribuida por uma vasta regido do globo,
desde a América, Africa, Austrdlia e a regido do Mediterrdneo. Em Portugal, este fruto
apresenta diferentes denominagdes, tais como Figo-da-fndia, Piteira, Figo do Diabo, Tabaibo
ou Figo do Inferno, sendo que a sua producado apresenta maior volume de atividade na regido
do Alentejo e Algarve.

A espécie Opuntia sp., tem sido cada vez mais alvo de estudos devido ao seu elevado
potencial e valor nutricional, com um elevado teor de 4gua (cerca de 85%, expresso em fruto
fresco), rico em polifendis, vitaminas, fibra e minerais, baixo indice glicémico e elevadas
propriedades antioxidantes, tornam este fruto num alimento funcional. No entanto, as
mesmas caracteristicas que tornam este fruto interessante sdo as mesmas que o tornam
suscetivel a contaminacdo microbiana, reduzindo drasticamente o seu tempo de
armazenamento e comercializacdo. Desta forma, pretende-se diversificar a utilizagdo do figo-
da-india, de forma a contribuir para o aumento do seu consumo e diminuir o seu desperdicio.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade, qualidade
global e nutricional de barras de cereais e biscoitos com diferentes quantidades de figo-da-
india amarelo e vermelho.

Os resultados obtidos neste trabalho demonstraram a viabilidade de se obter barras de
cereais e biscoitos, com figo-da-india nas suas formulagdes, podendo evidenciar sabor
diferenciados, aparéncia e qualidade nutricional (biscoitos e barras de cereais, ricos em
hidratos de carbono e lipidos), incorporar mais valor ao fruto e criar uma potencial solucao
para o desperdicio agroindustrial deste fruto.

Os resultados da anélise sensorial, embora sendo um método subjetivo e com as devidas
cautelas em extrapolar os resultados pois trata-se de amostra ndo representativa da populagao

portuguesa, determinou que o produto teve boa aceitabilidade. Conclui-se também que ha
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oportunidade de melhoria tanto a nivel da textura, como da reducdo da quantidade de
agucares presentes no produto final, de forma a ser possivel obter uma pontuagao nutricional

que reflita as preocupagdes com a satide e alimentacdo saudavel.

Palavas chave: Figo-da-india, desperdicio, consumo, aceitabilidade, qualidade global e

nutricional.
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ABSTRACT

The prickly pear (Opuntia ficus indica) is a fruit belonging to the genus Opuntia, from the
Cactaceae family that grows in arid and semi-arid areas. Originally from Mexico, the prickly
pear is currently distributed over a vast region of the globe, from America, Africa, Australia
and the Mediterranean region. In Portugal this fruit has different denominations, such as Figo-
da-India, Piteira, Figo do Diabo, Tabaibo or Figo do Inferno, and its production has a greater
volume of activity in t Alentejo and Algarve region.

The Opuntia species has been increasingly the subject of studies due to its high potencial
and nutritional value, with a high-water content (about 85%, expressed as fresh fruit), rich in
polyphenols, vitamins, fiber and minerals, low glycemic index. and high antioxidant
properties, make this fruit a functional food. However, the same characteristics that make this
fruit interesting are the same that make it susceptible to microbial contamination, drastically
reducing its storage and marketing time. In this way, this project aims to diversify the use of
prickly pear, in order to contribute to increasing consumption and reducing waste.

In this context, this study aimed to evaluate the acceptability, global and nutritional
quality of cereal bars and biscuits with different amounts of yellow and red prickly pear. The
different formulations were analyzed.

The results obtained in this work demonstrated the feasibility of obtaining cereal bars
and biscuits, with prickly pear in their formulations, being able to show different flavor,
appearance and nutritional quality (biscuits and cereal bars, rich in carbohydrates and lipids),
adding more value to the fruit and creating a potential solution for the agro-industrial waste
of this fruit.

The results of the sensory analysis, although being a subjective method and with due
caution in extrapolating the results as it is a non-representative sample of the Portuguese
population, determined that the product had good acceptability. It is also concluded that there

is an opportunity for improvement both in terms of texture and in reducing the amount of
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sugars present in the final product, in order to obtain a nutritional score that reflects concerns

about health and healthy eating.

Keywords: Prickly pear, waste, consumption, acceptability, global and nutritional

quality.
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1
INTRODUCAO

1.1 Contexto e motivacao

A importancia dos frutos e legumes para a dieta humana é, desde ha bastante tempo,
sobejamente reconhecida, pois fornecem nutrientes e fitoquimicos (como compostos fendlicos,
alcaléides, compostos de azoto, compostos organossulfurados, fibras dietéticas, fitoesterdis e
carotendides) (Barba et al., 2020). Estes nutrientes estdo associados a melhores resultados na
satde, tal como evidenciado pelas recomendagdes do programa para a alimentagao saudavel
da DGS (DGS, 2022).

Os frutos e legumes sao ricos em minerais como o célcio, ferro, magnésio e potassio.
Além dos minerais, estes alimentos sao uma excelente fonte de fibras, vitaminas e compostos
com atividade antioxidante (Kinupp & De Barros, 2008, Andrade et al., 2021, Barbosa et al.,
2020 e 2021, Mauricio et al., 2020, Pascoal et al., 2015).

Antioxidantes sao substancias capazes de prevenir os efeitos prejudiciais da oxidacao,
inibindo, por exemplo, a promogao da peroxidacao lipidica e sequestrando radicais livres
(Boni et al., 2010). Entre os compostos antioxidantes presentes nas frutas e hortaligas, temos os
carotendides, pigmentos naturais presentes nas células vegetais e importantes para a sua
coloracdo. Alguns desses pigmentos sdo precursores da vitamina A (como licopeno, xantina,
beta-caroteno, luteina, criptoxantina, zeaxantina e astaxantina), e possuem atividade
antioxidante devido a sua capacidade de reacdo com os radicais de oxigénio, sendo, portanto,
importantes inativadores desses promotores da oxidagdo. Encontram-se também nos tecidos
vegetais substancias fenodlicas, que sdo produto do metabolismo secundario das plantas,
podendo ser encontradas de forma livre ou ligadas a acticares e proteinas (Pires et al., 2018,
Severo et al., 2021, Souza et al., 2017, 2018, 2019). Estas substancias também apresentam
atividade antioxidante devido a sua acdo neutralizante dos radicais livres. Neste sentido, é de
destacar que as vitaminas A, C e E presentes nos frutos e vegetais possuem fungao
antioxidante pois conferem protegdo contra a oxidacdo das células, com capacidade de se

reduzirem (Silva et al., 2015).



Nos dltimos anos, a investigacdo na drea dos alimentos e industria de alimentos tem
demonstrado crescente interesse pelos frutos de figo-da-india (Opuntia ficus indica (L.) Mill.),
pois constituem uma boa fonte de fitoquimicos como fendlicos, vitamina C, vitamina E,
polissacaridos e betalainas. Muitos desses compostos mostraram propriedades antioxidantes,
anticancerigenas, anti ateroscleréticas e/ou hepatoprotetoras. Além disso, a fruta também é
fonte de fibra alimentar, que promove o transito intestinal, prevenindo assim a obstipagao.
Devido a essas propriedades, os frutos de figo-da-india sdo considerados como produtos ricos
em compostos funcionais que oferecem intimeros beneficios a satide quando consumidos in
natura ou processados (Barba et al., 2017).

Os varios fatores que tém contribuido para o desenvolvimento dos alimentos
funcionais sdo intmeros, sendo um deles o aumento da consciéncia dos consumidores, que
desejando melhorar a qualidade de suas vidas, optam por habitos saudaveis (Moraes, 2007).

Os alimentos funcionais sdo aqueles que ao serem consumidos na dieta, além das suas
funcdes nutricionais, produzem alguns efeitos metabolicos e fisiol6gicos no organismo,
podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na redugao do risco de doengas
cronicas e degenerativas (Vidal et al., 2012).

O figo-da-india é um fruto que pertence ao género Opuntia, da familia das Cactaceae,
originario do México. A planta que dé origem a este fruto, a figueira-da-india, encontra-se
atualmente distribuida por todo o planeta, desde a América, Africa, Austrélia e a regido do
Mediterraneo (Piga, 2004).

O figo-da-india é um fruto emergente que evoluiu comercialmente durante a segunda
metade do século XX. Foi disperso em redor do globo (figura 1.1), durante os dois séculos apds
a chegada de Cristéovao Colombo a América no final do século XV (Yahia & Mondragon-
Jacobo, 2011a).



Figura 1.1 - Distribui¢do geografica da
Figueira-da-india (El-Mostafa et al., 2014)
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Figura 1.2-Distribui¢do geografica de Opuntia Ficus
Indica (L.) Mill (Tahir et al., 2019)

A figueira-da-india, espécie Opuntia ficus indica expandiu-se onde as condicoes
climaticas lhe foram mais favoraveis (figura 1.2). Em Portugal, foi sobretudo no Algarve e no
Alentejo. E também conhecida por piteira, figueira-do-diabo, tabaio ou tabaibo (P. Reis &
Coelho, 2016).

De acordo com a Associacao de Produtores Portugueses de Figo da India (APROFIP),
estima-se que no ano de 2019 existiam entre 120 a 150 hectares de pomar de figueira-da-india
em Portugal que, ao atingirem a fase de maturagdo, renderam entre 15 a 20 toneladas de figo
por hectare.

O impacto ambiental desta planta é bastante positivo, pois permite a fixacdo de CO:
durante a noite, minimizando as perdas de agua durante a fotossintese devido a um
metabolismo fisiolégico diferenciado, denominado de metabolismo dcido das Crassuldceas
(Guevara-Figueroa et al., 2010).

A cadeia de producdo do figo-da-india deve visar a incorporacao de valor a matéria-
prima, através de agroindustrias capazes de processar e diversificar a oferta de produtos
(Ferreira et al., 2016).

A qualidade é um fator muito importante na producdo de frutos, uma vez que os
consumidores preferem frutos com boa aparéncia, saborosos e com elevado valor nutricional
e funcional. A qualidade é geralmente mais alta na colheita e a sua taxa vai diminuindo de
acordo com a origem genética, pré-tratamentos de colheita, condi¢des ambientais, grau de
maturidade, processos de manuseio, tratamentos pds-colheita e condi¢des de armazenamento

e distribuicao.



A qualidade inclui um conjunto muito complexo de recursos que nem sempre se
correlacionam de forma positiva. A medida que os frutos amadurecem o seu valor nutricional
e sabor melhoram, mas ha mais suscetibilidade a distarbios fisiologicos, e os mecanismos de
defesa dos tecidos contra patégenos, e expetativa de vida diminuem. A composicdo dos frutos
e a consisténcia dos tecidos tornam o figo-da-india altamente suscetivel & decomposicdo por
fungos. bactérias e leveduras devido a ferimentos causados por operagdes de colheita
(FAO and ICARDA, 2017).

E deste fator que nasce a motivagao deste trabalho, acrescentar valor e diversificacdo da
industria do figo-da-india, ao criar um produto alimentar, de forma a aproveitar os frutos que
embora estejam proprios para consumo, mas devido ao seu aspeto pouco atrativo j4 ndo

podem ser comercializados para o consumo em fresco.

1.1.1 Cultura do Figo-da-india em Portugal

A cultura de forma ordenada deste fruto em Portugal teve inicio a partir do ano 2008 ao
abrigo do Programa de desenvolvimento rural (ProDer) que se iniciou em 2007, tendo como
objetivos apoiar o investimento na agricultura, a instalacdo de jovens agricultores e o
desenvolvimento de pequenas e micro empresas visando a fixacao de populagdo através do
aproveitamento dos recursos endégenos (“Estado de Arte Da Fileira Do Figo Da India,” 2017).

A figueira-da-india até entdo surgia de forma silvestre, nas beiras dos caminhos rurais
e dos terrenos agricolas. O fruto era colhido de forma espontanea, numa prética recoletora

(P. Reis & Coelho, 2016).

O consumo de figo-da-india é limitado a alguns nichos de mercado, contudo esta
gradualmente a ganhar prestigio e a ser reconhecido pelo ptublico em geral, facto justificado
pelas suas caracteristicas diferenciadoras e benéficas para a saade.

A crescente procura por nutracéuticos é equivalente ao empenho no desenvolvimento
de produtos naturais para a prevengao ou tratamento de doengas humanas. De acordo com
varios estudos que demonstram que os frutos de Opuntia produzem nutrientes importantes
como betalainas, minerais, vitaminas e compostos antioxidantes, fazem deste fruto um
excelente candidato para ser incluido em produtos alimentares (Kamble et al., 2017)

Num mercado global e extremamente competitivo, descobrir vantagens nutricionais ou
ingredientes bioativos de elevado valor, que permitam reivindicar beneficios para a satide em
produtos agroalimentares pode ser uma importante via para a sua valorizagdo (Freund &
Bergbau-, 1980).



O setor agroalimentar inclui o conjunto de atividades relacionadas com a transformagao
de matérias-primas em bens alimentares ou bebidas e a sua disponibilizagdo ao consumidor
final, abrangendo atividades tao distintas como a agricultura, a silvicultura, a indastria de
alimentos e bebidas e a sua distribuicao (ENII, 2013).

A indtstria agroalimentar em Portugal é fundamental para a estratégia de crescimento
do pais. Contribui diretamente para o aumento das exportacdes e garante a autossuficiéncia
alimentar. Esta industria ocupa um espaco de relevo na economia portuguesa, ndo somente
pelo seu peso econdémico - tendo um volume de negécios de 2.000 milhdes de euros e
representando 16% do total da indtstria portuguesa -, mas também pela criacao de produtos
genuinos e frescos, merecedores da confianca dos consumidores (SISAB, 2022).

Segundo os dados disponiveis, referentes a marco de 2016, existem atualmente, a nivel
nacional, 390 produtores e uma area total de plantagdo de 819 ha, como se pode constatar na
figura 1.3. Perspetivando-se, em termos de novos pomares e, consequentemente, de area
plantada, um aumento eventualmente ainda mais significativo do que o registado até agora,
uma vez que existem centenas de novos projetos ao abrigo dos fundos comunitarios, que estao

a aguardar decisdo/aprovagdo (Didlogos do Bosque, 2019).

Regides Cultivo Figo-da-india (2016)

Alentejo Centro Algarve Lisboa

area plantacdo (ha)

Figura 1.3 - Area de pomares de Figueira-da-india plantados em Portugal 2016 (Dados retirados de
"Dialogos do Bosque", 2019)

Este setor sofreu, nos tltimos anos, uma grande evolu¢do o que permitiu adaptar os
produtos aos diversos gostos dos consumidores, cada vez mais exigentes e, simultaneamente,
processa-los de forma mais saudével, apresentando, portanto, caracteristicas mais inovadoras

e mais competitivas para os mercados (Bio.NetSigma, 2021).



A tabela 1.1 evidencia as candidaturas a financiamento para a produgdo de figo-da-india,
junto do IFAP (Instituto de Financiamento de Agricultura e Pescas) em 2018, estratificados
pelas respetivas direcdes regionais (DRAP - Direcio Regional de Agriculturas e Pesca). E
possivel observar um maior peso regional das exploragdes no Alentejo, tanto em termos de
area como em produtores. Igualmente interessante, é a conclusdo que as exploragdes no
Alentejo sao em média, de maior dimensao.

No entanto, ndo pode ser considerado representativo da totalidade de pomares
existentes, pelo facto de muita area cultivada ndo ter sido submetida ao Pedido Unico de
ajudas (PU) (“Estado de Arte Da Fileira Do Figo Da India,” 2017).

Tabela 1.1-Candidaturas e area declarada PU 2018 (“Estado de Arte Da Fileira Do Figo Da India,” 2017).

DRAP
DRAP DRAP Lisboae DRAP DRAP
Ano 2018 Norte Centro Vale do Alentejo Algarve
Tejo
Candidaturas 7 27 16 96 9
Area ha 13,65 85,56 40,78 408,29 18,6

A figura 1.4, demonstra que tem havido um constante aumento da 4rea ocupada a nivel
nacional com a cultura da figueira-da-india. Demonstrando que cada vez mais produtores

optam por esta cultura (“Estado de Arte Da Fileira Do Figo Da India,” 2017).
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Figura 1.4 - Evolucdo de produtores de figo-da-india entre 2015 e 2018 em Portugal (“Estado de Arte Da
Fileira Do Figo Da India,” 2017).

O grande interesse e recentes avancos no estudo de compostos bioativos nos alimentos,
nomeadamente o figo-da-india que apresenta propriedades que trazem beneficios para a
satde, abrem oportunidades de inovagdo na indastria alimentar.

Cada vez mais, os consumidores manifestam mudancas nos habitos de consumo
influenciadas pelas suas aspiragdes, globalizacdo, desenvolvimento tecnolégico e ritmo de
vida. Assegurar eficientemente as necessidades de alimentacdo dos consumidores cada vez
mais informados e exigentes é um desafio para as marcas e produtores (Estriga, 2019).

Relativamente as estatisticas de consumo nacional ainda ndo existem dados disponiveis

(Associacao dos Jovens Agricultores de Portugal, 2018).

1.1.2 Formas de comercializacao

O tipo de comercializagdo mais comum € o do fruto para consumo em fresco que pode
ser embalado em caixas de madeira ou pléstico, outro tipo de comercializacdo muito
interessante é o sumo de figo-da-india que deve ser consumido assim que é produzido, no
entanto é possivel alargar a vida atil ao aplicar tratamento térmico. Outros tipos de
apresentacdo também podem ser encontrados, como doce de figo-da-india, licor de figo-da-
india, chd de figo-da-india, adocante liquido, 6leo das sementes (figura 1.5), marmeladas,

compotas (Associagdo dos Jovens Agricultores de Portugal, 2018).



Figura 1.5 - Oleo de sementes e Doce de figo da india (Retirado de Dialogos do Bosque, 2019)

A figueira-da-india é cultivada por todo o mundo por apresentar uma forte
adaptabilidade a diferentes condi¢des edafoclimaticas e, especialmente por produzir e originar
diversos produtos e subprodutos com caracteristicas qualitativas e quantitativas distintas. Em
Portugal, a cultura do figo-da-india tem tido um interesse e crescimentos elevados, sendo que
a previsao de fruto para consumo em fresco para o ano 2024-2025, se situe entre 8000 a 12000

toneladas/ano (Ferreira et al., 2016).

1.2 Caracterizacao do Figo-da-india

Nos tltimos anos, o interesse cientifico pelo figo-da-india aumentou significativamente
devido ao seu valor nutricional, beneficios nutracéuticos e pigmentos naturais que tém
impacto econémico. O figo-da-india é uma boa fonte de energia (50 Kcal/100g de fruto),
minerais (cdlcio, potassio e magnésio), bem como fibras solaveis e insoltiveis. Os beneficios
nutracéuticos do figo-da-india estao relacionados com a sua atividade antioxidante devido a
presenca de fitoquimicos como taurina, betalainas, carotenoides, acido ascérbico, tocoferdis e
flavonoides (Diaz-Lima & Vélez-Ruiz, 2017).

O figo-da-india contém quantidades substanciais de acido ascérbico, vitamina E,
carotendides, fibras, aminodcidos e compostos antioxidantes (fendis, flavonéides, betaxantina
e betacianina) que foram apresentados para explicar os seus beneficios para a satde, como
acao hipoglicémica e hipolipidémica, e propriedades antioxidantes (El-Mostafa et al., 2014).

A figueira-da india produz caules tenros comestiveis (cladodios) e o fruto, os cladédios

fazem parte da modificacdo caulinar, tipica de plantas xeréfilas. Os ramos de caule



modificados contém clorofila e grande quantidade de &gua, armazenada internamente, e
funcionam como folhas na sua fungao fotossintética (Bensadoén et al., 2010).

O figo-da-india é um fruto doce e sumarento, e rico em compostos nutricionais. Este
fruto demonstrou atividade anti ulcerogénica, antioxidante, neuroprotetiva, anticarcinogénica
e hepatoprotetiva. Além disso pode ser usada para o tratamento de gastrite, hiperglicemia,
arteriosclerose, diabetes, e hipertrofia da préstata (De Leo et al., 2010).

Os frutos e cladédios da figueira-da-india fornecem fontes interessantes de compostos
funcionais, incluindo fibras, hidrocoléides, pigmentos (betalainas e carotenéides), minerais
(calcio e potassio) e vitaminas com propriedades antioxidantes. Os contetidos desses
compostos diferem nos frutos e cladédios. Por exemplo, a polpa da fruta é mais rica em
vitamina C, enquanto os cladédios sao mais ricos em fibras. Os pigmentos sdo encontrados
principalmente no fruto, e tanto as betalainas quanto os carotendides estdo presentes na casca

e na polpa (Séenz et al., 2013).

Figura 1.6 - Frutos de figo-da-india de diferentes cores (Retirado de Saenz et al., 2013).

1.2.1 Taxonomia e morfologia do Figo-da-India

A figueira-da-india ¢ uma planta pertencente a familia Cacteacea, da ordem Caryophyllales
e ao género Opuntia. Esta planta apresenta uma grande variedade de espécies que se dividem
em dois grandes grupos: o grupo da figueira-da-india, onde se inserem espécies como a
Opuntia amyclaea Tenore, Opuntia ficus indica (L.) Mill. e Opuntia streptacantha Lemaire; e o
grupo Xoconostles, onde se inserem espécies como a Opuntia joconostle Weber, Opuntia matudae
Sheinvar, Opuntia oligacantha, cujos frutos sdo mais pequenos, de sabor acido e com coloracao
exterior verde-purpura e de polpa rosada (Associagdo dos Jovens Agricultores de Portugal,
2017).

O figo-da-india apresenta morfologia idéntica a do cladédio, é doce e suculento, com um
comprimento de 4,8 - 10 cm e largura de 4 - 8 cm. Seu tamanho é determinado em fungdo do
nuimero de sementes fecundadas e abortadas, e sua forma é de baga ovoidal, oblonga, globosa,

cilindrica, péra, unilocular, polisperma e carnosa, umbilicada no extremo superior, provido de



um pericarpo coridceo, em que se observam tufos de gloquideos (pequenos espinhos de
celulose quase cristalina). O peso pode variar entre 100 - 200 gramas; deste total, 30 - 40%
representam o peso da casca que, nos estadios iniciais de desenvolvimento, é verde, mudando
para branco - esverdeado, amarelo, laranja, vermelho, ptarpura, amarelo arroxeado, até
violdceo ou castanho, dependendo da cultivar. Sua por¢do comestivel (polpa), que
corresponde a cerca de 45% do peso total, é suave, suculenta, translticida, mucilaginosa,

gelatinosa, aveludada, agucarada, muito aromatica quando madura (Alves et al., 2008).

1.2.2 Composicao quimica

A composicao nutricional de frutos e cladédios depende de muitos fatores: espécie,
cultivar ou variedade; fatores ambientais, condi¢des efadoclimaticas, manutencio da cultura,
incluindo adubacao e tratamento pés-colheita e estado de maturidade. Por ser um fruto nao
climatérico as concentragdes de nutrientes tendem a permanecer sem alteracdes significativas
durante o armazenamento, podendo haver mudancas no peso e na firmeza, pH, acidez e
solidos soltaveis totais, no entanto foram reportadas algumas mudancas no contetido de
vitamina C, dependendo das condi¢des de armazenamento (Taguchi et al., 2017).

Na tabela 1.2, sdo apresentados os valores da composicao quimica e mineral do figo-da-

india.
Tabela 1.2 - Composicao quimica e mineral de frutos de Opuntia ficus indica (Méndez et al., 2015)

Parametros
Teor de Agua (g/100g) 94,0+0,78 Calcio (Ca) 177431
Soélidos Solaveis (°Brix) 4,11+0,74 Fosforo (P) 16,38+6,49
Fibras Totais (g/100g) 2,7+0,41 Magnésio (Mg) 94,1+28,3
Fibras Insoluveis (g/100g) 2,20+0,29 Potassio (K) 224+74
Proteinas (g/100g) 0,3+0,07 Ferro (Fe) 1,3+0,49
Cinzas (g/100g) 1,08+0,11 Sédio (Na) 1,71+0,99
pH 4,64+0,1
Acido Ascérbico (mg/100g) 1,83+0,33
Compostos Fenolicos (mg/100g) 128,8+29,4

A glucose e a frutose sao os agucares predominantes na polpa, e presentes em menor

quantidade na casca. Por outro lado, a sacarose é o actcar predominante na casca e em menor
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quantidade na polpa. Os principais constituintes dos carboidratos de Opuntia ficus indica, sao
os acucares livres compostos principalmente de glucose 30,8g/100g, frutose 20,17g/100g e em
menor quantidade a sacarose 0,34g/100g (El-Beltagi et al., 2019).

Tem maior teor de vitamina C do que a maca, péra, uva e banana e, é rico em potéssio,
célcio e fosforo e com baixo teor de sédio (Yahia & Mondragon-Jacobo, 2011b)

Ao nivel do teor de lipidos, proteinas, minerais e fibras, o figo-da-india ndo difere de
outros frutos tropicais. o teor total de aminodacidos livres é bastante elevado, o que lhe confere
consideravel interesse a nivel nutracéutico.

Intmeros autores tém conduzido estudos acerca da composi¢do quimica do figo-da-
india. A tabela 1.3 apresenta a composi¢do quimica da parte edivel de frutos cultivados em

diferentes regides do mundo, como Chile, Egipto, México e Arabia Saudita (Sdenz et al., 2013).

Tabela 1.3 - Composi¢ao quimica da polpa de frutos de Opuntia sp

Parametros g/100g
B R R S N )

Teor de Agua 85,1 91 85-90 85,6 83,8 84,2

Proteina 0,8 0,6 1,4-1,6 0,21 0,82 0,99

Lipidos 0,7 0,1 0,5 0,12 0,09 0,24

Fibras 0,1 0,2 2,4 0,02 0,23 3,16

Cinzas 04 - - 0,44 0,44 0,51

Acucares Totais - 8,1 10-17 12,8 14,06 10,27

Vitamina C (mg/100g) 25 22 4,6-41 22 20,33 22,56
[-Caroteno (mg/100g) - - Vestigios Vestigios 0,53 -

Fonte: (1) Askar and El-Samahy (1981); (2) Mufioz de Chavez et al. (1995); (3) Pimienta-Barrios (1993); (4) Sawaya
et al. (1983) ;(5) Sepulveda and Saenz (1990); (6) Rodriguez et al. (1996) (Retirado de Saenz et al., 2013).
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A tabela 1.4 apresenta a composicdo mineral da parte edivel de frutos, também

cultivados em diferentes paises.

Tabela 1.4 - Composicao mineral da polpa de frutos de Opuntia sp

Minerais (mg/100g)
W m m W m
Calcio (Ca) 24,4 49 27,6 12,8 -
Fosforo (P) 28,2 - 15,4 32,8 -
Magnésio (Mg) 98,4 85 27,7 16,1 -
Potassio (K) 90 220 161 217 78,72
Ferro (Fe) - 2,6 1,5 0,4 -
Sédio (Na) 1,1 5 0,8 0,6 1,64

Fonte: (1) Askar and El-Samahy (1981). (2) Mufioz and Chavez et al. (1995). (3) Sawaya et al. (1983). (4) Septlveda
and Saenz (1990). (5) Rodriguez et al. (1996) (Retirado de Séenz et al., 2013).

As variagdes apresentadas nas tabelas 1.3 e 1.4, podem ser atribuidas a localizagdo das

plantas, tipo de solo e cultivo, aplicacdo de fertilizantes, clima e diferencas genéticas entre as

variedades (Saenz et al., 2013).

As tabelas 1.5 e 1.6 apresentam o estudo dos macro elementos e composicao mineral de

Opuntias de cores diferentes.

Tabela 1.5 - Composicao quimica de frutos de Opuntia sp de diferentes cores

Parametros

Teor de Agua
Proteina

Lipidos

Cinzas

Acucares Totais
Fibras

Vitamina C (mg/100g)
p-Caroteno (mg/100g)

Betaninas

(g/100)

__ FigoVerde  FigoVermeho  Figo AmarelofLaranja _
83,8 85,98 85,1
0,82 0,38 0,82
0,09 0,02 -
0,44 0,32 0,26
14,06 3,25 14,8
0,23 0,05 )
20,33 20 24,1
0,53 - 2,28

- 100 -

Fonte: Sdenz and Sepulveda (2001); Sdenz, Septlveda and Moreno (1995); Septalveda and Saenz (1990). (Retirado

de Saenz et al., 2013).
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Tabela 1.6 - Composi¢do mineral de frutos de Opuntia sp de diferentes cores

Minerais (mg/100g)

Calcio (Ca) 12,8 13,2 35,8
Fosforo (P) 32,8 4,9 8,5
Magnésio (Mg) 16,1 11,5 11,8
Potassio (K) 217 19,6 117,7
Ferro (Fe) 0,4 0,1 0,2
Sédio (Na) 0,6 0,5 0,9

Fonte: Sdenz and Sepulveda (2001); Saenz, Septlveda and Moreno (1995); Sepulveda and Saenz (1990) (Retirado de
Saenz et al., 2013).

Os referidos autores consideram insignificantes as variagdes na composicao quimica nos
frutos de figo-da-india de diferentes cores, considerando apenas que as variagdes no contetido
de alguns minerais pode ser atribuido a sua diferente origem (Sdenz et al., 2013).

A tabela 1.7 resume uma variedade de caracteristicas fisico-quimicas de Opuntias de diferentes

cores, baseados em valores reportados por diferentes autores.

Tabela 1.7 - Caracteristicas fisico-quimicas de polpa de frutos de Opuntia sp de diferentes cores

Parametros Figo Verde Figo Vermelho Figo Amarelo/Laranja

pH 5,3-7,1 5,9-6,2 6,2-6,3

Acidez (% acido citrico) 0,01-0,18 0,03-0,04 0,55-0,57
Solidos Soluveis(°Brix) 12,17 12,8-13,2 13,5-14,5
Vitamina C (mg/100g) 4,6-4,10 20,0-31,5 24,1-28,0
-Caroteno (mg/100g) 0,53 - 0,85-2,28
Luteina (ug/g) 26 0,15 0,04
Betacianinas (mg/kg) 0,1-0,8 111,0-431,0 2,4-11,0
Betaxantina (mg/kg) 0,4-3,1 89,4-195,8 16,0-76,3

Fonte: Askar and El Samahy, 1981; Pimienta Barrios, 1990; Sawaya et al., 1983; Septlveda and Saenz, 1990; Saenz
and Sepulveda, 2001; Sdenz et al., eds, 2006; Stintzing et al., 2005; Herndndez Perez et al., 2009; Morales et al., 2009;
El Gharras et al., 2006; Coria Cayupan et al., 2011; Sdenz and Fabry (sem data publicagdo) (Retirado de Taguchi et
al., 2017).

De acordo com os dados aqui apresentados e os autores, a variagdo da composicdo

quimica dos figos-da-india de diferentes cores, nomeadamente nos teores de vitamina C e
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Luteina, deve-se a fatores como origem da planta e o clima de onde foi cultivada, fatores
agronémicos como cultivo, fertilizacdo e fatores genéticos (Taguchi et al., 2017).

Outra alteracdo mais significativa esta relacionada com os niveis de betalainas, que sdo
pigmentos soltveis em dgua. Dois derivados de betalainas estdo presentes nos figos-da-india,
a betacianina que d4 a cor vermelho-pirpura, e a betaxantina que da uma cor amarela-
alaranjada. Ambos os pigmentos apresentam importantes atividades antioxidantes sem efeitos
toxicos para os humanos (Rose Chiteva and Norman Wairagu, 2013).

A investigacdo acerca da composi¢do de fitoquimicos revela um grande namero de
aminodacidos, em que oito deles sdo essenciais como podemos constatar na tabela 1.8. Os
aminoacidos sdo as unidades basicas da composicdo das proteinas, e sdo considerados
essenciais quando ndo podem ser sintetizados endogenamente, portanto sdo adquirido através
da alimentacdo (Rogero & Tirapegui, 2008).

Os frutos de Opuntia contém elevados niveis de aminoacidos, com destaque para a
glutamina, prolina, taurina, serina e dcido gama-aminobutirico que conferem ao fruto, um
elevado interesse a nivel nutricional e farmacéutico (Feugang et al., 2006).

Entre os aminodacidos anteriormente referidos a taurina é muito interessante, embora
seja considerado "ndo essencial" participa em vérias fun¢des biol6gicas vitais.

A taurina contém enxofre, é o aminodacido intracelular mais abundante nos seres
humanos e esta implicado em intimeras fungdes bioldgicas e fisiologicas (Lourenco, R. and
Camilo, 2002)

Desempenha um papel na regulacdo da concentracdo de calcio livre intracelular, é
considerado um protetor celular, estd envolvido na regulacdo da resposta inflamatéria, tem
demonstrado efeitos antioxidantes e, embora seja um dos poucos aminoacidos nao
incorporado nas proteinas, a taurina é um dos aminoacidos mais abundantes no cérebro, retina

e tecido muscular (Ripps & Shen, 2012)
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Tabela 1.8 - Aminoacidos presentes na polpa de frutos de Opuntia ficus indica (Silva et al., 2021)

Alanina 87.23 +8.16 Fenilalanina 23.33+£1.16
Arginina 30.50 + 8.29 Serina 175.50 + 43.46
Asparagina 41.60 £ 5.67 Trionina 13.10 £ 1.80
Glutamato 66.10 = 21.06 Tirosina 12.30 £ 2.43
Glutamina 346.17 + 205.84 Triptofano 12.63 +4.33
Glicina 11.33£4.23 Valina 39.37 £9.28
Histidina 4520 +11.29 Carnosina 5.90+1.71
Isoleucina 31.17 £ 8.63 Citrolina 16.27 £11.54
Leucina 20.60 £ 0.99 Prolina 1265.20 £ 455.02
Lisina 17.40£1.27 Taurina 323.60 £ 572.10
Meteonina 55.23 +22.22 Acido gama-aminobutirico 2272.69 + 1181.82 (umol /L)

Na tabela 1.9 podemos constatar que as vitaminas sdo constituintes nutricionais muito
importantes do figo-da-india. A vitamina E lipossoltivel e betacarotenos sdo encontrados tanto
nas sementes como na polpa.

A composicao quimica descrita anteriormente demonstrou que o figo-da-india é uma
importante fonte de vitaminas, minerais, fibras e aminoacidos com beneficios potenciais para
a saide humana. Além disso, varios compostos bioativos também podem ser encontrados na

sua composi¢do, como fitoesterdis, flavonéides e polifendis (Silva et al., 2021).

Tabela 1.9 - Contetido de vitaminas e antioxidantes na polpa de frutos de Opuntia sp (Feugang et al., 2006)

Acido ascérbico 12-81 mg
Niacina Vestigios
Riboflavina Vestigios
Tiamina Vestigios
Carotenoides totais 0.29-2.37 g
[-Caroteno 1.2-3.0 ug
Vitamina E 111-115 pg
Vitamina K 53 mg
Derivados de Kampferol 0.11-0.38 g
Derivados de Quercetina 0989¢g
Derivados de isorhamnetina 0.19-241¢g
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Por se tratar de uma fruta bastante rica nutricionalmente, Opuntia ficus indica pode conter
respostas e perspetivas promissoras, ndo sé sob o ponto de vista terapéutico mas também na

concecdo de alimentos funcionais (Rose Chiteva and Norman Wairagu, 2013).

1.3 Valoriza¢ao do Figo-da-India

A figueira-da-india, pela sua grande rusticidade, planta de regides aridas e semiaridas
tem capacidade para vegetar e produzir em condi¢des muito adversas para a grande maioria
das culturas agricolas e de espécies florestais. F assim, a par de outros recursos silvestres, uma
boa alternativa ao aproveitamento e valorizacdo dos territérios mais marginais para a
producao agroflorestal (Ferreira et al., 2016).

A exploragao econémica desta espécie permite a obtencao de rendimentos e a criagdo de
emprego que podera ser relevante nas regides mais desfavorecidas (Ferreira et al., 2016).

A regido do Mediterraneo é propensa a alteracdo global do clima, isto faz com que seja
expectavel que os sistemas de agricultura desta regido sejam profundamente afetados num
futuro préximo. Opuntia ficus indica e espécies relacionadas, que sdo caracterizadas pelo seu
requisito minimo de solo e 4gua, durabilidade rastica e adaptabilidade a altas temperaturas,
podem desempenhar um papel importante no uso de terra em areas marginais desta regiao
(C. M. G. Reis et al., 2017).

A crescente preocupacdo com a saude e a demanda por alimentos com beneficios
nutritivos, lancam constantemente novos desafios a industria alimentar. A industria do figo-
da-india tem o potencial para corresponder a essa demanda, uma vez que é considerado um
superalimento, ndo s6 vem suprir essa procura por alimentos mais saudédveis com
propriedades funcionais, reduzir o desperdicio alimentar, como também vem de certa forma
tentar rentabilizar ao maximo os pomares de figueira-da-india e que estas exploracdes sejam
cada vez mais economicamente sustentaveis e viaveis.

As propriedades nutricionais e farmacolégicas do figo-da-india sdo atributos de
qualidade que podem contribuir para o aumento do seu consumo, no entanto a vida curta de
prateleira dos frutos requer técnicas processamento adequadas para fornecer produtos de
qualidade (Feugang et al, 2006).

A figueira da india pode ser quase integralmente aproveitada, os cladédios com idade

entre 30 a 60 dias podem ser usados para consumo humano, frescos ou cozinhados, e em fases
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posteriores podem ser destinados a alimentacdo de gado, ou utilizados na produgdo de sumos,
compotas, picles, corantes e espessantes naturais (Didlogos do Bosque, 2019).

Quanto ao fruto, para além do seu consumo em fresco também se encontram intimeras
utilizagdes, sendo o sumo em fresco o mais comum e que deve ser consumido assim que
produzido, caso se pretenda um tempo de vida atil mais alargado, este deve ser submetido a
tratamento térmico. A partir do sumo podem ser elaborados produtos como concentrados,
xaropes e néctares, o processamento para a obtencao de sumos e concentrados é uma das
tecnologias mais importantes na transformacao destes frutos.

Outra possibilidade de transformacao do figo-da-india é a obtencao de polpa, em que os
frutos sdo submetidos a uma operagao de despolpa através de um tamisador, com o objetivo
de separar a polpa das cascas, fibras e sementes. Ap6s a obtengdo das polpas, esta pode dar
origem a outros produtos de valor acrescentado, como polpas congeladas, desidratadas,
compotas e geleias ou goma, estes métodos sdo muito eficazes para a sua conservacdo, nao sé
devido a perecibilidade dos mesmos, mas porque também garante a sua conservagao por um
periodo alargado, permitindo o seu consumo fora de época para a restauracado, confeitaria,
gelataria, preservando o valor nutricional do produto. Farinhas, licores, adogantes e corantes
naturais, sdo também obtidos a partir dos frutos para a sua valorizagdo na industria alimentar
(Ferreira et al., 2016).

Outro produto bastante interessante é o 6leo de sementes de figo-da-india, no entanto
sO é rentavel se a sua extragdo estiver associada a industria de processamento de polpas, sumos
e compotas, pois s6 assim € possivel obter quantidade suficiente de sementes. Porém a sua
procura é mais direcionada para a induastria farmacéutica e cosmética, devido ao alto teor de
acidos gordos insaturados, e outros compostos como esterdis, tocoferédis, -caroteno e
vitamina E, que tornam este 6leo rico em propriedades hidratantes, reestruturantes e

regenerativas, logo uma boa alternativa para estas industrias (Taguchi et al, 2017)

1.4 Objetivos

A colheita dos frutos é realizada manualmente durante o periodo noturno até ao inicio
da manha, altura em que hd uma maior facilidade do corte, maior resisténcia a danos, maior
manutencdo da turgéncia dos tecidos do fruto e em que os gloquidios apresentam-se mais
htimidos e agarrados ao fruto. Se a colheita for realizada no estado de maturagdo completo,
estes estdo mais suscetiveis a danos de manuseamento, o que ird reduzir drasticamente o

tempo para ser comercializado (Associagdo dos Jovens Agricultores de Portugal, 2017)..
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O figo-da-india apresenta um padrao respiratério do tipo ndo climatérico, com taxa
respiratoria e atividade metabdlica p6s-colheita pouco elevadas, quando comparados a frutos
de outras espécies. Caracteriza-se também por uma baixa atividade fisiolégica e reduzida
producao de etileno (Sapata et al., 2018)

Quando colhidos no estadio de maturagao comercial apresentam uma lenta reducao da
taxa de respiragdo ao longo do tempo de armazenamento, deste modo, a deterioracao destes
frutos ndo é decorrente de sua fisiologia, mas principalmente, dos danos fisicos durante a
colheita e pos-colheita (Alves et al., 2008).

Os frutos devem ser armazenados entre 6 a 8 °C e uma humidade relativa de 85 a 95%.
Nestas condic¢oes o tempo de conservagdo dos frutos varia entre 3 a 8 semanas (Associagao dos
Jovens Agricultores de Portugal, 2017).

Estudos efetuados sobre a conservacdo do figo-da-india, revelaram que o principal
problema p6s colheita sdo o apodrecimento e desidratacdo. Para reduzir estes eventos, sdo
aplicadas técnicas que incluem a aplicagdo de fungicidas, ceras e embalagens de plastico
(Saenz et al., 2013).

Sem refrigeracdo os frutos rapidamente apresentam sinais de senescéncia e tornam-se
suscetiveis a infe¢cdes por microrganismos como Penicillium spp., Alternaria spp e algumas
leveduras. Visualmente os frutos comecam a apresentar pequenas manchas escuras, areas
irregulares castanhas avermelhadas e corrosao da casca, tornando o fruto inadequado para
venda. Estas alteragdes também sdo acompanhadas de desenvolvimento de sabores estranhos
e alta suscetibilidade a patégenos (Schirra, M Agabbio, M D’ Aquino, S McCollum, 1997).

Na campanha de 2015 a qualidade da producao entregue era de baixa qualidade, em que
cerca de 70% apresentava um excesso de maturagdo dos frutos e calibre reduzido, o que
impossibilitou a venda em mercados cujo tempo de vida de prateleira é fundamental (Ferreira
et al., 2016).

De acordo com a literatura, este fruto é constituido maioritariamente por agua e hidratos
de carbono. Dada a sua composicao, os figos-da-india sao suscetiveis a alteragdes de origem
microbiana, pelo que se torna imperativo a aplicacdo de processos de transformacdo e
conservagdo, de forma a evitar perdas pods colheita (Ferreira et al., 2016).

O tempo de vida 1util do figo-da-india é curto, cerca de 3 a 5 semanas, o que limita
bastante o seu armazenamento e comercializagdo. A presenca de espinhos na superficie do
fruto e o desconhecimento por parte de muitos consumidores sdo igualmente uma

condicionante a difusdo deste fruto.
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O grande interesse e recentes avangos no estudo de compostos bioativos nos alimentos,
nomeadamente o figo-da-india que apresenta propriedades que trazem beneficios para a
satde, abrem oportunidades de inovagdo na indastria alimentar.

Desta forma, este projeto tem como objetivo diversificar a utilizagdo do figo-da-india,
oferecendo um contributo para o aumento do seu consumo. Ao diminuir o seu desperdicio,
maximizando o valor do fruto, é possivel acrescentar valor econémico e ambiental ndo s6 a
indtstria bem como aos consumidores e apreciadores do figo-da-india, criando produtos

alimentares que podem ser utilizados como opgdes de lanches rapidos e saudaveis.
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2

MATERIAIS E METODOS

2.1 Material vegetal e caracterizacao dos frutos

Os frutos da figueira-da-india utilizados neste procedimento experimental foram
fornecidos por uma empresa produtora de figo-da-india, (Pepe Aromas) localizada na regiao
do Alentejo, Portugal, e colhidos em setembro de 2019, e encontravam-se congelados no
laboratério da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa.
Inicialmente, foi realizada uma caracterizacao fisico-quimica dos frutos de modo a determinar
diametro, comprimento e a cor e também quantificar os macro e micronutrientes dos mesmos,
nomeadamente as cinzas, teor das fibras, proteina bruta, fésforo total, lipidos/gordura bruta,
os teores de agudcares (total e redutores), humidade, teor de sélido soltveis e minerais. Os

métodos utilizados estdo descritos em seguida.

2.1.1 Determinacao de teor de cinzas

O teor em cinzas da amostra foi determinado de acordo com Official Methods of
Analysis of AOAC International (AOC International, 2016). Foram colocadas as cédpsulas de
porcelana numa mufla Heraeus Eletronic a 550 + 50°C durante uma (1) hora, terminado o
tempo, foram retiradas e arrefecidas num exsicador até atingir a temperatura ambiente.
Seguidamente numa balanca analitica de precisdo 0,0001g (Mettler Toledo AB204, Suica)
foram pesadas as capsulas e registados os seus pesos e depois foram colocados cerca de 1g da
amostra ja secas a analisar em cada uma das cdpsulas, posteriormente foram colocadas as
capsulas com amostra a analisar numa mufla (Heraeus, Alemanha) a 550 + 50°C durante 2
horas. Ap6s retiradas da mufla, as capsulas com amostra foram colocadas num exsicador para
arrefecer até atingirem a temperatura ambiente. Procedeu-se entdo a sua pesagem na mesma

balanca analitica, e registou-se o seu valor. A determinacao realizou-se em duplicado para
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cada uma das amostras. O teor em cinzas presente na amostra, expresso em percentagem, é

dado através da seguinte equagao:

2—-p0
%Cinza = P2 P~ 100
p1-p0
Equacdo 1

onde p0 representa a massa da capsula expressa em gramas; pl a massa da capsula com
amostra pré-secagem, expressa em gramas; p2 a massa da cdpsula com cinzas, expressa em

gramas.

2.1.2 Determinacao do teor de fibra

A determinacdo do teor da fibra nas amostras foram através do Método de Weende
(Adrian, J.; Potus, ].; Poiffait, A.; Dauvillier, 2000). Para a determinagdo da fibra, foi pesado
com rigor 1g de amostra seca numa balanga analitica de precisao 0,0001 g, num erlenmeyer de
500 ml, de seguida fez - se uma digestao com 150 ml de Acido Sulftrico (0,128M) que depois
foi colocado um funil no topo de erlenmeyer, de seguida colocado numa placa de
aquecimento, a temperatura de ebulicdo, durante 30 minutos. Com cadinho de Goosh,
previamente seco em estufa (WTB binder E28, Alemanha) a 105 + 2°C e tarado, o sobrenadante
foi filtrado. Com a agua destilada morna a fibra remanescente foi lavada e filtrada no cadinho
de Goosh, e 0 que permaneceu no cadinho foi recolhido com o auxilio de uma espatula e
colocado no erlenmeyrs que posteriormente foi digerido com 150 mL de Hidréxido de Potéssio
(0,223M) em placa de aquecimento, a temperatura de ebulicao, durante 30 minutos. Apds
arrefecimento, a solugdo e a fibra em suspensao foram filtrados no cadinho de Goosh. A fibra
foi lavada com agua a 60°C. Finalmente o cadinho de Goosh e o seu contetdo foi seco numa
estufa a 130°C durante 2 horas. Posteriormente arrefeceu-se o cadinho num exsicador e pesou-
se numa balanca analitica. Ap6s a pesagem o cadinho foi introduzido na mufla fria, e a amostra
foi incinerada a 550+50°C durante 3 horas. A mufla foi desligada, deixou-se arrefecer o cadinho
lentamente até 100°C, colocou-se no exsicador para arrefecer a temperatura ambiente, e pesou-
se numa balanga analitica. Os resultados foram expressos através da seguinte equacao:
pl—p2

p3
Equacgdo 2

Fibra (% m/m) =

Onde: p1 é o peso do cadinho ap6s estufa (g), P2 é o peso do cadinho ap6s mulfla (g), P3

é 0 peso da amostra (g).
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2.1.3 Determinacao de proteina bruta

A determinacdo da proteina bruta nas amostras dos frutos de OFI seca, foi através da
quantificagdo do azoto total pelo método de Kjeldahl (Watts, S.; Halliwell, 1996) e convertido
este valor em proteina bruta considerando que a totalidade do azoto estd na forma proteica.
Através da multiplicagdo da percentagem de azoto total por utilizagdo de um fator de
conversao de 6,25 por causa da falta da informagao especifica relativa a cada uma das espécies
em estudo, baseado na percentagem de azoto na proteina é obtida a estimativa do teor em
proteina bruta, porque muitos dos alimentos contém cerca de 16% de azoto (Pires et al., 2006).

Numa balancga analitica de precisao 0,0001 g, foi efetuado uma pesagem de cerca de 1,0
g de amostra, para um tubo de digestao. Ap6s a adicao de 10mL de Acido Sulftarico (95-97%)
e uma porcdo de mistura catalisadora, composta de selénio e sulfato de Potassio, assim como
reguladores de ebulicdo, a mistura foi digerida numa placa de aquecimento a 360°C, até a
amostra ficar transparente. Posteriormente foi adicionado 50 ml de dgua Milli-Q a um balao
volumétrico de 100 ml e de seguida a amostra digerida para o baldo e arrefecido com a agua
Milli-Q e posteriormente reservada num frasco depois da sua filtragdo. Num tubo de reagao
foram colocados 50 ml de amostra digerida e 50 ml de 4dgua destilada e seguidamente
adicionadas 3 gotas de fenolftaleina. A digestdo leva a conversao de todo o azoto orgénico em
ido amonio, que é posteriormente convertido em amoniaco, por adigdo de Hidréxido de Sédio
(6M), o qual é destilado em corrente de vapor, numa unidade destiladora (Kjeltec System,
Tecator, Suécia) para um erlenmeyer 250 ml contendo uma solugao de 4cido bérico (20g/L) e
0,5 ml de solucao indicadora de 4cido Bérico (0,2 g de vermelho de metilo em 100 ml de solucao
alcodlica 95% + 0,1 g de azul de metileno em 50 ml de solugdo alcodlica 95%), sendo os boratos
posteriormente doseados por titulagdo com acido sulfarico (H2504) (0,02 N). A proteina bruta
foi determinada por quantificacdo do azoto total e expressos os resultados através da seguinte
equagao:

V1 X N X b1l

% proteina bruta = VIxmi X 1.4 % 6,25

Equagédo 3

Onde: V1 é o volume de H2504 0,020 N gasto na titulacdo (ml), V2 é o volume de
amostra digerida utilizado na destilagdo (ml), bl é o volume do baldo volumétrico onde ficou
reservado o digerido (ml), N - normalidade do titulante, m1 é a massa de amostra seca

utilizada na digestdo (g) os resultados foram expressos em % (m/m).
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2.1.4 Determinacao de fosforo total

Para a determinacdo de fésforo foi utilizado o método modificado descrito por Watts &
Halliwell, (1996). Foi transferido cerca de 1 ml de amostra digerida (obtida no método para
quantificagdo da proteina) para um balao volumétrico de 100 ml e de seguida adicionado 8 ml
de agente redutor (250 ml H2504 5N + 75 ml molibdato de aménio 40g/L + 2,6g acido
ascorbico + 25 ml tartarato de potéssio e antiménio 2,8g/L, em 500 ml) e aferiu - se com agua
Milli-Q. Foi esperado cerca de 30 minutos antes de se proceder a medigao da absorvancia no
espectrofotometro (Peak Instruments, EUA) a 880 nm. Também foi necessario preparar
diversas solu¢des a partir da solucdo padrdo de foésforo (Img (P) / L), de diferentes
concentragdes de fésforo (0 - 0,25 mg/L), as quais também se adicionou 8 ml de agente redutor.
A leitura das mesmas também foi efetuada apds 30 minutos, para desenvolvimento da cor. A
medida de absorvancia destas solugdes a 880 nm permitiu a construgdo de uma curva de

calibragao: abs (880nm) vs mg/L (P). Os resultados foram expressos na seguinte equagao:

x1.v1 x b1l 4

—) : 10
v2 X pl
Equacao 4

%fosforo = (

Onde: v1 = volume do balao volumétrico utilizado na medicdo da absorvancia (ml),
v2 = volume da amostra digerida e reservada (ml), utilizada na reagdo com o agente redutor,
x1 = valor em mg/L (P) retirado da curva de calibrac¢do, utilizando o valor da absorvancia
medido, bl = volume do baldo volumétrico onde ficou reservado o digerido (ml) p1 = massa

de amostra seca utilizada na digestao (g).

2.1.5 Determinacao da gordura bruta

A determinacdo da gordura bruta foi efetuada segundo Official Methods of Analysis of
AOAC International (Dr. George W. Latime, 2016), em que uma preparagdo de cartuxos de
papel de filtro, contendo cerca de 3 g de amostra do fruto de OFI seca triturada. Cada cartuxo
foi colocado num Soxhlet de 250 ml, de seguida procedeu-se a extragdo utilizando hexano
como solugdo extratora, para um baldo de 500 ml, previamente tarado e seco em estufa a 105+
2°C, durante pelo menos 8 horas. Apds extragdo, o hexano foi evaporado e o residuo obtido
seco a 105 £ 2°C durante uma hora. O baldo foi colocado num exsicador para arrefecimento e
pesado numa balanca analitica (AOC International, 2016). O contettido em gordura bruta é

determinado utilizando a seguinte equacao:
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d
amostra (g)
Equacédo 5

Onde: gordura(g) = peso do baldo com gordura (g) - peso do baldo tarado (g) Os

resultados foram expressos em % (m/m).

2.1.6 Determinacao de agucares

A determinagdo de actcar foi orientada através da Norma Portuguesa (NP 1419, 1987)
[61]. O método inicia-se pela defecagdo da amostra, para tal, foi pesado numa balanga analitica
cerca de 1,2 g de amostra, transferido para um baldo marcado de precisao de 100 mL com cerca
de 50 mL de &gua, onde foi adicionado 6,25 mL da solugdo de Carrez I e 6,25 mL da solugdo
de Carrez II e seguidamente agitado. Foi feito o volume do branco com dgua e depois agitado
e filtrado apés a formagdo de um precipitado branco, em que uma parte do filtrado é
submetida a inversdo para a determinacdo dos aglcares totais e a outra parte utilizada

diretamente para a determinacdo dos agtcares redutores.

2.1.6.1 Acucares redutores

Com uma pipeta de precisao foi medido 25 mL da solucdo de sulfato de cobre, 25 mL da
solucao alcalina tartarica e um volume V1 da solucdo defecada, igual ou inferior a 50 mL, de
modo que nado haja subsequente reducao de todo o cobre para um copo 400 mL contendo 100
mL. O copo foi coberto com um vidro de rel6gio, sobre o foco calorifico regulado previamente
onde é aquecido durante 6 min + 2s de modo que o liquido entre em ebulicdo depois de 4 min
t+ 2s e mantido durante 2 min. Terminando o tempo da ebuli¢do, ficou em repouso o
precipitado e de seguida filtrado com o liquido ainda quente, com o auxilio da trompa de um
frasco de kitasato, através de membrana GF/C previamente tarada em estufa a 105+ 2 °C. As
membranas foram secas em estufa a 105+ 2 °C, durante 30 min, e depois arrefecido no

exsicador e pesada.

2.1.6.2 Acucares totais (Inversao)

Para um baldo volumétrico de 100 mL foi pipetado 50 mL do filtrado (defecado) e 3,5
mL de acido cloridrico concentrado (37,5 %), agitado e colocado em banho de dgua a 69 +1°C,
mantendo o baldo exatamente 5 min apdés o liquido nele contido ter atingido aquela
temperatura e de imediato arrefecido e, em seguida neutralizada com a solucao de hidréxido
de s6dio 6 N em presenca do indicador de fenolftaleina. Foi adicionado umas gotas de acido
cloridrico diluido (3,7%) até o meio ficar ligeiramente acidificado e, depois agitado e

completado o volume do baldo com agua.
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2.1.6.3 Acucares (Doseamento)

A determinacdo de actcares totais e redutores por doseamento segue o calculo descrito
nas equagoes a seguir apresentadas. Em que:

m - a massa, em gramas, da toma para analise;

mr - a massa, em miligramas, de acticar invertido, que na tabela no anexo Il, corresponde
a massa de 6xido cuproso obtido na determinagado da agtcar redutora;

mt - a massa, em miligramas, de agticar invertido, que na tabela no anexo I, corresponde
a massa de 6xido cuproso obtido na determinagao de agticar por doseamento;

V1 - o volume, em mL, do filtrado obtido ap6s defecacdo e utilizado na determinacdo da
acucar redutora;

V2 - o volume, em mL, do filtrado obtido apds a defecagdo e inversdo e utilizado na
determinacdo de agdcar por doseamento; o teor de acticares redutores, expresso em agtcar

invertido, em % em massa ou em g por mL é:

20 xmr 20 X mr
Vixm V1xV0
Equacdo 6

O teor de acucares totais, expresso em agticar invertido, em % em massa ou em g por mL
é:
40 x mt 40 X mt

V2xm V2xVO0
Equacédo 7

2.1.6.4 Teor de sdlidos soluiveis

Brix (°Brix) é uma unidade de medida tradicionalmente usada nas industrias de vinho,
agucar, frutas e mel para estimar o teor de agiicar (sacarose) ou soltivel em &gua. Nesta
experiéncia o teor de sélidos totais soltveis (TSS) foi determinado com um refratémetro de
Brix (Hanna Instruments, modelo HI96801) que é um instrumento 6tico que emprega a
medic¢do do indice refrativo para indicar a % Brix de agticar em solugdes aquosas. O método é
simples e rapido. As amostras sdo medidas ap6s uma calibragao simples com agua destilada
ou desionizada, efetuada pelo utilizador. Tecnicamente, este pardmetro °Brix representa
primeiramente o contetido de sélidos em solugdes que contém exclusivamente sacarose, mas
é preciso ter em conta que existem outros compostos além de agticar presentes nos alimentos,
como 6leos, minerais, pectinas, 4cidos, proteinas, lipidios, aminoacidos, taninos, etc. Por isso

na pratica o termo graus de Brix é usado para determinar o TSS, sendo o grau Brix equivalente
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ao TSS em percentagem (1 grau de Brix é aproximado a 1% de sacarose m/m). E muito usado
a nivel industrial para representar uma aproximagado do teor de agtiicar total em sumos de
vegetais e frutas, servindo para avaliagdo de qualidade dos mesmos a nivel sensorial e
morfoldgica (sweetness e grau de maturagdo do fruto) (Lemus, 2014) ,( Hanna Instruments).
Fez-se para cada amostra de polpa medicdes em duplicado e registados os valores da medigao,
tendo o cuidado de limpar o sensor com agua desionizada entre as amostras diferentes e

respetivos duplicados.

21.6.5 Cor

A cor desperta grande atencdo para o consumidor num primeiro contacto com o
produto, bem como o aspeto, isso leva-o a aceitar ou rejeitar o produto. E um critério atil de
qualidade, mas também como indicador de varios tipos de mudangas e deterioracao sofridas
pelo produto (Ribeiro et al., 2007).

Neste trabalho a cor foi avaliada com um colorimetro portatil (Konica MinoltaTM CR-
410, Japao) devidamente calibrada, onde foram colocadas as amostras frescas e secas numa
placa de Petri e efetuaram-se as medicdes por duas vezes os paradmetros cromaticos das
amostras frescas e das amostras secas. O espaco de cor da CIELAB é muito usado pela
indtstria e investigacdo para identificar e avaliar a cor, a tonalidade e luminosidade de
amostras, estes sdo expressos através de nimeros. “L*” indica a luminosidade sendo 0 preto
escuro e 100 branco brilhante, “a*” é a coordenada vermelho (+) /verde (-) e “b*” a coordenada
amarelo (+) /azul (-) (Harder et al., 2007).

2.2 Elaborac¢ao de biscoitos e barras de cereais

2.2.1 Matérias-primas

Os frutos utilizados neste trabalho, estavam conservados no frio numa arca no
laboratério da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa. O figo-
da india congelado foi transportado em sacos, para local higienizado e devidamente
preparado para descasque e corte, apds o fruto descascado e descongelado foi passado numa
primeira fase por um "esmagador de batatas" (figura 2.1) e depois por um passador de acido
inoxidavel (figura 2.2) para se obter uma polpa o mais cremosa possivel (figura 2.3). As polpas

apresentavam cheiro adocicado e cor intensa caracteristica dos figos da india.
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Figura 2.1-Primeira fase Figura 2.2-Segunda fase
de obtengao de polpa de obtencao de polpa

Figura 2.3 - Polpas de Figo Amarelo e Vermelho

Uma vez obtida a polpa dos frutos, foram efetuadas diferentes formulacdes para os
biscoitos e barras de cereais. Para os biscoitos usou-se como base a farinha de céco devido as
suas caracteristicas.

Os cereais sao parte essencial de uma alimentacdo saudavel e estdo entre os produtos
mais consumidos no mundo, no entanto tem-se observado uma relagao direta do consumo de
glaten com o aumento de casos de sensibilidade alimentar na populacao em geral. Uma
possivel alternativa de ingrediente funcional e sem gliten é a farinha de c6co, pois apresenta
uma rica fonte de fibras alimentares, proteinas, lipidos, ferro e célcio, e carboidratos (Queiroz
et al., 2017).
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Apesar de ser rico em lipidos, o coco apresenta acidos gordos saturados e insaturados,
como o &cido linoleico (0,37%), tdo importantes por estarem relacionados com a manutengao
dos niveis de colesterol (Maia et al., 2015).

A escolha de aveia para a execucdo das barras de cerais e biscoitos (leite vegetal de
aveia), deve-se ao facto de ser um alimento nutritivo, sem colesterol, lactose ou gltaten. A aveia
é fonte de p -glucanas, polissacarideos de alto peso molecular que apresentam atividade que
favorece uma melhor modulacdo dos niveis de colesterol e glicemia, possivelmente
relacionada a sua capacidade de formar solucdes viscosas no intestino delgado e proporcionar
substrato para fermentacdo no colén (Camargo et al., 2020).

A aveia foi oficialmente declarada sem glaten pelo Regulamento da Comissdo Europeia
(CE) N° 41/2009 e, portanto, adequada para os doentes celiacos.

A contaminagdo da aveia com outros cereais pode ocorrer no campo, durante o
transporte, moagem ou processamento de alimentos, o que levou a que fosse excluida da dieta
sem glaten. No entanto estudos clinicos subsequentes provaram que o consumo moderado ou
mesmo em porgdes consideraveis de aveia podem ser tolerados pela maioria de pacientes
adultos com doenga celiaca (Rasane et al., 2015).

Desta forma, diminuindo o potencial alergénico do produto final sera possivel alargar o
publico-alvo.

A excegdo do figo-da-india, todos os ingredientes foram comprados em diferentes

superficies comerciais sem distin¢gdo de marcas ou fabricantes.

2.2.2 Caracterizagao fisico-quimica dos frutos frescos de Opuntia ficus
indica

Tabela 2.1 - Caracterizacao dos frutos de Opuntia ficus indica (Semedo, 2020)

Humidade % (bh) 85,8 +2,6 86,7 +0,9
Cinzas % (bs) 53+2,3 55+0,9
Fibras % (bs) 26,9 + 6,1 21,2+0,9
Fésforo mg/100g (bs) 143 £ 20 161 £15
Proteina g/100g (bs) 59+0.4 57+0.9
Lipidos % (bs) 0,19 £0,01 0,13+0,01
Acucares redutores (bs) 68+9 43+7
Acucares totais (bs) 69 +7 44 +6
Teor so6lidos soluveis (°Brix) 13+2 13+1
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Analisando a tabela 2.1 pode-se concluir que o figo-da-india apresenta cerca de 85% de
agua na sua composicdo, sendo rico em agticares e minerais. Os valores de humidades, sao
préximos aos valores encontrados por Saenz et al, cujos valores encontram-se entre 83 e 86%
de humidade (Sédenz et al., 2013). No entanto estes valores sdo ligeiramente inferiores aos
encontrados por Méndez et al, com um valor de 94,0 +0,78 (Méndez et al, 2015). Os valores
encontrados para as cinzas sao inferiores aos encontrados por Silva et al, 8,50+0,82 (Silva et al,
2021). Contudo, sdo ligeiramente superiores aos encontrados por Chiteva e Wairagu, em que
o contetido de cinzas foi de 4,03+0,52. O contetido de cinzas estd dependente da idade do fruto
e da estacao, e estes valores encontram-se dentro dos valores reportados na literatura, 4 a 10%
(Rose Chiteva and Norman Wairagu,2013).

O teor de fibras encontra-se dentro das variacoes das faixas registadas por Sdenz et al,
1-31.6% (Séenz et al., 2013), e por Ferreira el al, 0,2-30,1% (Ferreira et al, 2016).

De um modo geral os frutos sdo pobres em lipidos e proteinas, mas os valores registados
corroboram com as faixas das variacoes registadas em g/100g na literatura (Semedo, 2020).

Como referido anteriormente, estes frutos sdao pobres em proteinas, e os valores
encontrados neste estudo sdo muito semelhantes aos encontrados por Silva, 5.13 + 0.29 (Silva
et al, 2021). Em relagao aos lipidos, os valores aqui encontrados sdo muito semelhantes aos de
Oliveira, Junqueira e Mascarenhas, 0,1485 + 0,0178 (Oliveira et al., 2011).

No que concerne aos agucares, verificou-se que estes sdo quase na sua totalidade
redutores, e comparando-se estes valores com os reportados na literatura conclui-se que os
frutos deste trabalho apresentam teores de acticares superiores aos encontrados por Sepulveda
e Sdenz, 14,6 g/100g (Sepulveda, E.; Sdenz, 1990)

Pode-se entdo concluir que as caracteristicas dos frutos utilizados se encontram dentro
dos valores registados na literatura, é de realcar que é expectavel que frutos cultivados em
diferentes solos e condigdes climaticas apresentem composicoes distintas, o que justifica as

pequenas diferengas encontradas (Semedo, 2020).
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2.2.3 Formulacdes e processamento dos biscoitos e barras de cereais

Para a execuc¢do dos biscoitos foram efetuadas trés farinhas diferentes, descritas na

figura 2.4.
Farinha de Figo
Farinha Clasica
= 185g polpa de figo
« 220g farinha de céco (vermelho/amarelo)
* 180g acucar mascavado » 200g farinha de céco
+ 100g leite de aveia sem + 180g acucar mascavado
acucares adicionados » 35g leite de aveia sem
« fermento QB acucares adicionados
« fermento QB

v v

Biscoitos Classicos Biscoitos de Figo |
= 200g farinha : 303& farinha Figo
. g:lasswa e » 15g dleo de cbco
ne Biscoitos de Figo Il « 20g polpa de figo

» 20g dleo de coco
« 100g farinha (vermelho/amarelo)

Classica
« 100g farinha Figo
» 1ovo
» 175g dleo de
céco

Figura 2.4 - Formulagoes biscoitos (QB, quanto baste).

Figura 2.5 - Biscoitos de figo-da-india
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Para a execucdo das barras de cereais foram efetuadas trés formulacbes diferentes,

descritas na figura 2.6.

Receita Classica

Receita Classica +
‘ 50g polpa figo
» 2309 aveia (vermelho/amarelo)
e 150g mel . :
» 50g acucar
mascavado
* 100g margarina : Receita Classica
» salQB \ -
100g polpa figo

(vermelho/amarelo) |

Figura 2.6 - Formulacdes barras de cereais

Figura 2.7 - Barras de cereais de figo-da-india

Os ingredientes foram pesados e misturados num processador de alimentos Bimby® TM5, até
se obter uma massa homogénea que foi posteriormente refrigerada por cerca de 60 minutos
para consolidar e facilitar o seu manuseamento na formagao dos biscoitos e barras de cereais.
Apobs a execucdo dos biscoitos e barras de cereais, foram colocados no forno a uma

temperatura de 150°/160°C durante 90 minutos.

2.3 Avaliacao sensorial

De acordo com o projeto de Norma Portuguesa 4263 (1994), pode-se definir Analise

Sensorial ou Exame Organolético, como o “exame das caracteristicas organoléticas
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de um produto pelos 6rgaos dos sentidos”, sendo, ai, organolética definida como “qualifica
uma propriedade de um produto percetivel pelos 6rgaos dos sentidos, visdo, audigao, olfato,
sabor e tato. Uma técnica cujo objetivo é a determinacdo das propriedades sensoriais ou
organoléticas dos alimentos, isto é, a sua influéncia sobre os recetores sensoriais cefalicos antes
e apés a sua ingestdo e a investigacdo das preferéncias e aversdes pelos alimentos
determinadas pelas suas propriedades sensoriais". Com esta analise pretende-se determinar
diferencas, caracterizar e medir atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as
diferencas nos produtos sao detetadas e aceites ou nao pelo consumidor (Noronha, 2003).

Nesse sentido, apds a execugdo dos biscoitos e barras de cerais de figo-da-india, foram
efetuados inquéritos para se aferir a aceitabilidade por parte do consumidor. Os inquéritos
foram distribuidos, durante o més de novembro 2021, a alunos e docentes da Faculdade
Ciéncias e Tecnologia (FCT), assim como, no Centro Hospitalar Lisboa Ocidental (CHLO) no
servigo de Microbiologia Clinica e Biologia Molecular e no servico de Imunohemoterapia.

Para diminuir o viés, foram atribuidos cédigos numéricos as amostras, sendo assim
garantida a anonimidade. Aos provadores, foi dito que se tratava de biscoitos e barras de
cereais com figo-da-india, tendo sido ocultado qual a percentagem e qual o tipo de figo
utilizado na sua confecdo. Por cada amostra provada, foi pedido que se preenchesse um
inquérito estruturado de forma a avaliar ndo s6 a qualidade global da amostra, como
determinados parametros: aparéncia, cor, cheiro, sabor, textura e consisténcia, para a execugao
das provas foi facultado a todos os provadores um copo de dgua para limpar o palato. Foi
também pedido no inquérito, uma semi quantificacdo desses mesmos aspetos utilizando uma
escalade1 a9, sendo que 1 correspondia a "desgosto totalmente" e 9 a "gosto totalmente". No
total, foram inquiridas 60 pessoas com idades compreendidas entre os 18 e os 65 anos, 48 do
sexo feminino e 12 do sexo masculino, obtendo-se assim um total de 180 respostas.

Para a realizagdo do tratamento estatistico foi utilizado o programa Excel para o Office
365, versao 2202. Foi realizada uma anélise de estatistica descritiva, de forma a descrever e

caracterizar a amostra selecionada.
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RESULTADOS

3.1 Avaliacao nutricional

A determinagao dos teores de proteinas, lipidos, cinzas, hidratos de carbono e fibras
permitem avaliar se as dietas sdo adequadas ou ndo sob o ponto de vista nutricional e calérico
aos grupos a que se destinam. As proteinas, hidratos de carbono, lipidos sdo os componentes
dos alimentos que contribuem para o fornecimento de energia (calorias) para a dieta. Os
hidratos de carbono fornecem energia as células do corpo, particularmente ao cérebro, que é
um 6rgao dependente desse nutriente. Lipidos, a maior fonte de energia para o corpo, ajudam
na absorcdo de vitaminas A, D, E e K lipossoltveis. As proteinas, maiores componentes
estruturais de todas as células do corpo humano, sdo importantes para a construgdo e
manutengdo dos tecidos, formacdo de enzimas, hormonas, anticorpos, na regulacdo de
processos metabolicos. As fibras dietéticas sdo de grande interesse, uma vez que dietas ricas
em fibras estdo associadas a melhor satide do célon, incidéncia reduzida de diabetes em
adultos e pressao arterial e nivel de colesterol menores (Maihara et al., 2006).

A analise nutricional das barras de cereais e biscoitos é importante para estabelecer se

sdo nutricionalmente adequadas em relacdo aos nutrientes essenciais.
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Tabela 3.1 - Informacao nutricional barras de cereais figo amarelo e vermelho nas diferentes farinhas

g/100g
Humidade Cinzas Proteinas  Lipidos Fibras Hidratos de Acgucares
Carbono
_ 2,7¢0,31  1,89:023 4,21:0,41 13,38+1,45 1,95+0,09 75,9+4,46 44,3418
| Farinha Mistura | 4,63:021 1774026 829+0,62 11,88+1,36 15740,11 71,9+4,08 45,5+3,78
_ 6,19+0,81 2,24+021 6,8:0,51 11,96+1,32 1,32+0,8 71,5+4,51 45,2+4,20
Barras de cereais de Figo vermelho g/100g
- Humidade Cinzas Proteinas Lipidos Fibras Hidratos de Acucares
Carbono
_ 4,82+0,52 1,641021 6,74+0,53 17,32+0,3 1,27+0,13 68,2+6,25 63,3+6,13
_ 599+0,54 1,82:+023 579:048 17,74+121 1,98+0,15 66,7+6,37 60,5£6,21
_ 7,91:0,74 1,94:021 6,32+0,42 14,22+0,89 1,510,12 68,15,27 61,35,12

Tabela 3.2 - Informagao nutricional biscoitos figo amarelo e vermelho nas diferentes farinhas g/100g

Humidade Cinzas  Proteinas  Lipidos Fibras Hidratos de Acgucares
Carbono
|Farinha Cldssica | 11,05:0,95 2,97+0,19 12,05:0,91 17,01x148 7,41:0,36 49,5372 46,1312
_ 17,71£0,75 2,66+0,21 12,43+0,81 15/46+1,39 5,1+0,42 46,6+4,0 45,8+3,56
_ 23,75£2,12  2,0740,19 10,42:0,89 16,84+1,52 4,38+0,21 42,5+3,77 39,242,56
Biscoitos de Figo vermelho g/100g
- Humidade Cinzas Proteinas  Lipidos Fibras Hidratos de Acgucares
Carbono
| Farinha Cléssica | 8,39:0,89 298:0,27 11,81s0,65 14,3135 476035 57,8+6,38 5416,12
|Farinha Mistura | 14,16:0,96 253:0,27 13,06:0,4 17,23+145 5,36+0,51 47,7+45,59 44,1521
_ 13,15¢0,89 2,47+0,25 10,44+0,92 16,82+121 5,63+0,42 51,5+4,00 48,9+3,56

Os teores de humidade das formulagdes para as barras de cereais entre os diferentes
tipos de figo da india (tabela 3.1) ndo variam muito entre si, revelando em ambos os casos um
teor de humidade mais elevado nas barras de cereais confecionadas com a farinha de figo, o
que é expectavel, dado que o figo-da-india é um fruto com elevado teor de dgua.

Estes valores sdo semelhantes aos encontrados por De Brito (2004), no seu estudo para
elaboracao e avaliagdo global de barras de cereais caseiras, em que o teor de humidade foi de
7,63% (De Brito et al., 2004), mas inferiores aos encontrados por Roberto (2015), 9,14% a 13,71 %
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de humidade, no seu estudo sobre qualidade nutricional de barras de cereais formuladas com
15%, 30% e 50%de casca e semente de goiaba (Roberto et al., 2015).

Baixos teores de dgua contribuem para um armazenamento estdvel e sem alteragdes
importantes na qualidade do produto, contribui para a preservacdo da qualidade tecnolégica
das barras de cereais por favorecer a manutencdo da crocancia, atributo sensorial caracteristico
das barras de cereais. Além disso, os baixos teores de humidade podem evitar o escurecimento
ndo enzimatico, assim como proteger as barras de cereais do crescimento microbiano e, por
conseguinte, aumentar a vida-de-prateleira do produto (Lima et al., 2010).

Os biscoitos apresentam valores de humidade mais elevados (tabela 3.2), estes valores
sdo superiores aos encontrados por Lima (2019), na caracterizagdo de biscoitos confecionados
com 10%, 20% e 30%de farinhas de residuos de frutos, que foram de 7,97%, 7,75% e 7,74%
respetivamente (Lima et al., 2019).

Os valores de humidade podem ser atribuidos, ndo s6 ao elevado teor de 4gua dos figos,
como também ao teor de dgua inerentes a outros ingredientes como a farinha de cdco, ovo e
leite de aveia. Estes teores de humidade podem explicar a falta de crocancia enunciada por
alguns dos provadores.

Os valores de cinza das barras de cereais, ndo exibem alteragdes muito significativas
entre si (tabela 3.1), sendo que os valores mais elevados se encontram nas barras confecionadas
com farinha de figo amarelo e vermelho respetivamente, corroborando o elevado teor de
cinzas do fruto fresco. O peso relativo da cinza nesta amostra é ligeiramente superior ao
relatado por outros estudos, que na elaboragdo de barras de cereais com mesocarpo, polpa e
semente de bacuri, os valores variaram entre 1,56g e 1,61g/100g (Pires, C Lima, 2018).

De acordo com CECCHI (2003) (Lima et al., 2010), os cereais apresentam contetdo de
cinzas totais entre 0,3g/100g e 3,3g/100g, portanto, as barras de cereais do presente estudo
apresentaram contetido de cinzas adequado para esse tipo de produto. Considerando que o
conteddo de cinzas estd relacionado ao teor de minerais do alimento, as barras contribuem
para o aporte de minerais na alimentagao(Lima et al., 2010) .

O contetdo de proteinas das barras de cereais (tabela 3.1), também diferem entre si, mas
ndo apresentam variacdes de grande significancia, valores podem ser atribuidos aos da
proteina do fruto fresco, conjugada com a proteina da aveia. Estes valores sdo também
semelhantes aos encontrados no estudo para a elaboragao e avaliagdo global de barras de
cereais caseiras (De Brito et al., 2004), 6,27g/100g, mas inferiores aos encontrados no estudo
que avalia a elaboragdo de barras de cereais com mesocarpo, polpa e semente de bacuri, em
que os valores encontravam-se entre 9,01 e 10,83g/100g (Pires, C Lima, 2018).

Contudo os valores de proteina encontrados neste estudo, assemelham-se aos

encontrados em barras de cereais comerciais, como Barras de Cereais de frutos vermelhos com
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5,5g/100g de proteina, Barras de Cereais de Aveia com 7,5g/100g ou Barras de Cereais com
Maga também com 7,5g/100g de proteina.

Nos biscoitos os valores de proteina (tabela 3.2) estdo associados a outros ingredientes
como a farinha de coco e leite de aveia, os valores mais elevados encontram-se na farinha de
mistura em ambos os casos. Estes valores sdo ligeiramente semelhantes aos encontrados no
estudo sobre na elaboracdo de biscoitos formulados a partir de farinha de carogo de abacate
com valores de 7,79g a 9,46g/100g (Da Silva et al., 2019), no entanto muito superiores aos
encontrados por Pereira, elaboragdo de biscoitos com farinha de jatoba com um teor de
2,56g/100g (Pereira et al., 2016).

Comparando estes valores com produtos semelhantes no mercado, pode-se constatar
que estes valores sdo superiores ao Bolinho de Fruta e Fibra com um teor de proteina de
4¢/100g, Biscoitos de Canela com um valor de 6,10g/100g e o mais aproximado sdo as
Bolachas integrais com 9,30g/100g de proteina.

Nos teores de lipidos podemos verificar algumas variagdes entre as barras de cereais de
figo amarelo e vermelho (tabela 3.1), o valor mais baixo aferido para os lipidos nas barras de
cereais de figo vermelho é superior ao valor mais elevado aferido para as barras de figo
amarelo, no entanto em ambos o0s casos é nas barras confecionadas com farinha de figo que
este valor é o mais baixo. Ainda que o fruto fresco seja pobre em lipidos, os valores aqui
encontrados sdo altos, tal deve-se aos lipidos presentes na margarina e aveia, ingredientes
constituintes das barras de cereais.

Os teores de lipidos deste estudo sao superiores aos encontrados no estudo sobre barras
de cereais adicionadas com frutos de murici-passa, em que os valores encontrados estavam
num intervalo de 4,26g a 5,32g100g (Guimaraes & Silva, 2009). Contudo, Lima (2010) no estudo
com barras de cereais formuladas com polpa e améndoa de baru, encontram-se valores que se
aproximam mais do presente estudo, apresentando teores de 10,48 a 11,06g/100g (Lima et al.,
2010).

Um fator relevante para os teores de lipidos encontrados nos biscoitos é a presenca de
farinha e 6leo de coco incorporados na receita, estes valores estdo dependentes da receita,
ingredientes e quantidades utilizadas. Estes valores sao similares aos encontrados na
caracterizacdo de biscoitos confecionados com farinha de residuos de fruta, 16,10g a
16,57g/100g (Lima et al., 2019).

Ao comparar os valores de lipidos das amostras em estudo com produtos comerciais,
estes sdo ligeiramente superiores, Bolinhos de Fruta e Fibra apresentam um teor de 13,0g/100g

ou Biscuit Moments 8g/100g
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Os valores de fibra constatados para as barras de cereais foram abaixo do expectavel
(tabela 3.1), mas aproximados dos valores encontrados por Peuckert (2010), em que o teor de
fibra encontrado nas barras de cereais formuladas com proteina texturizada de soja e camu-
camu foi de 1,72g/100g (Peuckert et al., 2010). Quando comparadas com outras barras de
cereais disponiveis no mercado, torna-se ainda mais evidente a diferenca no teor de fibra, nas
Barritas de Aveia os teores de fibra sdo de 9,0g/100g, e nas Barras de Améndoas, Morangos e
Framboesas 10g/100g.

Nos biscoitos encontram-se valores mais elevados para o teor de fibra (tabela 3.2), mas
também abaixo de expectavel, principalmente quando comparado com produtos semelhantes
no mercado, como Bolachas integrais com 8,1g/100g, Bolinho de fruta e Fibra com 9g/10g. O
teor de fibra mais préximo dos biscoitos em estudo foi encontrado no Biscoito de canela com
1,67g/100g. No estudo efetuado por Lima (2014), na utilizacdo de acerola na confe¢do de
biscoitos, o valor encontrado para a fibra foi de 20,2g/100g (Lima et al., 2014).

O contetido de hidratos de carbono das barras de cereais foi o nutriente em maior
concentracdo (tabela 3.1). Em comparacdo com outros estudos, estes valores estdo
aproximados das barras de cereais adicionadas com murici-passa estudadas por Guimaraes e
Silva (2009) cujos valores oscilaram entre 75g e 77g/100g (Guimaraes & Silva, 2009). No estudo
elaborado na formulacao de barras de cereais caseiras o valor para os hidratos de carbono foi
de 80,85g/100g, ligeiramente superior ao presente estudo (De Brito et al., 2004).

Ao relacionar os valores de hidratos de carbono das barras em estudo, com produtos
comerciais, estes sdo superiores aos das Barras de Aveia com 60g/100, ou Barritas de
Améndoa, Morango e Framboesas com 40g/100g.

Nos biscoitos os valores de hidrato de carbono (tabela 3.2), sdo similares aos encontrados
por Silva (2019), nos biscoitos feitos a partir de farinha de abacate com valores de 58,4g a
64,00g/100g (Da Silva et al., 2019).

Quando comparados com produtos comerciais, estes valores também se revelam
equivalentes as Bolachas integrais com 63,0g/100g, mas ligeiramente superior ao Bolinho de
Fruta e Fibra com 58,0g/100g.

Em relacdo aos hidratos de carbono, tanto as barras como os biscoitos apresentaram
elevado teor (tabelas 3.1 e 3.2), o que pode estar associado a adigdo de mel e agticar mascavado,

sendo este parametro o maior contribuinte calérico.
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Tabela 3.3 - Valor energético das barras de cereais e biscoitos nas diferentes farinhas

Figo amarelo Figo vermelho Figo amarelo Figo vermelho

445 458 Farinha Classica 414 417
431 453 Farinha Mistura 386 409
423 429 Farinha Figo 372 410

No que se refere aos valores energéticos estimados para as barras de cereais, estes ndo
demonstram diferengas significativas entre si. Considerando que todas as barras de cereais
tém a mesma formulacdo base e que o tnico ingrediente variavel foi a polpa de figo pode-se
concluir que quanto maior o teor de polpa, menor o valor caldrico (tabela 3.3). A mesma
relacdo foi encontrada no estudo das barras de cereais formuladas com casca e semente de
goiaba com valores caldricos entre 341,43 e 428,72 Kcal /100g, apresentado uma relagao inversa
com a concentracao de goiaba, menor o valor calérico (Roberto et al., 2015).

Quando equiparados a produtos comerciais, estes valores também sdo aproximados aos
observados. Nas Barritas de Aveia o valor caldrico é de 439 Kcal/100g ou as Barras de
Améndoas Morangos e Framboesas com um valor calérico de 454 Kcal/100g.

Nos biscoitos, apesar de haver alguma variacdo nos ingredientes como um todo, a
tendéncia mantém-se, quanto maior o teor de polpa, menor o valor calérico (tabela 3.3). O
mesmo foi encontrado no estudo dos biscoitos confecionados com farinha de residuos de fruta,
com valores caléricos entre 409,89 e 438,05 Kcal/100g, o valor calérico mais baixo estava

associado aos biscoitos elaborados com maior percentagem de residuo de frutos (Costa, 2021).

3.1.1 Enquadramento das tabelas nutricionais face as necessidades
energéticas diarias

A alimentacdo saudavel pressupde que esta deve ser completa, variada e equilibrada,
proporcionando energia adequada e o bem-estar fisico ao longo do dia. Os valores de energia
médios aconselhados para adultos saudaveis variam entre as 1800 e as 2500 calorias,
dependendo do estilo de vida de cada pessoa, principalmente do gasto calérico em atividade
fisica (SNS 24, 2021).

Neste contexto importa avaliar, qual a contribuicao de nutrientes das barras de cereais e

biscoitos, dentro de uma alimentacdo variada e as necessidades energéticas didrias.
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Tabela 3.4 - Contributo percentual de cada macronutriente para o consumo energético total diario
(Gregorio et al., 2017)

Adultos, Idosos, >60  Criangas,9  Adolescentes,

+/- 40
(\iET 321;:; anos (VET anos (VET 14 anos (VET
=1945,3 kcal)  =1764 kcal) =2574,5 kcal)
kcal)
15% 84,86 72,95 66,15 96,54
25% 62,86 54,04 49 71,51
60% 339,45 291,78 264,6 386,18

VET - Valor energético total

Face a inexisténcia de dados de referéncia nacionais atualizados, consideraram-se os
valores de energia e as recomendacdes nutricionais preconizadas pela Organizacdo Mundial
de Satide (OMS), pela Food and Agriculture Organization (FAO) (1985 e 2003) e pelo Food and
Nutrition Board, Institute of Medicine. Para o calculo das necessidades energéticas diarias dos
adultos (homem e mulher de +/- 40 anos) e dos idosos (>60 anos) foram utilizadas as
recomendagdes preconizadas pela OMS/FAO, de 1985 e 2001. Para o célculo das necessidades
energéticas didrias das criancas/adolescentes foram utilizadas as recomendacdes
preconizadas pela OMS, pela FAO e pela United Nations University (UNU), de 2001.

De acordo com esta orientacao, o valor energético total diario é calculado a partir da taxa
de metabolismo basal (TMB), calculado em func¢do do sexo, faixa etdria, peso e altura dos
individuos (Gregorio et al., 2017).

Para as criangas/adolescentes com idades compreendidas entre os 12 e 18 anos devem
ser considerados os valores calculados para os adolescentes de 14 anos; para os adultos com
idades compreendidas entre os 19 e os 60 anos devem ser considerados os valores calculados
com os adultos (+/- 40 anos) e para os adultos com idade superior a 60 anos devem ser

considerados os valores calculados para os idosos (>60 anos) (Gregoério et al., 2017).
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Tabela 3.5 - Contributo percentual de Proteinas das barras e biscoitos face as necessidades didrias para um

Barras de cereais de
Figo Amarelo

Barras de cereais de
Figo Vermelho

Biscoitos Figo
Amarelo

Biscoitos Figo
Vermelho

adulto £ 40 anos

Tipo de Farinha

Farinha Classica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha Classica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha classica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha Cléssica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Proteinas por

30g
1,26g
2,49¢
2,05

2,02g
1,74g
1,90¢g

3,62¢g
3,73g
3,13g

3,54g
3,92¢g
3,13g

Necessidade
diaria g/dia

84,86g

Contribuigao

1,48%
2,93%
2,42%

2,38%
2,05%
2,24%

4,27%
4,40%
3,69%

4,17%
4,62%
3,69%

Na tabela 3.5 os valores apresentados expressam a contribuicdo de proteinas por 30g de

barras de cereais e biscoitos. Nas barras de cereais de figo amarelo o maior contributo advém

da farinha de mistura, enquanto no figo vermelho o valor mais elevado encontra-se na farinha

classica, seguido da farinha de figo. A contribuicao diaria varia entre 2,05% e 2,93%, que sao

valores muito semelhantes aos encontrados nas barras de cereais comerciais.

Para os biscoitos a maior contribuicao advém da farinha de mistura em ambos os figos.

Comparando as barras de cereais e biscoitos, provavelmente devido a maior diversidade de

ingredientes, os biscoitos tém valores superiores. Considerando que a ingestao das barras de

cereais e biscoitos deve estar integrada numa alimentacdo variada e saudével, podem

contribuir de forma positiva para a ingestdo didria recomendada de proteinas.
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Tabela 3.6 - - Contributo percentual de Lipidos das barras e biscoitos face as necessidades didrias para um

Barras de cereais de
Figo Amarelo

Barras de cereais de
Figo Vermelho

Biscoitos Figo
Amarelo

Biscoitos Figo
Vermelho

adulto £ 40 anos

Tipo de Farinha

Farinha Cléassica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha Cléassica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha Classica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Farinha Classica
Farinha Mistura
Farinha de Figo

Lipidos por 30g

4,01g
3,56g
3,59¢g

5,20g
5,32¢g
4,27¢

5,10g
4,64g
5,058

4,29¢
517g
5,05¢g

Necessidade
diaria g/dia

62,86g

Contribuigao

6,38%
5,66%
5,71%

8,27%
8,46%
6,79%

8,11%
7,38%
8,03%

6,82%
8,22%
8,03%

Os valores encontrados para os lipidos encontram-se na tabela 3.6, e os contributos

encontrados para os hidratados de carbono encontram-se descritos na tabela 3.7. O contetido

em lipidos apresenta variagdes consideraveis, oscilando entre 5,66% e 8,46%, sendo estes

valores registados nas barras de cereais de figo amarelo efetuadas com farinha de mistura, e

de barras de cereais de figo vermelho efetuadas também com farinha de mistura. Esta

diferenca podera dever-se as pequenas diferencas da matéria-prima.

Quanto a concentragado de hidratos de carbono, devido a presenca de mel e agtcar, este

componente encontra-se, naturalmente, mais presente nas barras que nos biscoitos,

apresentando a barra de cereais de figo amarelo efetuada com farinha classica, o maior valor

registado (6,7%), e o biscoito de figo vermelho efetuado com farinha de figo, o menor valor de

hidratos de carbono registado (3,76%).
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Tabela 3.7 - Contributo percentual de Hidratos de Carbono das barras e biscoitos face as necessidades
diarias para um adulto + 40 anos

Tipo de Farinha Hidratos de Necessidade | Contribuicao
Carbono por 30g diaria g/dia

Barras de cereais de Farinha Classica 22,78¢g 6,71%
Figo Amarelo Farinha Mistura 21,57¢g 6,35%
Farinha de Figo 21,45g 6,32%
Barras de cereais de Farinha Classica 20,46g 6,03%
Figo Vermelho Farinha Mistura 20,01g 5,89%
Farinha de Figo 20,43g 339,45 6,02%
Biscoitos Figo Farinha Classica 14,85¢g 4,37%
Amarelo Farinha Mistura 13,98g 4,12%
Farinha de Figo 12,75¢g 3,76%
Biscoitos Figo Farinha Classica 17,34¢g 5,11%
Vermelho Farinha Mistura 14,31g 4,22%
Farinha de Figo 15,45¢g 4,55%

Este tipo de alimentos, vdo ao encontro das expectativas de desportistas, ou pessoas
obesas no seguimento do seus esforcos para perder peso, como substituto de um lanche rapido
(Degéspari et al., 2008). O facto de serem ricas em hidratos de carbono, tornam-se uma opgao
que pode nutrir o grupo social maior consumidor deste tipo de alimentos, mulheres
desportistas (Degaspari et al., 2008). O facto de ser elaborado com produtos naturais, pode
igualmente ser atrativo para os consumidores de produtos naturais e biol6gicos, que procuram
beneficios para a satde e para o meio ambiente (Cerdeira da Costa, 2017). As consideracdes

sobre o perfil nutricional das barras e biscoitos, sera discutido no préximo subcapitulo.

3.1.2 Analise nutricional - Nutri-Score

A escolha de alimentos tornou-se uma tarefa imprescindivel para a manutencao de um
estado de satide saudével, principalmente num mundo cada vez mais globalizado e com um
ritmo de vida que por vezes condiciona essa mesma tarefa. Para avaliar se as barras e os
biscoitos de figo seriam um produto nutricionalmente interessante, foi aplicada a Nutri-Score.

O Nutri-Score é um rétulo nutricional com codificacao de cores graduada resumida, com
base numa escala nutricional de cinco cores (de verde-escuro a laranja-escuro) associada a

letras, de A a E, para otimizar a acessibilidade e a compreensdao do logotipo pelos
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consumidores de produtos alimentares. O desenvolvimento deste sistema incorporou uma
grande quantidade de trabalhos cientificos nutricionais anteriores (Hercberg et al., 2021).

O Nutri-Score/rétulo nutricional de cinco cores baseia-se no calculo de um sistema de
perfil de nutrientes derivado do sistema de perfil de nutrientes da agéncia de padrdes
alimentares do Reino Unido, que foi desenvolvido pelo OfCom para regular a publicidade
televisiva para criancas. Este sistema ¢é calculado usando o teor de nutrientes por 100g para
alimentos e bebidas. Atribui pontos positivos (0-10) para energia (kj), actcar total (g), acidos
gordos saturados (g) e teor de s6dio (mg). Pontos negativos sao atribuidos a frutas, legumes
e frutos, teor de fibras e proteinas. A pontuagdo €, portanto, baseada numa escala continua de

-15 (mais saudavel) a +40 (menos saudavel) (Chantal & Hercberg, 2017).

Tabela 3.8 - Atribuicdo de pontos, baseado no contetido de nutrientes por 100g - Adaptado de (Chantal &
Hercberg, 2017)

<335 <45
>335 >4,5 <16 >90

>670 9 <22 >180
>1005 >13,5 <28 >270
>1340 >18 <34 >360
>1675 >22,5 <40 >450
>2010 >27 <46 >540
>2345 >31 <52 >630
>2680 >36 <58 >720
>3015 >40 <64 >810

>3350 >45

/ \ Tabela 3.9 - Atribui¢do de NutriScore
Pontos A > Pontos A <11 Pontos comida Cor

| | Min. a1l

Frutos & Frutos e vegetais O a2

vegetais Pontos <5

| Pontos =5 3all Amarelo
! ! 11a18
Score final = Score final = Pontos Score Final = ]
Pontos A - Pontos A - Pontos de fibra ‘ Pontos A -C 19 a MaX.
C + Frutos e vegetais
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Uma vez aplicado o nutri score as barras de cereais e biscoitos, de acordo com os critérios

acima referidos foi possivel aferir qual o seu rétulo nutricional.

Figura 3.2 - NutriScore Barras de Cereais Figura 3.1 - NutriScore Biscoitos

O principal componente responsavel pela atribui¢do deste score as barras de cereais foi
0 aglcar, que em todas as barras teve pontuacao méaxima.

Em relagao aos biscoitos, além dos agucares estarem em concentra¢des mais baixas o que
fez com que o ponto atribuido nesse pardmetro fosse mais baixo, os teores de fibra também
por serem mais elevados em relagdo as barras fez com que o score final fosse nutricionalmente

mais equilibrado.

3.2 Analise da avaliacao sensorial

Utilizando a metodologia descrita no capitulo anterior, aferiu-se o resultado para a
Qualidade Global e Aceitabilidade das Barras de Cereais e Biscoitos. Dentro da Qualidade
Global foram analisados parametros como a "Aparéncia", "Cor", "Cheiro", "Sabor", "Textura" e
"Consisténcia".

Foi utilizada uma escala de 1 (Desgosto totalmente) a 9 (Gosto totalmente), os dados

foram estratificados por tipo de figo e farinha.
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Qualidade global Qualidade global
[Aparéncia] [Cor]

65 — — — =&

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV
Figura 3.3 - Resultados inquéritos de barras Figura 3.4 -- Resultados Inquéritos de barras
de cereais para Qualidade Global (Aparéncia) de cereais para Qualidade Global (Cor)
Legenda:

FC FA - Farinha Classica Figo Amarelo
FCFV - Farinha Classica Figo Vermelho
FM FA - Farinha Mistura Figo Amarelo
FM FV - Farinha Mistura Figo Vermelho
FF FA - Farinha Figo Figo Amarelo

FF FV - Farinha Figo Figo Vermelho

Na avaliacdo sensorial no atributo "aparéncia", como se pode observar na figura 3.3,
houve uma clara preferéncia pelas barras de cereais de farinha de figo vermelho com uma
média de 7,93, mediana de 7 e um desvio padrao de 1,59, seguindo-se as barras de farinha de
mistura de figo amarelo com uma média de 7,35, mediana de 7 e um desvio padrao de 1,54.
As restantes barras de cereais tiveram resultados bastante concordantes com uma média que
oscila entre 7,13 e 7,15.

Quanto ao atributo "cor", pode ser observado na figura 3.4, obteve-se resultados
semelhantes para as barras de cereais de farinha de figo vermelho, farinha de mistura de figo
amarelo e barras de farinha de mistura de figo vermelho, as médias destas amostras variam
entre 7,6 e 7,66, com mediana de 8 e com um desvio padrao dentro do intervalo 1,54 e 1,59.
Estes dois resultados combinados demonstram uma boa aceitabilidade destas amostras em
relagdo a estes atributos e reforcam que a cor e aparéncia sdo um fator atrativo para o

consumidor.
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Qualidade global Qualidade global

[Sabor] [Cheiro]
FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV
Figura 3.5 - Resultados Inquéritos de barras Figura 3.6 - Resultados Inquéritos de barras
de cereais para Qualidade Global (Sabor) de cereais para Qualidade Global (Cheiro)

Quanto ao atributo "sabor" observa-se na figura 3.5, que a farinha de mistura de figo
vermelho obteve a média mais elevada com um valor de 7,33, mediana de 7 e desvio padrao
de 1,98. Seguindo-se a farinha classica de figo amarelo, apresentando uma média de 7,15,
mediana de 7 e desvio padrdo de 1,93. A farinha de figo vermelho obteve a média mais
reduzida, com um valor de 6, mediana de 6 e desvio padrao de 1,99.

Para a avaliacao global "cheiro", como pode ser observado na figura 3.6 a opgdo com
maior média foi conseguida pela farinha cléssica de figo vermelho, com o valor de 7.33,
mediana de 7 e desvio padrao de 1,65. Seguindo-se as barras de farinha de mistura de figo
vermelho e amarelo que apresentam resultados bastante semelhantes, com uma média de 6,93
e 6,95 respetivamente. A farinha de figo amarelo destaca-se das restantes por apresentar um

valor bastante inferior, com uma média de 6,15, mediana de 6 e um desvio padrdo de 1,69.
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Qualidade global Qualidade global
[Consisténcia] [Textura]

FCFV FMFA FMFV FFFA FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV
Figura 3.7 - Resultados Inquéritos de barras Figura 3.8 - Resultados Inquéritos de barras
de cereais para Qualidade Global (Consisténcia) de cereais para Qualidade Global (Textura)

A figura 3.7 apresenta os valores obtidos para a consisténcia. E possivel observar que a
farinha cléssica de figo vermelho apresenta a média mais elevada, com um valor de 7,06,
mediana de 6 e desvio padrdo de 2,14. Destacam-se igualmente as barras constituidas por
farinha cléssica de figo amarelo e farinha mistura figo vermelho, pelos seus valores reduzidos,
com uma média de 5,1 e 5 respetivamente.

Observando a figura 3.8 realca-se que no atributo "textura" a farinha classica de figo
vermelho apresenta a melhor média com o valor de 6,93, mediana de 6 e desvio padrao de
2,11. Por outro lado, a farinha de mistura de figo vermelho apresenta uma média de 5,33, com
uma mediana de 6 e um desvio padrao de 2,11.

Evidencia-se os baixos valores médios para estes dois campos, onde apenas uma das
barras se destaca pela positiva - a farinha classica de figo vermelho, que representa um maior
namero de respostas positivas.

Utilizou-se os mesmos indicadores para a avaliagdo sensorial dos biscoitos, que é

descrita nos préximos paragrafos.
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Qualidade global
[Cor]

Qualidade global
[Aparéncia]

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV

Figura 3.9 - Resultados Inquéritos de biscoitos Figura 3.10 - Resultados Inquéritos biscoitos
para Qualidade Global (Cor) para Qualidade Global (Aparéncia)

Para o atributo "cor", como se pode observar na figura 3.9 a farinha mistura figo
vermelho obteve a média mais alta 8,16, mediana de 8 e desvio padrao de 1,2. A farinha de
figo amarelo obteve o valor mais baixo com uma média de 5,61, mediana de 6 e desvio padrao
de 1,74. Estes resultados vdo ao encontro dos obtidos nas barras de cereais nesta dimensao.

Na figura 3.10 sdo apresentados os resultados para a "aparéncia" dos biscoitos, é possivel
observar que para este atributo houve uma preferéncia para a farinha mistura de figo
vermelho, com uma média de 7,75, mediana de 8 e desvio padrao de 1,29. O valor mais baixo
foi atribuido a farinha de figo amarelo com uma média de 5,69, mediana de 6 e desvio padrao
de 1,65.

Qualidade global [Sabor] Qualidade global [Cheiro]

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV

Figura 3.11 - Resultados Inquéritos de Figura 3.12 - Resultados Inquéritos de
biscoitos para Qualidade Global (Sabor) biscoitos para Qualidade Global (Cheiro)
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A figura 3.11, refere-se ao atributo sabor, onde a farinha de mistura de figo vermelho e
farinha cléssica de figo vermelho obtém as melhores pontuacées, com médias de 7,75, mediana
de 7 e desvio padrao de 1,46 para a primeira, e 7,41, mediana de 7 e desvio padrao de 1,51 para
a segunda. A farinha clédssica de figo amarelo, destaca-se por ter obtido a classificacdo média
mais inferior, com 5,53 de média, mediana de 6 e desvio padrao de 2,36.

Na figura 3.12, é possivel observar que no atributo "cheiro", o biscoito de farinha classica
de figo vermelho apresenta o valor médio mais elevado, com 7,25, mediana de 7 e desvio
padrdo de 1,31, seguido da farinha de mistura e farinha de figo, ambas de figo vermelho, com
médias de 7,16 e 7, respetivamente. Pela negativa, destaca-se o biscoito efetuado com farinha

de figo amarelo, com média de 6,15, mediana de 6 e desvio padrao de 1,74.

Qualidade global Qualidade global [Textura]

[Consisténcia]

1l

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV

Il

FCFA FCFV FMFA FMFV FFFA FFFV

Figura 3.13 - Resultados Inquéritos biscoitos Figura 3.14 - Resultados Inquéritos biscoitos

para Qualidade Global (Consisténcia) para Qualidade Global (Textura)

Sobre a "consisténcia", que pode ser observado na figura 3.13, os biscoitos efetuados com
farinha de mistura, tanto de figo da india amarelo como vermelha apresentaram os melhores
resultados. Os biscoitos de figo vermelho, apresentam uma média de 6,75, mediana de 7 e
desvio padrao de 2,03, enquanto os biscoitos de figo amarelo, apresentam uma média de 6,46,
mediana de 6 e desvio padrao de 1,95. No extremo oposto, encontra-se a farinha classica de
figo amarelo, com média de 4,46, mediana 5 e desvio padrdo de 1,93.

Na figura 3.14 apresentam-se os dados da avaliacdo sensorial do atributo "textura", a
farinha de mistura de figo vermelho obteve o melhor resultado, com 7,08 de média e 7 de
mediana e desvio padrao de 2,07. O valor mais reduzido, atribui-se a farinha de classica de
figo amarelo, com média de 4,15, mediana de 5 e desvio padrao de 1,88.

Nestas duas dimensdes, a semelhanca do encontrado nas barras de cereais, apresentam

os valores mais reduzidos da avalia¢do sensorial.
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Apoés a andlise da avaliagdo sensorial das barras de cereais e biscoitos nos atributos
anteriormente descritos, foi analisada a aceitabilidade dos mesmos nas diferentes farinhas.

Nas barras de cereais de figo amarelo (figura 3.15), obteve-se uma maior aceitabilidade
para a farinha de figo, com uma média de 6,7, mediana de 7 e desvio padrao de 1,54, e a farinha
classica e mistura com resultados quase concordantes, com uma média de 6,3 e 6,2,
respetivamente, e mediana de 7 e desvio padrdo de 1,55. Nas barras de cereais de figo
vermelho (figura 3.16), a farinha de mistura tem uma aceitabilidade concorrente com a farinha
classica, apresentando uma média de 6,8 e 6,57, mediana de 7 com um desvio padrao de 1,52,
seguindo-se a farinha de figo com uma média de 5,6, mediana de 7 e desvio padrdo de 1,53,

que claramente, teve menor aceitagdo por parte do painel de provadores.

Barra de cereais Figo Barra de cereais Figo
Amarelo Vermelho

Farinha ClassicaFarinha Mistura Farinha Figo Farinha Classica Farinha Mistura Farinha Figo
Figura 3.15 - Aceitabilidade dos biscoitos de figo Figura 3.16 - Aceitabilidade dos biscoitos de figo
amarelo nas diferentes farinhas vermelho nas diferentes farinhas
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Biscoito Figo Biscoito Figo
Amarelo Vermelho

Farinha ClassicaFarinha Mistura Farinha Figo Farinha ClassicaFarinha Mistura Farinha Figo
Figura 3.17 - Aceitabilidade dos biscoitos de Figo Figura 3.18 - Aceitabilidade dos biscoitos de figo
Amarelo nas diferentes farinhas vermelho nas diferentes farinhas

Nas figuras 3.17 e 3.18, observamos que nos biscoitos houve uma clara preferéncia para
a farinha de mistura, com uma média de 6,38, mediana de 6 e desvio padrao de 1,45, para os
biscoitos de figo amarelo. Para os biscoitos de figo vermelho, observa-se uma média de 7,42,
mediana de 7 e um desvio padrdo de 1,17. Para a farinha de figo amarelo e vermelho, temos
um media de 6,15, mediana de 6 e desvio padrdo de 1,49, e uma média de 6,75, mediana de 7
e desvio padrado de 1,18, respetivamente.

Em ambos os casos, a farinha cléssica foi a que teve menor aceitabilidade, com uma
média de 6,08, mediana de 6 e um desvio padrado de 1,48 para os biscoitos de figo amarelo, e
para os biscoitos de figo vermelho, apresenta uma média de 6,64, mediana de 7 e um desvio
padrdo de 1,2.

Também havia no inquérito hipétese de o provador deixar alguma sugestao/comentario
em relacdo ao objeto de prova. Atendendo ao facto de que a maioria ndo respondeu a esta
questdo, é importante salientar que a falta de crocancia, foi transversal em alguns dos
comentéarios.

Neste estudo a intengdo de compra também foi apurada, como se discrimina nas

figuras a seguir.
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Barra de Cereais de Figo
Amarelo

Barra de Cereais de Figo
Vermelho

Talvez

Farinha Classica M Farinha de Mistura Farinha Classica M Farinha de Mistura

M Farinha de Figo M Farinha de Figo

Figura 3.19 - Inten¢do de Compra para barra Figura 3.20 - Inten¢ao de Compra para barra

de cereais de Figo Amarelo de cereais de Figo Vermelho

Ap6s a anélise dos gréficos (figuras 3.19 e 3.20), conclui-se que relativamente as barras
de cereais com figo da India amarelo, a barra efetuada com farinha de figo é a que apresenta
maior intensdo de compra com 47,6% de respostas positivas e 23,8% de indecisos. A farinha
de mistura recolheu menos respostas positivas, apenas 28,6% dos provadores afirmaram que
comprariam esta barra, com 38,1% de indecisos e 28,6% de respostas negativas.

Relativamente as barras de cereais com figo vermelho, coube a farinha cléssica receber a
maior fatia das respostas positivas, com 50% dos provadores a afirmarem que comprariam
esta barra, 28,6% de respostas negativas e 21,4% de indecisos. As efetuadas com farinha de
figo obtiveram mais respostas negativas (40%), mas, no entanto, ficaram em segundo lugar na
intencao de compra, enquanto as de farinha de mistura obtiveram uma percentagem relevante
de indecisos (46,6%), com igual niimero de respostas positivas e negativas - 26,6%.

Estes dados demonstram uma preferéncia sobre as barras confecionadas com farinha de
figo, seguido das efetuadas com farinha classica, no que ao Figo da India Amarelo diz respeito.
Assistimos a uma ligeira modificacdo nas barras confecionadas com Figo da India Vermelho.
As barras de farinha cldssica trocam de posigdo com as barras de farinha de figo, e sdo as mais

preferidas pela amostra.
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Biscoito de Figo Vermelho

Biscoito de Figo Amarelo

8
7
()
5
4
3
2
1
0

Talvez

Farinha Classica M Farinha de Mistura Farinha Classica M Farinha de Mistura

M Farinha de Figo M Farinha de Figo

Figura 3.21 - Inten¢do de Compra para Figura 3.22 - Inten¢ao de Compra para
Biscoitos de Figo Vermelho Biscoitos de Figo Amarelo

Para os biscoitos de figo vermelho e amarelo (figuras 3.21 e 3.22) a maior inten¢do de
compra vai para a farinha de mistura em ambos os casos, com 66,6 e 53,8% respetivamente,
seguindo-se a farinha cléssica e farinha de figo com 41,6% para os biscoitos de figo vermelho,
embora seja de realcar que os biscoitos de farinha de figo tenham mais inten¢des negativas.
Nos biscoitos de figo amarelo, a farinha de figo assume o segundo lugar com uma intencdo de
compra de 30,7%, e por tltimo a farinha cléssica com 23%.

Atendendo a similaridade com os dados anteriores, é possivel concluir que para a
categoria de Biscoitos de Figo Amarelo e Vermelho, a preferéncia dos provadores vai para a

Farinha de Mistura, seguindo-se a Farinha de Figo e por tltimo a Farinha Cléssica.
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4

CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste trabalho demonstraram a viabilidade de se obter barras de
cereais e biscoitos, com figo-da-india nas suas formulacdes, podendo evidenciar sabor
diferenciados, aparéncia e qualidade nutricional, incorporar mais valor ao fruto e criar uma
potencial solucdo para o desperdicio agroindustrial deste fruto.

Os resultados da andlise sensorial, embora sendo um método subjetivo e com as devidas
cautelas em extrapolar os resultados pois trata-se de amostra ndo representativa da populacao
portuguesa, determinou que o produto teve boa aceitabilidade. Conclui-se também que ha
oportunidade de melhoria tanto a nivel da textura, como da redugdo da quantidade de
agucares presentes no produto final, de forma a ser possivel obter uma pontuacdo nutricional
que reflita as preocupagdes com a satde e alimentac¢do saudével.

Os produtos desenvolvidos neste estudo representam uma boa alternativa alimentar.
Trata-se de um bom ponto de partida para estudos posteriores, com novas formulacdes que

captem a atengdo do consumidor.
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ANEXOS

ANEXO I - Teste de Aceitagao de biscoitos de figo da india
Nome: Data:
Sexo M o F o Idade 15-30 anos o Entre 31 e 51 anos o Mais de 51 anos o

Por favor, avalie as amostras, utilizando a escala seguinte para descrever o quanto gostou ou desgostou dos biscoitos.

1 - Desgosto totalmente
2 - Desgosto muito

3 - Desgosto moderadamente Assinale com um X a posigdo na escala que
4 - Desgosto ligeiramente melhor traduza a sua opiniao.

5 - Ndo gosto, nem desgosto

6 - Gosto ligeiramente Obrigada pela sua participagao!

7 - Gosto moderadamente
8 - Gosto muito
9 - Gosto totalmente

Amostra n.°

QUALIDADE GLOBAL:
Aparéncia 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Cor 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Cheiro 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sabor 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Textura 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Consisténcia 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Comentdrios (*), Descreva possiveis defeitos ou atributos assinaldveis que tenha detetado ao longo da apreciagdo,

relativos a aparéncia, qualidade e sabor (por exemplo se achou o produto amargo, ou com caracter acido, ou gorduroso, etc.)

Compraria este produto? Sim |:| Nao |:| Talvez |:|












