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RESUMO

Bolo é o produto obtido pelo cozimento, que pode ser proveniente de massa preparada com farinhas,
amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias. Este estudo teve como principal
objectivo a avaliagdo da vida util de bolos de sura submetidos a diferentes temperaturas (+7°C) para a
temperatura de refrigeragdo e (+25°C) para a temperatura ambiente. Foi elaborada e avaliada a seguinte
formulacdo - 57% farinha de trigo, 2% fermento bioldgico, 21,5% inflorescéncia de coqueiro, 18%
sacarose, 0,5% cloreto de sddio e 1% Oleo. Foram determinados os seguintes parametros fisico-
quimicos: pH pelo método de eletrométrico, proteina pelo método Biureto, gordura pelo método soxlet,
carbo-hidratos por célculo de diferenca, teor de sélidos solUveis por refratometria, acidez total titulavel
pelo método titulométrico, humidade pelo método perda por dissecacdo, cinzas pelo método de resido
de incineragdo e valor cal6rico calculado, empregando-se os coeficientes aos macronutrientes. Para
avaliar a vida util, o bolo conservado sob a temperatura ambiente e sob refrigeracdo, foi necessario
analisar os niveis iniciais de teor de solidos soluveis, o pH e Acidez Total Titulavel com aqueles obtidos
ao longo do tempo de conservagdo até que apresentassem alteracdes. Os resultados das analises dos
parametros fisico-quimicos obtidos foram 21,27%para humidade, 1,75%para teores de cinzas, 74,63%
para teores de carbohidratos, 0,13% para teores de proteinas, 2,22% para teores de gordura, 319,02 Kcal
valor calorico,6,59 pH,5,70 acidez total titulavel e1,03° brix para o teor de solidos solUveis. Para a
estabilidade percebeu-se que para os bolos acondicionados nas embalagens de polietileno de baixa
densidade e conservados sob a temperatura ambiente sdo seguros consumir num intervalo de 6 a 7 dias
de armazenamento e em condig¢des de refrigeracdo pode chegar até 22 dias.

Palavras-chave: bolos de sura; consumo seguro; técnicas de conservagao.



ABSTRACT

Cake is the product obtained by baking, which can come from dough prepared with flour, starch,
fermented or not, and other food substances. The main objective of this study was to evaluate the shelf
life of sura cakes subjected to different temperatures. The following formulation was prepared and
evaluated - 57% wheat flour, 2% yeast, 21.5% coconut inflorescence, 18% sucrose, 0.5% sodium
chloride and 1% oil. The following physicochemical parameters were determined: pH by the
electrometric method, protein by the Biuret method, fat by the soxlet method, carbohydrates by
difference calculation, soluble solids content by refractometry, total titratable acidity by the titrimetric
method, humidity by the loss by desiccation, ash by the incineration residue method and caloric value
calculated, using the coefficients for macronutrients. To evaluate the shelf life of the cake stored at room
temperature and under refrigeration, it was necessary to analyze the initial levels of soluble solids
content, pH and Total Titratable Acidity with those obtained throughout the conservation time until they
showed changes. The results of the analyzes of the physicochemical parameters obtained were 21.27%
for humidity, 1.75% for ash content, 74.63% for carbohydrate content, 0.13% for protein content, 2.22%
for fat content, 319.02 Kcal caloric value, 6.59 pH, 5.70 total titratable acidity and 1.03¢ brix for soluble
solids content. For stability, it was noted that cakes packaged in low-density polyethylene packaging
and stored at room temperature are safe to consume within 6 to 7 days of storage and in refrigerated
conditions it can last up to 22 days. It can be concluded that conservation techniques were important in
the search for answers about the useful life period where for conservation the ambient temperature is
around 6 to 7 days and for refrigeration an average of 22 days.

Keywords: sura cakes; safe consumption; conservation techniques.



Avaliacao da vida util de bolos a base de sura (inflorescéncia) submetidos a diferentes
temperaturas

1. Introducéo

A mudanca do perfil econémico, social e cultural da populacédo, provoca alteracdes também nos
habitos alimentares, aumentando assim, a busca por um corpo saudavel e alimentos praticos e
benéficos a salde. Dentre estes alimentos destacam-se 0s biscoitos e bolos, 0s quais séo
definidos como pequenas refei¢cdes, leves ou substanciais, podendo estar relacionados com o0s
atributos “saudavel” e/ou “diversdo”. Varios sdo os produtos classificados como snack, dentre
0S quais se podem citar as mini-pizzas, biscoitos, bolos, pipocas e as barras de cereais (BRITO
et al., 2004).

Em certos grupos de alimentos processados encontra-se 0 biscoito que € um alimento
consumido pela populacdo em geral preferidos independentemente da faixa etaria. Sdo lanches
praticos, rapidos, de facil preparo e de baixo custo, além de apresentarem uma longa vida de
prateleira, estando em constante crescimento no sector alimenticio (NASCIMENTO et al.,
2020).

Biscoito é o produto obtido pelo cozimento, que pode ser proveniente de massa preparada com

farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias (ITA, 2020).

Em virtude de sua composicédo, 0s biscoitos se encontram entre os alimentos processados de
menor custo e maior praticidade. Estes produtos contém um baixo teor de humidade e baixa
actividade de agua, dispondo de uma longa vida de prateleira, viabilizando assim que esses
produtos sejam facilmente transportados, sendo consumidos tanto dentro como fora de casa
(CHOWDHURY et al., 2012).

A inflorescéncia de coco regista grande interesse pela diversidade de seus subprodutos que séo
fonte de altos rendimentos (CORTAZAR, et al., 2010).

A sura, que é a seiva do coqueiro (inflorescéncia), é vascular colectada por meio de coco nédo
aberto imaturo em forma fresca. A seiva é natural e ndo bebida alcoolica, alto valor nutricional
e um matador de sede instantaneo. E doce, branco, ostra e translicido. A seiva de coco
geralmente é consumido como sumo na forma fresca e também € utilizado como matéria-prima
para a producdo de acucar, bebidas alcodlicas, vinagre e acético acido e em algumas regioes de

Mocambique usado como materia prima para a producao de biscoitos (PURNOMO, 2002).

Claunice Zenilda Bendita Lampiéo 1



Avaliacéo da vida util de bolos a base de sura (inflorescéncia) submetidos a diferentes
temperaturas
A seiva, que € muito susceptivel a fermentacdo espontanea assim que colectada, pode ser
fermentada para a producdo de vinho de palma ou vinho coco, este ultimo quando extraido da
seiva do coqueiro, embora também possa ser elaborado a partir da seiva de outras palmeiras
como a palmeira-do-agUcar (Borassus flabellifer) (SHETTY et al., 2017).

Segundo PINTO (2015), a vida de prateleira de um produto € definida como o tempo em que 0
alimento é considerdvel seguro para o consumo humano, e que cumpre com todas as
componentes exigidas numa rotulagem que sdo as informagdes nutricionais, as caracteristicas
sensoriais, quimicas, fisicas e microbioldgicas quando armazenados dentro de determinadas
condicdes, para determinar a vida de prateleira de um produto ndo é um exercicio facil, primeiro
deve se conhecer as caracteristicas do produto, as condigdes de armazenamento, possiveis
reaccOes que podem ocasionar a deterioracao e a capacidade que 0os microrganismos tém de se

multiplicar.

Segundo Fani - ADITIVOS E INGREDIENTES (2019) para que os resultados finais em relacao
a conservacao sejam satisfatorios, alguns factores intrinsecos e extrinsecos durante 0s processos
produtivos dos biscoitos sdo avaliados, pois podem influenciar na selecgéo e qualidade do
produto, ambiente de processamento, técnicas de processamento e preservacdo, embalagem,

armazenamento e distribui¢do, e manuseio do consumidor.

Contudo, este estudo visa a avaliar a vida util dos bolos feitos a base de sura (inflorescéncia),

conservado sob a temperatura ambiente (£25°C), e a temperatura de refrigeracéo (x7°C)

1.1. Problema
Os biscoitos de Sura oriundos da provincia de Inhambane sdo considerados de (cartdo de visita),
devido a sua popularidade e caracteristica Unica (de sabor doce e aroma de suco de coco), devido

a alta prevaléncia de arvores de coqueiros, e € mais consumido em toda a regido sul.

Maior parte dos consumidores e produtores desconhecem o real periodo de vida Gtil do produto,
constituindo um problema de satde publica pois, os produtos de confeitaria ttm um periodo de
vida util curto devido a sua composicao e condi¢fes de armazenamento e o tipo de embalagem
(MONTEIRO, MARTINS 2013), o que pode causar problemas a salde dos consumidores,
devido ao consumo de alimentos com indicios de proliferacdo dos microrganismos (bolores e

leveduras), no periodo do seu armazenamento (AGUSTIN et al., 2016).

Claunice Zenilda Bendita Lampiéo 2
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Além da componente microbiologica, existe o problema relacionado com as condicdes de
armazenamento (PINELI, 2017), as formas de comercializacdo principalmente dos
revendedores informais, causados pelos factores ambientais como, temperatura e transpiracéo
do produto ja embalado. Este problema também reduz o periodo de vida util do biscoito de sura
jaque, encontramos a agua livre a se fazer sentir devido a adicao da inflorescéncia do coqueiro.
Logo, se ndo haver mecanismo eficientes de barreira dos factores que alterem a qualidade do
bolo estaremos, perante um produto que ndo terd um periodo longo de vida, prejudicando assim
0s consumidores e revendedores do mesmo. Em suma os problemas relacionados com a vida
atil do biscoito de sura séo relativamente importantes porque, irdo auxiliar a comunidade a

desenvolver melhores estratégias de producédo e conservacao do biscoito.

Contudo a necessidade de conhecer e saber a vida util dos biscoitos é importante, os biscoitos
sdo muito importantes para a suplementacdo do organismo com fibra, disponibilizacdo de
carboidratos e calorias necessarias para a alimentagdo humana, deste modo esta pesquisa visa
a trazer e contribuir com aspectos relevantes, no contexto de aplicacdo dos melhores métodos
de conservacdo e sua resposta na funcéo dos bolos de sura, dando assim a conhecer a populacao

sobre a real vida util dos biscoitos a base de sura.

1.2. Justificagdo

Conhecer o periodo de vida util de qualquer alimento é muito importante para reduzir os
desperdicios de alimentos. Mocambique enfrenta j& h4 anos problemas de fome e, é muito
importante encontrar tecnologias eficazes para reduzir as altera¢cBes dos poucos produtos ja
existentes. Os biscoitos de sura necessitam de proteccdo contra a accao de factores ambientais
como gases, luz, vapor d’agua, odores estranhos, perda de aroma caracteristico, poeira
(decorrente da exposicdo no acto da venda principalmente na via publica) e microrganismos,
assim a embalagem deve possuir uma barreira que impeca ou dificulte o contacto entre o

ambiente externo e o produto em seu interior acondicionado (ROBERTSON, 2013).

Essencialmente os polimeros de baixa densidade, pela sua viabilidade econémica, facil de
manusear, baixa taxa de transpiragéo, baixa susceptibilidade a migragdo de compostos para o
bolo, jogam um papel preponderante para o garante a estabilidade o biscoito (MABHAUDHI,
2015), contudo esta pesquisa tem o grande propdsito de contribuir com recomendacdes para 0s

consumidores de biscoito de sura produzidos na provincia de Inhambane.
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Contudo, é de dominio publico que os biscoitos de sura séo bastante consumidos mas, ndo existe
uma orientacdo cientifica do periodo de estabilidade do mesmo, (BURRI, 2013), cabendo ao
proprio produto mostrar tarde ou cedo alteragdes mas, com este trabalho sera possivel
determinar através do estudo da estabilidade o periodo mais aconselhavel para seu
armazenamento e comercializacdo, ndo deixando de lado a questdo do comportamento da
embalagem usada neste processo, visto que, interfere grandemente no comportamento da

estabilidade ou alteracéo dos biscoitos de sura.

1.3. Objectivos
1.3.1. Geral
¢+ Avaliar a vida til de biscoitos a base de sura (inflorescéncia) submetidos a diferentes

temperaturas.

1.3.2. Especifico
¢+ Produzir biscoitos a base de sura (inflorescéncia);
« Determinar as caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos a base de sura
(inflorescéncia);
% Comparar a vida util de biscoitoo conservado na embalagem de polietileno em

diferentes temperaturas.

1.4. Hipdteses
Ha: As diferentes temperaturas de conservagdo irdo influenciar na vida Util de biscoitos a base

de sura (inflorescéncia);

HO:Aas diferentes temperaturas de conservagdo néo irdo influenciar na vida Gtil de bicoitos a
base de sura (inflorescéncia).

L
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Biscoito
Biscoito € o produto obtido pelo amassamento e cozimento, que pode ser proveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias
(ITA, 2020).

Este alimento é um dos produtos mais apreciados principalmente pelas criangas, e contém os
seguintes ingredientes como os principais: farinha de trigo, actcar e gordura (FASOLIN et al.,
2007).

O biscoito é um alimento consumido pela populacdo em geral e gostados independentemente
da faixa etaria. S&o lanches praticos, rapidos, de facil preparo e de baixo custo, além de
apresentarem uma longa vida de prateleira, estando em constante crescimento no sector
alimenticio (NASCIMENTO et al., 2020).

2.1.1. Composic¢ao nutricional
A tabela 1 abaixo demonstra os valores da composigéo nutricional de bolos a base de farinha

de trigo.

Tabela 1: Valores dos macro nutrientes encontrados nos bolos

Fibras Gordura | P" | Proteina% | Humidade% | Cinzas | Carboidratos | Acidez

alimentares % 9) titulavel
% %
1.69 23.79 6.35 1.3 3.82 151 67.89 2.79

Fonte: (FREITAS et al., 2014).

2.1.2. Importancia nutricional

Os alimentos integrais estdo cada vez mais presentes na alimentacdo da populacdo que busca
um estilo de vida saudavel, tendo em conta que ha maior ingestdo de nutrientes melhorando a
qualidade da dieta (PERSEGUELO, 2016).

O interesse pelos alimentos integrais tem sido um dos lemas das actualidades para os
consumidores, uma vez que esses alimentos séo recomendados por fazerem parte de uma dieta
saudavel, sendo fontes de nutrientes, incluindo fibras dietéticas, vitaminas, minerais e
fotoquimicos (WILLETT et al., 2019).

L
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2.1.3. Ingredientes
O processo produtivo dos biscoitos inicia na seleccdo dos ingredientes ou matérias-primas de
qualidade, que precisam atender as especificacdes para esse fim, pois delas dependem as
caracteristicas como peso, sabor, aroma, textura e cor, quanto as caracteristicas da massa podem
ser: mole, duro ou fermentado (PHILLIPS, 2014).

Os ingredientes utilizados na elaboracdo de biscoitos podem ser incluidos em duas categorias:
amaciadores quando sdo produzidos com a gordura vegetal e quando sdo adicionados o
fermento bioldgico e podem ser estruturadores quando a o uso de farinha de trigo como matéria-
prima. Podendo também, serem utilizados outros ingredientes menores, tais como malte,
suplementos enzimaticos, corantes, aromatizantes, os ingredientes usados para a producéo de
bolos de sura sdo: farinha de trigo, acucar, sal, fermento, gordura e sura (cocos nucifera)
(PHILLIPS, 2014).

2.1.3.1. Farinha de trigo

A palavra trigo provém do latino triticum, que significa quebrado, triturado, numa referéncia a
atividade que se deve realizar para separar o grdo de trigo com a casca. O termo trigo destina-
se tanto a planta como as sementes comestiveis dela originada. O trigo, pertencente a familia
Poaceae, subfamilia Pooideae e ao género Triticum (ANTUNES, 2014).

O trigo é considerado uma graminea do género Triticum. Existem inUmeras variedades de trigo,
mas as que sao mais cultivadas sdo apenas duas, devido as caracteristicas finais produzidas em

seus derivados sendo elas:

e Triticum aestivum que é o trigo comum, utilizado para a panificacao;

e  Triticum durum é usado para a producao de massas (LANZARINI, 2015).
O principal ingrediente utilizado nos bolos € a farinha de trigo sendo que a farinha proveniente
do trigo mole moido (PEOPLE, 2014).

2.1.3.2. Acucar

Os acUcares mais utilizados na industria de bolos pasteleira, ttm como principais funcdes,
conferir um sabor doce e intensificar os outros sabores, melhorar a caracteristica suave do bolo
e consisténcia da massa devido as interacgdes com o gluten, que por sua vez vai afectar a

manipulacdo da massa e a textura final dos produtos, aumentar a temperatura de gelatinizacéo
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do amido, resultando numa melhoria da retencdo de humidade e consequente prolongamento
da validade do produto (TAYLOR; FRANCIS, 2016).

Os acucares ajudam a conferir estrutura e dureza ao bolo, essencialmente em massas do tipo
short, visto que, neste tipo de massas a quantidade de dgua na formulacéo é inferior a quantidade
de acgUcares e como tal permite a dissolucdo destes, fazendo com que o bolo apresente uma
textura dura, afectando deste modo as caracteristicas de cozedura e as percepgdes sensoriais do
bolo final (no caso de se adicionar xarope de glucose a formulacgéo, da-se uma reducgéo na dureza
do bolo a um determinado nivel de sacarose) (MANLEY, 2018).

Para MORAIS (2017), este componente pode ajudar também na coloracdo e escurecimento
progressivo da superficie do produto durante a cozedura assim como na formacéo de aroma,
normalmente s&o os agUcares redutores galactose, glicose e frutose — que permitem que as

reaccOes de Maillard ocorram.

2.1.3.3. Sal

O sal pode ser tipificado como sal marinho, de mina (sob a forma de sal-gema debaixo da
superficie terrestre) ou mineral obtido a partir de depdsitos naturais e/ ou artificiais. A extraccao
de sal pode ser feita de forma tradicional recorrendo ao uso de salinas em que a cristalizacéo
dos sais dissolvidos na agua do mar ocorre por evaporagdo natural, ou entdo sob a forma

industrial através de evaporadores industriais (AVEIRO, 2018).

O sal € um ingrediente usado na maioria das massas dos bolos — salgadas e doces — pelas suas
propriedades naturais como é o caso do sabor salgado, que actua como potenciador de sabor e
como supressor de amargura (PHILLIPS, 2014). Assim como, promove uma melhoria
significativa das propriedades reoldgicas da massa e deformacdo de materiais sob forcas
aplicadas (PANALYTICAL, 2018).

2.1.3.4. Gordura

As gorduras sdo um ingrediente importante do produto e como tal, as caracteristicas de fusédo
devem corresponder as temperaturas do corpo e as condicdes ambientais para permitir a
libertagéo ideal do sabor em si quando se consome o produto. As gorduras nos biscoitos séo
essenciais por contribuirem para a melhoria sensorial da textura do biscoito e conferirem mais

sabor e suavidade a quando da sua mastigacdo (MANLEY, 2018).
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A inddstria agro-alimentar recorre de forma comum as gorduras e 6leos para a producéo de
bolos de que sdo exemplo a gordura de palma, de coco ou manteiga e, a 6leos vegetais de que
sdo exemplo o azeite ou 0 Gleo de girassol. Ainda que estes constituintes possuam uma
composi¢do quimica geral semelhante, a diferenca entre estes, encontra-se no estado em que se
apresentam a temperatura ambiente no sentido de que a gordura é semissélida e o 6leo é liquido
e no ponto de fusdo que é diferenciado devido a composi¢cdo de acidos gordos que cada um
possui (AVEIRO, 2018).

Os o0leos sdo glicerideos que possuem quantidades significativas de acidos gordos insaturados
na sua composicao e as gorduras tém menos acidos gordos insaturados e mais acidos gordos
saturados na sua composicdo. As ligacOes insaturadas fazem com que as gorduras sejam
susceptiveis ao ran¢o oxidativo e a consequente libertacdo de maus odores e a deterioracdo dos

sabores que ocorre quando as gorduras sdo expostas ao ar (MORAIS, 2017).

2.1.3.5. Fermento

Estes agentes influenciam o aspecto da massa e do bolo em si, e contribuem significativamente
para textura atribui maior crocancia e granulometria caracteristica dos bolos. As leveduras
permitem que ocorra 0 aumento repentino no volume da massa durante os primeiros 10 a 12
minutos de cozimento, devido ao aumento da taxa de fermentacdo e expansdo de gases. Os
fermentos ou agentes levedantes sdo usados de acordo com o tipo e caracteristicas dos produtos
de pastelaria (PEOPLE, 2017).

O bicarbonato de sodio é essencialmente usado como forma de controlar a acidez do bolo e
consequentemente do sabor final desta. Se a quantidade de bicarbonato de sédio adicionada for
elevada, origina o aparecimento de sabores desagradaveis com notas de sabdo, resultando num
excesso do escurecimento da superficie do bolo resultado da ma mistura deste composto na
massa mas se for adicionado em pequenas quantidades, permitira que os sabores acidos passem

pelo produto e desaparecam, sem deixar residuos sensiveis no bolo (SENAI, 2016).

2.1.3.6. Sura (Inflorescéncia de cocos nucifera)

A bebida é conhecida por diferentes nomenclaturas a depender do pais: toddy (india), tuba
(Filipinas), tuak (Indonésia, Malasia), Mocambique (sura), apresenta teor inferior de humidade
e potassio, e superior de aglcares, compostos por frutose, glicose e sacarose em quantidades
aproximadas de 3,5, 2,5 e 6,9 g respectivamente, ela pode ser obtida através da concentrada por

evaporacdo, para a obtencdo do néctar de coco, um produto com consisténcia de melado de
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cana, ou para producdo de acucar, e pode ser utilizado para a producgédo de fermentados assim
como ndo (ASGHAR et al., 2019).

Em alguns locais de elaboracéo desse produto como sdo os casos de producdo de fermentados,
é adicionada com algumas frutas para conferir a coloracdo e melhorar a atractividade para 0s
consumidores, onde sdo usadas bactérias acido-lacticas e leveduras para a sua fermentacéo e,
estd bebida tem a denominacédo de vinho tinto de coco conhecido como bahalina em Filipinas

que apresenta um teor alcodlico que varia de 10-13% (SHETTY et al., 2017).

2.2. Vida de prateleira

Segundo AUGUSTIN et al., (2016), vida de prateleira de um produto é definida como o tempo
em que o alimento é consideravel seguro para o consumo humano, e que cumpre com todas as
componentes exigidas numa rotulagem que sdo as informagdes nutricionais, as caracteristicas
sensoriais, quimicas, fisicas e microbiol6gicas quando estocado dentro de determinadas
condi¢Oes, tais caracteristicas que podem servir para retardar ou acelerar na conservacdo dos

alimentos.

Deste modo para estimar a vida de prateleira de um produto existem series de procedimentos
que devem ser seguidos e deve se obter resultados precisos. Tem que se ter no maximo
informagdes sobre o alimento a ser conservado, conhecendo-se de preferéncia o0 mecanismo e
a cinética das principais reaccdes de deterioracdo, bem como a capacidade de multiplicacao de

microorganismos patogénicos (MOURA 2015).

Os factores que influenciam a vida de prateleira de um produto sdo classificadas em intrinsecos
(actividade de agua, pH, nutrientes) e extrinsecos (temperatura, humidade, armazenamento,
transporte, embalagem) (PINTO, 2015).

2.2.1. AlteracGes quimicas, fisicas e microbioldgicas

As alteracdes que ocorrem nos produtos alimenticios podem ser divididas em mudancas
quimicas, fisicas e microbianas. As alteracbes microbianas consistem na multiplicacdo e
deterioracdo por microorganismos, as alteracdes quimicas € onde acontecem as reaccOes de
oxidacdo lipolitica e degradacdo de nutrientes, sabor, aroma e textura e quanto as alteracdes
fisicas acontecem durante a estocagem é a migracdo de humidade entre o produto e o ambiente
de armazenamento, algumas propriedades dos alimentos condicionam para o desenvolvimento

dos microorganismos como é o caso da actividade da agua e o pH, fase a isso a necessidade de
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garantir a seguranca dos consumidores e a qualidade dos alimentos é de extrema importancia

para todos os colaboradores da engenharia de alimentos (ADITIVOS, 2015).

2.2.2. Vida util

Segundo PINTO (2015), diz que frequentemente a determinacéo de vida de prateleira baseiam-
se na realizacdo de testes durante o periodo em que o produto é consideravel seguro para o
consumo, para avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas, sensoriais e
nutricionais. Quando precisasse encontrar respostas mais rapidas para a determinacédo de vida
de prateleira, sdo utilizados métodos rapidos. Os métodos acelerados sé podem ser utilizados
quando existe uma relacdo entre comportamento de armazenamento em ambientes normais de

armazenamento e condigdes aceleradas.

O método mais comum para se determinar a vida de prateleira de um produto alimenticio é
quando se realiza testes diferentes ao longo de um determinado tempo, e em condi¢Oes
controladas que néo diferem de aquelas que serdo encontradas no momento de armazenamento,
distribuicdo, a comercializacdo, e 0 tempo em que o consumidor levard até o consumo do
produto (PEOPLE, 2017).

Como as condicOes reais de armazenamento sdo dificeis de identificar, & necessario que no
momento das analises se considere 0s reais aspectos encontrados. Ao se fazer o armazenamento
sobre estas condicGes, tem-se como objectivo encontrar dados de vida de prateleira com uma
boa margem de seguranca, quanto aos testes acelerados sdo aplicaveis para qualquer processo

de deterioracdo que apresente um modelo cinético valido (PINTO, 2015).

2.2.2.1. Uso de embalagens

A necessidade de uso das embalagens nos produtos alimenticios é bastante importante pois
possui diversas fungdes sendo uma delas a de proteger o produto de contaminacdes externas,
preservando-o durante toda a sua vida util e, esta utilidade ndo ¢é descartada para os bolos de
sura, principalmente olhando para as condi¢des das comunidades rurais de Mogambique que
precisam grandemente de alimentos estaveis para que possam satisfazer as suas necessidades

quando assim o organismo exigir (BORGHETTI et al., 2008).

Os alimentos necessitam de protec¢do contra a ac¢ao de factores ambientais como gases, luz,
vapor d’agua, odores estranhos, perda de aroma caracteristico, poeira e microorganismos, assim

as embalagens como (de vidro, polietileno de baixa densidade, bandeja, aluminio flexivel, tipo
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cartdo) devem possuir uma barreira que impeca ou dificulte o contacto entre o ambiente externo
e 0 produto em seu interior acondicionado (ROBERTSON, 2013).

E do nosso conhecimento que a comunidade mogambicana em sua maior extensdo, apresenta
inimeras dificuldades em ter acesso a alimentacao, mas ha necessidade de preservar a qualidade
dos alimentos ja existentes através do uso de embalagens, principalmente o uso de embalagens
de facil acesso mas que, tem uma resposta eficiente as reac¢des de alteragdes do produto
influenciado pelos factores extrinsecos assim como intrinsecos e, é nesta senda que a
estabilidade ganha um papel preponderante para preservacéo dos bolos (SARANTOPOULOS
et al., 2008).

2.2.2.2. Polietileno de baixa densidade (PBD)

O polietileno de baixa densidade (PE) é um material plastico transparente mais comercializado.
Ela apresenta certas caracteristicas como resisténcia e flexibilidade que, so factores essenciais
para as numerosas opgdes de embalagem (CABRAL et al., 2004).

Os filmes de polietileno sdo utilizados para embalar produtos alimenticios desidratados como
cereais, farinhas, café, leite em p6 e usados nos rotulos de refrigerantes e 6leos (ROCCULI et
al., 2005).

O uso das embalagens de polietileno de baixa densidade em alimentos desidratados tem se
alastrado, por conta de n&o utilizar aditivos e ainda assim garantir a preservagdo do alimento
(ROSA, 2004).

2.3. Conservacéo de alimentos

Método de tratamento empregue aos alimentos com o objectivo de aumentar sua durabilidade
inibindo ou retardando o desenvolvimento microbiano e enzimatico ou mesmo destrui-los,
mantendo a sua qualidade. A preocupagdo com a conservacdo de alimentos surgiu com a
agricultura, quando o homem pré-histérico compreendeu que deveria guardar as sobras de
alimentos para o tempo de escassez, primeiros métodos de conservacédo de alimentos incluiam
a secagem ou a adicao de sal e especiarias para evitar a sua deterioracdo por microorganismos
(ROBERTSON, 2013).

A refrigeracéo de produtos de panificacdo ndo foi utilizada no contexto industrial até aos anos
60. A partir desta data, as empresas evoluiram bastante e a congelacdo passou a ser vista como

um meio adequado de fornecimento de produtos com grande variedade, custo acessivel e
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qualidade satisfatoria. Hoje em dia ja existem diversas variedades de produtos de panificacdo
vendidos refrigerados como € o caso de alguns doces e salgados, para este tipo de produtos, a
vantagem da etapa de congelacdo advém do facto de melhorar a estabilidade de armazenamento
do alimento. (Sun, 2012).

Os alimentos, industrializados ou ndo, podem facilmente sofrer alteracdes por varios agentes
externos, sejam biologicos (microrganismos e enzimas), quimicos (oxigénio e agua) ou fisicos
(luz e calor). A conservagéo de alimentos procura prevenir 0 alimento contra a acgdo desses
agentes (ROBERTSON, 2013).

A embalagem desempenha uma funcdo muito importante na preservacdo e protecdo dos
alimentos, afetando o seu tempo de vida util, os materiais de embalagem dos produtos de
panificacdo servem como protecdo das condigdes ambientais a que estes sdo sujeitos (Moreira,
2003).

L
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3. MATERIAIS E METODOS
3.1. Area do estudo
O estudo foi conduzido sob as condi¢Ges do laboratério do Campus do Instituto superior
Politécnico de Gaza. Este instituto esta localizado no distrito de Chokwe Sul da provincia de
Gaza, no curso médio do rio Limpopo, tendo como limites a Norte o rio Limpopo que o separa
dos distritos de Massingir, Mabalane e Guija, a Sul o distrito de Bilene e o rio Mazimuchopepor
distrito de Bilene, Chibuto e Xai-Xai, a Este confina com os distritos de Bilene e Chibuto e a
Oeste com os distritos de Magude e de Massingir (INE, 2017).

3.1.1.Materiais
Para a efectivacdo das andlises fisico-quimicas e vida de prateleira, estdo arrolados os
equipamentos, utensilios e reagentes que foram usados a quando do estudo (AUTORA).

Tabela 2:Materiais, equipamentos e reagentes usados no estudo.

Utensilios e materiais Equipamentos Reagentes
Béquer, pipetas, Erlenmeyer pHmétro da marca Hidroxido de sodio a
HANNA concentragéo de 0,1 N

(grau de pureza 96%)

Bureta, bacias plasticas, espatula  Destilador de agua Solucdo de fenolftaleina
(1%); (grau de pureza 96%)

Colher de pau, embalagens de Balanga analitica e Eter de petroleo

polietileno, papel filtro técnica (grau de pureza 96%)
Pinca, superficies, Forno a gas. Mufla. Agua deslilada

Papel aderente, caderno, Estufaavacuo damarca

esferografica Ecotherm;

Placas de pétri, cadinho, almofariz refratbmetro  portatil,
modelo  301-Biobrix,

em escala de 0 a 45%;

Termdémetro digital da
marca MICASA

Fonte: Autora

L
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3.1.2. Aquisicao do material de estudo

Foi adquirido o material de estudo em duas zonas distintas (mercado de Chokwe e Maxixe)
onde, para os casos de farinha de trigo, agUcar, fermento bioldgico, gordura vegetal e sal de
cozinha teve como ponto de aquisicdo o mercado da cidade de Chékweé enquanto, para a
inflorescéncia de coqueiro foi adquirida na cidade da Maxixe. Antes da aquisicdo foram
observados aspectos como, prazo de validade, condi¢cdes da embalagem e, aparéncia, coloracéo,

residuos, incidéncia de espuma na inflorescéncia de coqueiro.

3.1.3. Fluxograma de producéo de biscoitos de sura
A Figura 1 a seguir ilustra o fluxograma do processo produtivo do bolo de sura desde a

obtencdo do material de estudo até o armazenamento.

............................

Fonte: Autora

L
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3.2. Descricdo do processo produtivo de biscoitos de sura
3.2.1. Aquisicdo da matéria-prima
A mateéria-prima foi recebida no laboratério do ISPG onde, foi submetida a verificacdo da
qualidade através dos 6rgao de sentido, tendo se verificado as condi¢cBes das embalagens,

alteracdo da coloracdo, aparéncia e odor da inflorescéncia de coqueiro.

3.2.2. Medigéo dos ingredientes

Com o auxilio de uma balanca electronica da Marca ADAN com uma precisdo de 0,001g, foi
feita a pesagem dos seguintes ingredientes solidos como: farinha de trigo (143g), cloreto de
sodio (19), leveduras (4g) e acucar (18g). Para as concentracOes de inflorescéncia de coqueiro
e gordura vegetal usou-se provetas de 250 ml e 25 ml respectivamente, onde, mediu-se 79,2mL,

para inflorescéncia de coqueiro e 5mL para 0leo vegetal.

3.2.3. Mistura

Em bacias metalicas de aco inoxidavel, foram adicionadas manualmente em duas fases: (i)
adicdo dos ingredientes solidos (sal, acucar, fermento e farinha de trigo) e (ii) os liquidos
(inflorescéncia de coqueiro e Gleo vegetal).Seguiu-se a 0 amassamento da mistura com as maos

levando em média 20 minutos até apresentar uma textura leve.

Tabela 3: Dados referentes aos ingredientes e quantidades usados na producédo da formulacao

para a obtencdo dos bolos a base de sura (inflorescéncia de cocos nucifera).

Farinha de Fermento  Inflorescénci Sacarose  Cloretode  Oleo
trigo(g) ade sodio
cogueiro
57 2 21.5 18 0.5 1

Fonte: Autora

3.2.4. Moldagem

A etapa de moldagem foi feita manualmente sobre a massa de textura leve, onde inicialmente
foram pesados 60 gramas de massa com auxilio de uma balanca electronica comercial e, em
seguida foram feitos moldes circulares e colocados sobre uma superficie plana para seguirem a

etapa de repouso.
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3.2.5. Fermentacao
Apbs a etapa de moldagem, seguiu-se, com a colocacdo dos moldes sobre as bandejas de aco
inoxidavel, foram envolvidas com papel aderente para evitar contaminacao e foram expostos a
radiacdo solar proporcionando uma temperatura 6ptima (x29,5), medida com auxilio de um

termémetro Espeto Digital da marca age Therm, para o processo fermentativo que durou +1h.

3.2.6. Cozimento

O cozimento da massa foi feita em um forno de fogdo a gas semi-industrial, onde ap6s o periodo
de fermentacdo foi retirado o papel aderente e, introduzidas as bandejas no forno a uma
temperatura de 230°C em um periodo de +20 minutos até os bolos apresentarem boa aparéncia,

boa textura e coloragdo mais ou menos acastanhada resultante da caramelizag¢ao dos aguUcares.

3.2.7. Arrefecimento
Apos o processo de cozimento, os biscoitos de sura foram retirados do forno e deixados sobre
a superficie de processamento, envolvidos de panos brancos de algoddo por um periodo de 2

horas a temperatura ambiente (£25°C) até ficarem totalmente arrefecidos.

3.2.8. Acondicionamento e armazenamento
Os biscoitos foram acondicionados retirados das bandejas com auxilio de uma espatula, foram
embalados em embalagens de polietileno de baixa densidade, com objectivo de evitar a

contaminacdo e interacgdo com oxigénio durante o armazenamento no laboratério do ISPG.

3.2.9. Formulacéao

A tabela 3 ilustra a formulacdo para a producéo do biscoito a base de sura (inflorescéncia de
cocos nucifera)

3.3. Analises fisico-quimicas
As caracteristicas dos parametros fisico-quimicos dos biscoitos a base de sura, foram analisadas
em triplicata seguindo a metodologia descritas por Carvalho e de Jong (2002) e Carvalho et al.,

(2004), conforme descrito abaixo.

3.3.1. pH

Pesou-se 10g da amostra em uma balanca de precisdo de 0,001g e adicionou-se em um
erlenmeyer completando-se com 90 ml de &gua destilada. Com auxilio do agitador mecénico
da marca TECNAL Agitou-se o contetdo por um periodo de 10 minutos, eliminando-se as

particulas suspensas da amostra. Seguidamente fez-se a leitura directa a base de um PHMETRO
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previamente calibrado com solugdes tampéao de pH 4,0, 7,0 e 10,0, segundo a metodologia
descrita por AOAC (2016).

3.3.2. Solidos soluveis totais (SST)

O teor SST, foi determinado em triplicata pelo método de refractométria, onde pesou-se 10g da
amostra com auxilio da balanca da marca ADAM, triturou-se manualmente com auxilio de um
pistilo, diluiu-se em um erlenmeyer contendo 90mL de agua destilada e posteriormente fez-se
a leitura directa das amostras no prisma do refratbmetro da marca ATAGO, previamente

higienizado com agua destilada, segundo a metodologia descrita por Carvalho e de Jong (2002).

3.3.3. Acidez total titulavel (ATT)

Pesou-se e triturou-se 5¢, diluindo-se com 95mL de agua destilada em um béquer 200mL em
triplicata. Em seguida adicionou-se 0.3mL de indicador fenolftaleina e com o auxilio de uma
bureta de 25mL e adicionou-se volume de solugdo de hidroxido de s6dio (NaOH) a 0.1 Molar
até atingir o ponto de viragem pela coloragdo résea, segundo a metodologia AOAC (2016). O

resultado foi obtido usando a equacéo: 1

VXFXM

Acidez % = 5

x 100 [1]

Onde: V =n° de ml da solucéo de hidroxido de sddio gasta na titulacéo; F = factor de correccéo
da solucéo de hidrdxido de sodio; P = massa da amostra em g ou volume pipetado em ml; M =
molaridade da solucdo de hidréxido de sédio.

3.3.4. Humidade
Usou-se 0 método de perda por dissecacdo onde, inicialmente pesou-se 5g da amostra com
auxilio da balanca ADAM com precisdo de 0,001g e em um pistilo triturou-se a amostra

manualmente.

Em seguida foram adicionadas 5g em placas de Petri previamente dessecada, efectuando-se a
secagem em estufa durante 2 horas numa temperatura equivalente a 105°C, segundo a

metodologia descrita por Association Of Official Analytical Chemists (2005).

Posteriormente foi resfriados a temperatura ambiente (£25°), e a determinacdo foi feita com

base na equacéo 2
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Humidade % = Z=22 %100 [2]

m

Onde: m = massa da amostra tomada para analise em gramas; m;= massa da amostra seca em

gramas.

3.3.5. Cinzas

Determinado pelo método de residuo por incineracdo, foram pesadas 5g da amostra, triturados
e adicionados em cadinhos de porcelana, passando pela carbonizagcdo com auxilio de uma chapa
aquecedora. Posteriormente foram introduzidas na mufla a 550°C para calcinacdo segundo a
metodologia descrita por Instituto Adolf Lutz (2008), e foram determinadas as concentracfes

pela equacdo 3

m2

Cinzas % = —= x 100 [3]
m

ml—
Onde: m- peso do cadinho; m1- peso do cadinho com amostra; mo- peso do cadinho com cinzas.

3.3.6. Gordura

O teor de gordura foi obtido pelo método de extraccdo com éter de etilico, onde pesou-se
capsula vazia, 2g da amostra, envolvendo-se em papel de filtro e posteriormente adicionou-se
0 volume de 50 mL de éter de dietético. Em seguida foi feita a extracgdo em um extractor de
gordura a 70°C durante 6 horas, atraves da metodologia descrita por American Oil Chemists
Society (2003) e seu teor foi determinado pela equagéo: 4

o (Peso balao + Gordura) — peso do baléo [4]
% de Lipidios = - x 100
Peso Amostra Humida

3.3.7. Proteinas

O teor de proteinas foi determinado por extrapolacdo através de uma curva de calibracao
constituida com caseina nas proporcdes de 0 a 10 mg/ml. Triturou-se 10g da amostra para 90mL
de agua destilada e, foram misturados com 2000 puL de reagente de Biureto e deixados em
repouso em um local opaco por 30 minutos. Em seguida fez-se a leitura das absorbancias a

540nm, em um espectrofotometro previamente zerado com agua destilada.

3.3.8. Carboidratos
A determinacéo de teores de carboidratos foi feita por diferenca de total de 100% da amostra,
e 0s teores de proteinas, lipidios, cinzas, humidade onde, foi aplicado a equacdo: 5

Carboidratos% = (Y%humidade + %cinzas + %Proteinas + %Gordura) — 100 [5]
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3.3.9. Valor calorico
A determinacdo de valor calorico foi através do célculo da soma de percentagens de proteinas
e carboidratos totais multiplicados pelo factor 4 somado, ao teor de lipidios totais multiplicados
pelo factor 9. Conforme descrito na equagao 6.

Valor Calérico = ((%Proteina + %carboidratos) * 4) + (%lipidios = 9) [6]

3.3.10. Estabilidade das propriedades fisico-quimicas

Os bolos foram armazenados a temperatura ambiente (+25° C) e sob refrigeracéo (+7°C)
durante 7 e 22 dias respectivamente e, atraves da comparacdo dos resultados fisico-quimicos
iniciais com, aqueles obtidos durante o periodo de armazenamento em cada 24 horas, de modo
a monitorar a variacdo dos pardmetros de qualidade e assim concluir se ha estabilidade ou néo
durante 7 e 22 dias.

L
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Neste capitulo serdo apresentados os resultados de: (i) Composicao centesimal de bolos a base

de inflorescéncia de coqueiro e (ii) estabilidade dos parametros fisico-quimicos.

A seguir estdo apresentados na tabela 4, os resultados da determinacdo da composicdo

centesimal dos bolos a base de inflorescéncia de coqueiro.

Tabela 4:Médias e desvios padrdo dos resultados da composicdo centesimal de bolos a base

de inflorescéncia de coqueiro.

Tratamento Parametros
Gordura Proteina Valor Carboidratos Cinzas Humidade
(%) (%) calérico (%) (%) (%)
(Kcal)
A 2,22+£0,00 0,13+0,00 319,02+0,00 74,63+0,00 1,75¢0,00 21,27 +£9,16

Legenda: A- 57% farinha de trigo, 2% fermento biolégico, 21,5% inflorescéncia de coqueiro, 18%
sacarose, 0,5% cloreto de sddio e 1% 6leo Sao apresentados as médias + e desvio padrdo dos dados,
Fonte: Autora.

4.1. Gordura

Para o teor de gordura, foi observado um nivel de 2,22% em relagéo ao presente estudo. segundo
Monteiro et al.,(2021), em seu estudo sobre determinacdo da composi¢cdo nutricional de
biscoitos funcionais sem gluten elaborados com farinhas de banana verde e farinha de quinoa,
obteve resultados acima dos encontrados neste estudo (5,3 a 5,4%), sendo que o tipo de matéria-

prima usado possivelmente esteve na origem destes resultados.

Segundo Erkel et al., (2015), em seu estudo relacionado com a producéo de biscoito a base de
farinha de banana adicionada de 23,809 de farinha de casca de ananas, obteve teor de 8% que
foi superior aos encontrados neste estudo onde, o tipo de matéria-prima concentracdo do 6leo

vegetal e formulagao elaborada pode estar na origem destes resultados.

Segundo Ferreira et al., (2022), em seu estudo de caracterizacao fisico-quimica de biscoito
formulado a base de farinha de hibisco, obteve niveis percentuais de gordura em 0,96% a
1,52%, os quais estdo dentro dos niveis encontrados neste estudo. Silva et al., (2021), em seu
estudo de producédo de biscoitos a base de farinha de beterraba e qualidade nutricional, e obteve

valores de 1,06 a 2,07% de lipidios, que estdo dentro dos niveis encontrados neste estudo.

L
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Segundo Juscelino (2021), em seu estudo da elaboracéo e avaliacdo nutricional de biscoitos
integrais com e sem biomassa de banana verde obteve resultados de teor de lipidios em torno

de 0,80% a 2,36%, que estdo dentro dos resultados encontrados no presente estudo.

Segundo Alcantara e Janina (2021), em seu estudo relacionado a elaboracdo de biscoitos do
tipo cookie em substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de milho, obteve um
percentual de teor de gordura em 5%, que esteve acima dos resultados encontrados nesta
pesquisa onde a adicdo de ovo, margarina, chocolate e leite condensado, possivelmente tenha

contribuido para que houvesse essa diferenca dos resultados.

O teor de gordura em biscoitos, apresentou niveis aceitaveis se comparado com outros estudos,
0 que revela a sua importéancia na qualidade do produto, textura e qualidade nutricional, ja que,
0 excesso de gordura em um alimento esté associado a doencas cardiovasculares (Alcantara &
Janina, 2021).

4.2. Cinzas

Os niveis de minerais sdo bastante importantes para a percep¢ao da qualidade do produto em
termos de micronutriente e, foram observados niveis de 1,75% de teores de cinzas. Segundo
Alcéntara e Janaina (2021), no estudo de elaboragdo de biscoitos tipo cookie em substituicdo
parcial de farinha de trigo por farinha de gérmen de milho, obtiveram resultados entre 1 e 2%
de teor de cinzas, onde pode-se constatar que estiveram dentro dos resultados encontrados neste

estudo.

Resultados similares foram encontrados também por Santos et al., (2014), em seus estudo
relacionados com a elaboracdo de biscoitos tipo cookie com adi¢do de farinha de casca de limao,

onde relataram niveis entre 1,29% e 1,53%, estando dentro dos encontrados neste estudo.

Mariani et al., (2015), em seu estudo de producdo de biscoitos com adi¢do de farelo de arroz
obtiveram resultados entre 1,56% a 4,23%, que estiveram abaixo e acima dos resultados
encontrados nesta pesquisa onde, o tipo de matéria-prima e o nivel de concentragdo de minerais

na casca de cereais como arroz possivelmente esteve na origem estes resultados.

Segundo Fioravante et al., (2015), em seu estudo de qualidade nutricional e funcional de
biscoito de farinha de caraguata (bromelia balansae mez), obtiveram resultados entre 2,79 a

3,19% estando acima dos resultados encontrados nesta pesquisa e, possivelmente a exposi¢ao
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dos residuos inorganicos decorrentes das misturas de farinhas podem estar na origem destas

diferencas.

Segundo Hanna (2019), em seu estudo de desenvolvimento de produto de panificacdo a base
de farelo de cacau em biscoito tipo cookie, encontrou resultados em torno de 0,01 a 2,76%,

estando dentro dos resultados encontrados neste estudo.

4.3. Humidade

Em relacdo ao teor de humidade que é um dos parametros essenciais para a garantia da
qualidade e estabilidade do produto sob conservagéo. Pode-se afirmar que o bolo a base de sura
apresentou uma percentagem positiva de humidade sendo esta 21,27%, visto que, esteve abaixo

dos 60% que sdo conhecidos como seguros para conservagao.

Segundo Alcantara e Janaina (2021), em seu estudo relacionado a elaboracdo de biscoitos tipo
cookie em substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de gérmen de milho, obtiveram
niveis entre 4,76 a 7,42%, estando abaixo dos resultados encontrados neste estudo e, o tipo de

matéria-prima e temperatura de coc¢do podem estar na origem destes resultados.

Segundo Silva et al., (2019), em seu estudo sobre elaboracdo de biscoitos tipo cookie feitos a
partir da farinha de caroco de abacate, registaram humidade entre 13,87 a 14,04%, estando
abaixo dos resultados encontrados neste estudo e, possivelmente a adi¢do de gordura vegetal,
inflorescéncia de coqueiro, tipo de matéria-prima podem estar na origem desta diferencas.

Segundo Ferreira et al., (2022), em seu estudo de caracterizacdo quimico-fisico de biscoito
formulado com ou sem farinha de hibisco, para a incluséo da farinha de hibridismo a 10%
mencionaram uma humidade de 11,92 a 12,05%, estando a baixo dos niveis encontrados neste
estudo sendo que, possivelmente a adicao da inflorescéncia de coqueiro possa ter influenciado

na subida de niveis.

Resultados obtidos por Hanna (2019), em seu estudo de producéo de biscoito com substitui¢do
de farinha de trigo por outras farinhas, deduziu niveis, entre 0,11 e 6,89% de humidade, estando
abaixo dos niveis encontrados neste estudo, sendo que a adi¢do da inflorescéncia de coqueiro

possivelmente esteve na origem destas diferencas.

Segundo Fioravante et al., (2015), indica que os niveis recomendados de humidade de bolos e

biscoitos devem estar entre 7,80 a 15,39%, sendo que pode-se perceber que os bolos produzidos
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neste estudo estiveram fora dos niveis recomendados pelo autor e, a inflorescéncia de coqueiro

pode estar na origem de elevacdo dos niveis de humidade.

4.4. Proteina
Quanto ao teor de proteina o resultado obtido foi de 0.13%. Segundo Hanna (2019), em seu
estudo de desenvolvimento de produto a base de farelo de cacau biscoito tipo cookie, constatou

niveis entre 0.18 a 1.59%, estando acima dos niveis encontrados neste estudo.

Segundo Brasil (2012), recomenda que um alimento oriundo da panificacdo deve apresentar 6¢g
de proteina em 100g para que se considere de qualidade e, observou-se que estes bolos
produzidos estiveram abaixo destas faixas recomendadas e, provavelmente a qualidade da
matéria-prima usada (farinha refinada) e os demais ingredientes apresentem niveis bastante

baixo e, aliado a isso o processo de fermentacdo reduz o indice de glutamina e gliadinas.

Valores superiores foram encontrados por Alcantara (2021), em seu estudo de elaboracédo de
biscoitos tipo cookie em substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de gérmen de milho,
com teores a variarem entre 6.10% a 6.47%, estando acima dos encontrados neste estudo e,

possivelmente o tempo de fermentacdo pode ter influenciado nestes resultados.

Valores acima foram relatados por Rosolen et al., (2018), em seu estudo sobre elaboracéo de
biscoitos do tipo cookie com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de casca de
laranja, tendo obtido médias 6,62% e 7,89% e possivelmente a degradacdo de aglcares e a

elasticidade da massa com ac¢éo dos aminoacidos podem estar na origem estes resultados.

Segundo Monteiro et al., (2021), em seu estudo de determinacdo da composicdo nutricional de
biscoitos funcionais sem gluten elaborados com farinhas de banana verde e farinha de quinoa,

estiveram dentro dos resultados encontrados neste presente estudo variando entre 0,9% a 2,8%.

Resultados superiores aos deste estudo foram verificados por Zamiatovski & Piccoli (2020),
qguando avaliaram a qualidade de biscoitos de abacaxi confeccionados com farinha de banana

verde, mencionaram niveis de 1,3% de teor proteico.

Segundo Medeiros (2009), em seu estudo da composicdo quimica e avaliacdo sensorial de
biscoitos elaborados com polpa de pequi (caryocar brasiliense camb.) desidratada, mensurou

resultados que estiveram acima dos encontrados neste estudo com uma variacdo dos niveis
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proteicos entre 8,84 a 8,91%, e possivelmente as concentra¢Ges dos ingredientes e matéria-

prima usada podem estar na origem destes resultados.

4.5. Carboidratos

Resultados dos teores de carboidratos de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro, indicaram
um nivel de 74,63.Valores relativamente préximos aos deste estudo foram encontrados por
Alcéntara (2021), em seu estudo de elaboracdo de biscoitos tipo cookie em substituicdo parcial

de farinha de trigo por farinha de gérmen de milho onde as médias variaram de 66,32 a 70,08%.

Resultados relativamente acima dos encontrados neste estudo, foram descritos por Leon-
Mendez et al., (2020), que mensuraram 88,8% de carboidratos em 100g de cookies elaborados
a base de farinha de banana e batata-doce, sendo que a adi¢do de batata-doce pode ter

influenciado nos altos niveis, ja que este tubérculo é altamente rico em carboidratos.

Monteiro et al., (2021), em seu estudo de determinacdo da composigéo nutricional de biscoitos
funcionais sem glaten elaborados com farinhas de banana verde e farinha de quinoa,
descreveram resultados que estiveram muito abaixo comparando com o presente estudo, onde
variaram entre 27,1 a 30,03%, e possivelmente o estagio de maturacdo da banana, alto indice
de carboidratos apresentado pela inflorescéncia de coqueiro podem estar na origem destes

resultados.

Resultados inferiores aos encontrados neste estudo foram relatados por Leite (2021), em seu
estudo da elaboracdo e avaliagdo nutricional de biscoitos com e sem biomassa de banana verde
em que variaram entre 10,60 a 11,52%, onde o estagio de maturacdo da banana, adicdo de
inflorescéncia de coqueiro e acucar nas formulagdes dos bolos podem ter influenciado nestes

resultados.

4.6. Valor caldrico

Quanto ao resultado do valor calérico do bolo a base de inflorescéncia de coqueiro estdo
devidamente indicados na tabela 4, tendo apresentado um nivel de 319,02Kcal. Segundo Hanna
(2019), em seu estudo de desenvolvimento de produto a base de farelo de cacau biscoito tipo
cookie, observou resultados que estiveram acima dos encontrados neste presente estudo,
estando entre 480,13 a 501,20%, sendo que possivelmente a alta concentracdo apresentada por

cascas de cereais, tipo de matéria-prima usada estiveram na origem destes niveis.
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Segundo Ndife et al., (2014), observaram valores superiores em relacdo ao presente estudo,
onde suscitaram niveis entre 463,83Kcal, em seus estudos de producdo de cookie adicionado
de farinha de casca de ananés e, possivelmente o tipo de matéria-prima esteve na origem destes
resultados.

Segundo Fioravante et al., (2015), em seu estudo qualidade nutricional e funcional de biscoito
de farinha de caraguata onde o biscoito tipo cookie apresentou valor energético
significativamente similar aos encontrados neste estudo, apresentando 357,71 kcal.100g-1.

Segundo Soares Junior et al., (2009), em seus estudos de elaboracéo de biscoito com 50% de
substituicdo de farinha de trigo por farinha de casca de pequi destacaram niveis entre (353,51
kcal.100g-1), sendo que estes niveis estiveram proximos ao encontrados neste estudo e, mesmo
cenario foi verificado por Serbai et al., (2015), em seu estudo de elaboracéo de biscoito tipo
cookie adicionado de 12,40% de farinha de entrecasca de melancia, tendo apresentado niveis
de (354,41 kcal.100g-).

4.7. Aandlise de variancia dos parametros fisico-quimicos
A tabela a seguir, ilustra os dados referentes as andlises fisico-quimicos dos bolos feito a base

de sura (inflorescéncia)

Tabela 5:dados das andlises fisico-quimicas dos bolos feitos & base de sura

Parametros
Tratamentos pH ATT SST
A 6,59 + 0,0361 5,07 £ 0,196 1,03 +0,0577

Legenda: A- 57% farinha de trigo, 2% fermento biologico, 21,5% inflorescéncia de coqueiro, 18%
sacarose, 0,5% cloreto de sddio e 1% 6leo. Sdo apresentados as médias + e desvio padrao dos dados
Fonte: Autora.

4.7.1.pH
No tocante ao potencial de hidrogénio, pode-se verificar que seu teor apresentou uma variacdo
de 6,55.Em confrontacdo com resultados apresentados por Lidinayde (2019), em seu estudo
sobre desenvolvimento, caracterizagdo fisico-quimica e sensorial de biscoitos tipo “cookies”
obtidos a partir da farinha da semente de abdbora (cucurbita maxima), mensurou 6,23 e 6,87,
estando relativamente abaixo em relacdo aos niveis de pH encontrados neste estudo e, este
cenario esta ligado provavelmente a exposi¢édo dos agucares no bolo a base de inflorescéncia de

coqueiro.
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Resultados obtidos por Clara (2020), na sua pesquisa sobre adi¢do de farinha de subprodutos
vegetais em produtos de panificacdo, verificou niveis relativamente inferiores quando
comparados aos deste estudo apresentando 5,7 e, possivelmente o tipo de matéria-prima esta

na origem destes resultados.

Segundo Oliveira (2015), defende que teor de pH> 4,5 em alimentos oriundos da panificacdo
sdo classificados em pouco acidos e garantem maior estabilidade aos mesmos por ser pouco
susceptivel a deterioracdo e alteracbes fisico-quimicas e, pode-se perceber que os bolos

produzidos no presente estudo estiveram dentro desta recomendagéo.

4.7.2. Acidez total titulavel

No que diz respeito a acidez total titulavel, pode-se verificar que o nivel registou uma variagdo
entre 5,07%.Segundo Cecchi (2013), defende que a acidez titulavel igual e acima de 4,5 é um
critério fundamental em relacéo ao sabor e odor dos alimentos oriundos da panificacéo, estando
relacionada com a presenca de acidos organicos, e pode-se perceber que os bolos a base de

inflorescéncia de coqueiro estiveram dentro deste niveis recomendados.

Segundo Pontes (2019), em seu estudo de elaboracédo de biscoitos com adi¢do de farinha de
semente de abdbora, relatou niveis similares aos encontrados no presente estudo 3 a 5% e, este
autor defende que a utilizacdo de ingredientes com baixo teor de humidade facilita a exposicao

da acidez dos mesmos.

Confrontando com os resultados destacados por Clara (2020), em sua pesquisa sobre Adi¢ao
de farinha de subprodutos vegetais em paes, apresentou niveis relativamente baixos estando
entre 0,06% a 0,07% onde, tipo de produto, processo fermentativo, temperatura de cozimento

pode estar na origem destes resultados.

Segundo Taize (2014), em seu estudo sobre biscoito tipo cookie elaborado com substituicdo
parcial da farinha de trigo por farinha de taro, encontrou acidez de 1,92%, estando relativamente
abaixo e, possivelmente a presenca de acido laurico, citrico e presenca de agucar na composicao

dos bolos pode estar na origem destes niveis.

4.7.3. Teor de solidos soltveis
Segundo os resultados obtidos a quando das analises, pode-se observar nivel de 1,03°brix.
Segundo a Arimatéa et al., (2015), em seu trabalho sobre elaboracdo e composic¢ao quimica de

péo de forma enriquecido com residuos agro industriais de frutas, registaram 9,80 a 10,50 °brix,
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estando acima dos resultados encontrados neste estudo e, possivelmente o tipo de produto,

processo fermentativo e dissolucdo dos aclcares podem estar na origem destes resultados.

Resultados ligeiramente proximos foram relatados por Gabriela et al., (2017), em seu estudo
sobre elaboracdo de pdo delicia com adicdo de Inhame (Dioscorea sp.), tendo encontrado

valores entre 1,0 a 2,6 °brix.

Confrontando com os resultados detalhados por Elida et al., (2017), em seu estudo sobre
avaliacdo fisico-quimica de biscoito sorda (mata-fome), publicaram 4,2 °brix estando acima dos
resultados obtidos neste estudo onde, o tipo de matéria-prima, consumo de aguicar no processo

fermentativo, tempo e temperatura podem estar na origem destes resultados.

De referir-se que a concentragdo de teores de sélidos solUveis sdo de extrema importancia para
a qualidade dos bolos, estes levam na sua composicdo concentracdes diferenciadas de
inflorescéncia de coqueiro que proporciona um alto rendimento de consumo pelas leveduras

criando uma reducéo acelerada destes no produto final (ELIDA et al., 2017).

4.8. Estabilidade de Teor de Solidos Soluveis sob refrigeracéo e T ambiente
Na figura 3 séo apresentados os resultados referentes a estabilidade de teor de solidos soltveis
nos bolos elaborados a base de inflorescéncia de coqueiro, conservadas sob refrigeracdo e T
ambiente.
1,4
1,2
1
0,8
0,6 —e—Refrigeragéo
—&-T ambiente

Teor de brix

0,4

0,2

Dias

Figura 2:Avaliacdo da estabilidade do teor de sélidos soluveis em bolo conservados sob a
refrigeracdo e T ambiente.

Fonte: Autora
L
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A figura 3 apresenta os resultados sobre a estabilidade de teor de solidos sollveis na
conservacao de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro pelo método de refrigeracdo a 7°C.
Nesta figura pode-se verificar a ocorréncia de variacdo dos niveis de sélidos soltveis no bolo
entre os dias 0 a 22. No principio (0 a 6 dias) devido a adaptacao do produto a temperatura de
conservacao e cristalizacao dos aglucares notou-se um acrescimo dos niveis de solidos soluveis.
O outro aspecto que possivelmente esteja ligado a esta variagéo seja a elevacdo da energia de

activacao do processo de cristalizacdo dos mesmos.

Do dia 6 a dia 20, notou-se uma reducdo acentuada dos niveis de sélidos sollveis,
possivelmente devido a adaptacdo dos microrganismos a temperatura de conservacao,
condicdes anaerobias, respiracdo do produto e, neste ambiente existem os acidofilos que
possam ter degradados os agucares presentes no bolo de sura reduzindo a presenca dos agucares
e, favorecendo a elevacdo dos indices de acidez do produto e, posterior aparecimento de bolores
nas superficies, verificada nos ultimos 5 dias de conservagéo o que, proporcionou a interrupgao

deste processo, visto que, estas alteracdes indicam deterioracdo do produto.

Os resultados encontrados por Calaveras (2014), no seu estudo de elaboracdo de produtos de
panificacdo, em tempo 0 & 5 dia obteve niveis aceitaveis (maximo 4°brix) conservado sobre
congelamento a uma temperatura de -18°C, mantendo-se estavel em relacédo as reaccdes fisico-

quimicas.

Segundo Santos e Martins (2010), defendem que a estabilidade de produtos de panificacdo sob
refrigeracdo tem Optimos resultados em relagdo as alteragBes fisico-quimicas, onde séo

melhoradas as propriedades difuséo devido a inibicdo de absorcao de gases e hidratacao.

Grizotto e Menezes (2003), em seus estudos sobre conservacdo de alimentos em diferentes tipos
de embalagens sob refrigeragéo, ao fim dos 9 dias de conservagédo, verificou que nenhum
produto apresentou, valores acima dos 1,90°brix, verificando-se a eficiéncia deste método na

conservacao.

A figura 3 apresenta os resultados sobre a estabilidade de teor de sélidos sollveis na
conservacao de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro a temperatura ambiente +25°C. Pode-

se verificar a ocorréncia de variacdo dos niveis de solidos soltveis na formulacdo entre os dias
0ab
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Esta variacdo nos primeiros 8 dias, possivelmente esteve ligada ao teor de humidade dos bolos,
considerando que os ingredientes sélidos ainda estavam dissolvidos no produto e, este factor
possibilitou as alteracGes fisicas e quimicas devido a transpiracao, cristalizacdo dos acucares e
acidificacdo do produto.

Apos o dia 8 de conservagdo, no geral houve uma estabilizacdo nos niveis de sélidos soluveis
proporcionados pelo processo de cristalizacdo dos agucares que, dificultava a sua utilizagcdo em
processos bioquimicos de fermentacdo e aumento dos niveis de acidez do produto. Este
processo foi crucial para a interrupcdo do processo de conservacdo dos bolos que ja
apresentavam niveis altos de bolores distribuidos pela superficie do bolo, odor acido acentuado

e dureza do produto.

Segundo Sebrae (2009), recomenda a conservacédo de produtos de panificagdo em embalagens
de polietileno num periodo de 10 dias no maximo devido a influéncia dos factores intrinsecos
(como acidez, aclcares, humidade) e extrinsecos (temperatura e gases) e, pode-se verificar
neste estudo que os bolos conservados comecgaram a entrar em processo de deterioracao

acentuado entre oitavo a décimo dia.

Segundo Quattor (2011), observou que os produtos de panificacdo com adicdo de gordura
vegetal (6leo e margarina), tendem a apresentar a formacéo de acidos graxos-livres, oxidacao,
amolecimento, perda de cor caracteristica, proliferacdo de microorganismos a partir dos

primeiros 8, 9 a 10 dias em temperatura ambiente facto este que foi verificado neste estudo.

Segundo com Hachiya (2015), defende o consumo de produtos oriundos da panificacdo com
adicdo de gordura vegetal logo apds a sua elaboragdo, visto que, estdo em boas condi¢des de

conservacao indicando, pouca rancidez ou pouca formacao de acidos graxos-livres.

4.09. Estabilidade do pH a temperatura ambiente e refrigeracéo
Na figura 4 s&o apresentados os resultados referentes a estabilidade quanto ao pH nos bolos
elaboelaborados a base de inflorescéncia de coqueiro, conservadas sobre temperatura

ambiente e refrigeracao.
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Figura 4:Avaliacdo da estabilidade do pH em bolos

Fonte: Autora

A figura 4 apresenta os resultados sobre a estabilidade do pH na conservacéao de bolos a base

de inflorescéncia de coqueiro a temperatura ambiente +25°C.

Notou-se grande variacdo dos niveis de potencial de hidrogénio no produto conservado a
temperatura ambiente, possivelmente devido a variagdo da temperatura, acgdo dos
microorganismos mesofilos, evaporo-transpiracdo do produto e absorcdo de humidade em dias
com temperatura elevada. Esta variacdo de temperatura no produto, pode ter causado a
activacdo da acgdo enzimética a alfa-amilase que faculta a activacdo de varias reaccdes entre a
gliatina e glutamina presente na farinha de trigo. Estes factores podem ter influenciado em

grande medida a variacdo brusca dos 0 a 2 dias, reduzindo seu indice variacdo do dia2 a 7.

Segundo Nogueira (2021), em seu estudo de desenvolvimento de pées de fermentacdo natural
cultivado em meio adicionado de acai em pé, quando adicionado adicionado o sourdogough e
quando adicionado a receita do pao, onde o pH foi inferior ao encontrado nesta pesquisa onde
0s niveis variaram de 4,85 a 5,02 esse valor corresponde ao 120° dia, essa discrepancia dos
resultados deu se pelo facto do autor ter usados alguns produtos quimicos como € o caso de

alguns aditivos em seus ingredientes.

Os valores do pH encontrados nesta pesquisa no 7° dia (fim da estabilidade) foi de 7%, valor

inferior foi encontrado por (PLESSAS et al., 2011), em seu estudo de producédo de paes de
L
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forma natural com médias que variaram entre 3,9 a 4,7, valores superiores aos encontrados pelo
autor acima citado foram encontrados por (Novotni et al.,2013) com uma variacdo de 4,80 a
5,66.

A figura 4 apresenta os resultados sobre a estabilidade do potencial de hidrogenio na
conservacao de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro pelo método de refrigeracdo a 7°C.
Nesta figura pode-se verificar a ocorréncia de variacao dos niveis do pH no bolo entre os dias
0a22.

O pH indica a faixa propensa ou 6ptima em relacao a seguranca de certo produto contra factores
bioldgicos. Notou-se uma subida de niveis de pH de 6,6 a 7,4 nos primeiros 5 dias, onde a
humidade do produto e temperaturas frescas podem ter influenciado nesta subida de niveis
considerada critica. Em relagcdo ao dia 5 até dia 20, notou-se uma variagcdo ligeiramente
acentuada de niveis de pH, devido a estabilizacdo da temperatura, condi¢des das embalagens,
dificil circulacdo de ar na camara de conservacdo e processo de evaporo-transpiracdo do
produto, colocando o alimento em um pH neutro que, é extremamente crucial para a
proliferagdo de maior parte dos microorganismos. Ao logo destas alteragdes, foram observadas
manchas na superficie dos bolos nos ultimos 5 dias que, indicavam a proliferacéo de bolores no
produto devido a composicao nutricional, meio anaerdbio e humidade dos bolos que terdo sido

cruciais neste fendmeno biolégico.

O valor de pH obtido foi de 7,4, este resultado € similar ao encontrado por Celik et al., (2007),
trabalhando com soapwort (Gypsophila arrostii) na formulacéo de bolos, que é uma semente
rica em gordura e com consisténcia de manteiga. Esses autores detectaram um p* variando de
7,18 a 7,26, resultando em média de 7,22.

Resultados inferiores foram encontrados por Borda (2005), na produgéo de bolos a base de
farinha de batata-doce conservados sob temperaturas de refrigeracdo, onde mensurou um
resultado de 5,70, e a pesquisa realizado por Fernandes (2006), que estudou a composicdo da

farinha da casca da batata doce e registou um resultado do P de 4,96%.

4.10. Estabilidade da acidez total titulavel sob refrigeracdo e T ambiente
Na figura 5 s@o apresentados os resultados referentes a estabilidade da acidez total titulavel
nos bolos elaborados & base de inflorescéncia de coqueiro, conservadas sob refrigeracdoe T

ambiente.
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Figura 5: Avaliacdo da estabilidade de acidez total titulavel em bolo conservados sob a
refrigeracdo e T ambiente.

Fonte: Autora

A figura 5 apresenta os resultados sobre a estabilidade da acidez total titulavel na conservagéo
de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro pelo método de refrigeracdo a 7°C. Nesta figura

pode-se verificar a ocorréncia de variagao dos niveis da ATT no bolo entre os dias 0 a 22.

Em relacdo ao teor de acidez dos bolos em temperatura de refrigeracéo, pode-se verificar que
houve uma variagdo ndo brusca quando comparado com outras temperaturas de
armazenamento, onde a refrigeracéo tem a vantagem de conseguir estabilizar a temperatura no
ambiente do produto acondicionado, reduz a rapidez na ac¢do dos microrganismos em relacédo
ao consumo dos nutrientes presentes, e pode-se observar durante os 25 dias de conservagdo o
nivel de acidez variou entre 4,0%, 4,7% e 5% o que revela menor variacdo do seu nivel quando
comparado com outras técnicas de conservacdo. Estas constatacbes estdo ligadas, a
estabilizacdo da temperatura, dificuldade de adaptacdo dos microorganismos a temperatura, e

nivel de acidez do produto que dificulta a proliferacéo de bolores.

Conforme Fontes (2005), existem dois métodos de comumente usados para determinara
estabilidade dos alimentos de panificagéo e ou ndo, que sdo a ATT e o pH, sendo que o primeiro
representa todos os agrupamentos acidos encontrados (&cidos organicos livres, na forma de sais
organicos e compostos), enquanto que o segundo determina a concentracdo hidrogenidnica da

solucéo.
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Segundo Menezes et al.,(1998), a oscilacdo na ATT pode também estar relacionada a reaccao
metabolica de enzimas presentes nas farinhas, pois quanto mais essa concetra¢do de enzimas,
maior o aumento da ATT. De acordo com Pantastico et al.,(1984), mudancas na ATT durante
0 armazenamento do produto variam com o grau de acidos organicos presentes e com a

temperatura de armazenamento.

A figura 5 apresenta os resultados sobre a estabilidade do ATT na conservagédo de bolos a base

de inflorescéncia de coqueiro a temperatura ambiente +25°C.

Observa-se que do dia 0 a 1 houve reducéao dos indices de acidez do produto, devido ao processo
de maturacdo do produto, cristalizacdo dos agUcares, havendo maior disponibilidade de
minerais em relacdo aos compostos volateis, adaptacdo dos microorganismos ao produto.
Seguidamente foi verificada uma varia¢do nao significativa estando em 4,5 a 4,8% de teor acido
do produto o que, possivelmente indica-se um desempenho favoravel da acidez durante a

conservacao.

Segundo Sousa (2017), em seu estudo de desenvolvimento e qualidade de pdes de forma
integral adicionados de diferentes concentra¢es de fermento natural na avaliagdo da acidez
titulavel as amostras apresentaram variacGes de 5,26 a 6,39 adicionadas de fermento natural no

terceiro dia de armazenamento em uma temperatura de 28°C.

A intensa actividade acidificadas do fermento natural é grande responsavel por essa acidez
acentuada, especialmente pela presenca de bactérias acido lacticas, responsaveis pela producao

de acidos organicos que promovem esse comportamento (HUY et al.,2006).

Diversos estudos na literatura estdo registados a queda dos pH e o aumento da acidez quando
desenvolvem pées com fermento natural, independente da origem do levain (YU et al., 2017,
WU et al., 2012), ou do tipo de farinha utilizados (MARIOTTI et al., 2014; RIZZELLO et al.,
2014; RIZZELLO et al., 2016; TORRIERI et al., 2014). O longo tempo de fermentacdo dos
pdes adicionados de fermento natural também estdo a associados ao aumento da acidez
(MARIOTTI et al., 2014).
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5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que a vida util de bolos a base de inflorescéncia de coqueiro esta directamente
ligada as condigcOes de armazenamento e, olhando para questdo chave deste estudo pode-se
perceber que os produtores e revendedores tem um periodo de 8 a 10 dias de conservacdo a

temperatura ambiente e 20 a 22 dias em condi¢des de refrigeracéo.

Conclui-se que aplicacdo das diferentes temperaturas (temperatura ambiente e de refrigeracéo),
nos alimentos oriundos da panificacdo como refrigeracdo (£7°C), temperatura ambiente (x25°C)
e sob armazenamento em embalagens contribui com respostas positivas em relacdo ao periodo

de seguranca no consumo dos bolos a base de inflorescéncia de coqueiro.

Pode-se perceber que os bolos produzidos apresentaram Optima qualidade nutricional com
particular destaque para teor de cinzas com 1,75%, proteinas 0,13%, carboidratos 74,63 e valor
caldrico 319,02Kcal, sendo muito importante para os consumidores em relacdo ao uso e

utilizacdo nutrientes.

L
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6. RECOMENDACOES
Para os trabalhos de pesquisa futuros, recomenda-se a execuc¢do das analises microbioldgicas

no produto para auferir a real qualidade microbioldgica do produto.

Recomenda-se também a realizacdo de pesquisas relacionadas com as boas praticas de
fabricagéo dos bolos pelos produtores, olhando para a higiene, qualidade dos materiais usados,
condicdes dos locais de producéo e condigdes de armazenamento dos mesmos.

Recomenda-se 0 uso de métodos acelerados na determinacdo da vida util do produto, de modo

a se obter resultados que possam auxiliar ainda mais sobre a conservacao.

L
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8. APENDICES

Apéndice 1. Inflorescéncia de coqueiro.

Apéndice 2. (A) Processo de fermentacdo; (B) Resfriamento dos bolos a base de
inflorescéncia de coqueiro.

Apéndice 3. Determinacdo do teor de acidez total titulavel.
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Dados referentes a estabilidade dos biscoitos a base de sura conservados sob a temperatura de refrigeracdo quanto ao parametro de pH, acidez

titulavel e teor de solidos solUveis totais

pH

[dias [ of 1] 7] 3[ 4] B 6] 7] 8 9| 10] 11] 12] 13 14] 15| 16] 17] 18] 19] 20| 21] 22 23] 2
[Refrigeragio | 6,6] 6,6/ 7,0 7,19] 7,17| 7,4{ 7,26| 7,17| 7,2| 73] 7,2] 7,26| 7,35] 7,16| 7,57| 7,62| 7,67| 7,7| 7,65] 7,75 7,75] 7,75] 7,45| 7,49] 7,49|
°BRIX

[Dias [ of 1] 7] 3 4] B 6| 7] 8[ 9] 10] 11] 12 13 14] 15] 16| 17] 18] 19] 20] 21] 2] 23] 24|
[Refrigeracio | 1] 1,2 1,3( 1,3[ 1,3] 1,2 1,1 1,1] 1,1] 1] 0,9] 0,9] 0,8 0,8] 0,7] nl n7l nl nel nel nl nsl 0,4 0,4] 04
Acidez

[DIAS ACIDEZ | [ of 1 2 3] 4] B 6] 7] g ) 10] 11] 12] 13] 14] 15] 16] 17 18] 19] 20] 21] 2] 23] 24|
[Refrigeracio | [ 512 4352] 4006  4736]  4608]  4224] 4352  4204] 448] 4352 384  3712] 4006 4352  4224]  4224] 4006] a608] 3584 4352 3456] 40204 4352 3712 4,224
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Dados referentes a estabilidade dos biscoitos a base de sura conservados sob a temperatura ambiente quanto ao parametro de pH, acidez

titulavel e teor de so6lidos solUveis totais

pH

DIAS 0 1 2 3 4 5 6

T

ambiete |6,59 6,67 7,4 7,21 7,13 7,23 7,2
°BRIX

dias 0 1 2 3 4 5 6

T

ambiente |1 1,1 1,1 1,1 0,9 0,9 0,8
Acidez

DIAS 0 1 2 3 4 5 6

T

ambiente | 5,12 4,096 (4,48 4,992 14,608 (4,352 |4,352
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