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RESUMO

As farinhas das cascas de frutas séo ricas em nutrientes, especialmente fibras e vitaminas.
Considerando a relevancia da utilizacdo destas farinhas na alimentagdo humana, estas sao
indicadas na elaboracdo de massas, doces, biscoitos e outros produtos. Este trabalho teve por
objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha obtida da casca do umbu, bem como
sua qualidade microbiolégica. Os frutos do umbu foram adquiridos na zona rural no municipio de
Ouricuri - PE. Primeiramente, foi realizada selecéo e higienizacdo adequada dos frutos e em
seqguida, separacdo das cascas da polpa. As cascas foram submetidas a secagem a 55°C/15h,
até obtencao de peso constante, e em seguida, realizou-se trituracdo e peneira¢do, obtendo-se
assim, a farinha da casca. A farinha processada foi embalada e armazenada adequadamente,
para posterior utilizacdo. Foram avaliados, em triplicata, os teores de umidade, cinzas,
carboidratos, solidos sollveis totais, sacarose, pH, acidez e atividade de agua. As analises
microbioldgicas realizadas foram Contagem de coliformes totais e termotolerantes, contagem de
Staphyloccous aureus, isolamento de Salmonella spp , bolores e leveduras. Os métodos de
analise de umidade, cinzas, soélidos sollveis totais, acidez titulavel e pH foram determinados
conforme procedimento proposto pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). Os carboidratos foram
analisados pelo método Lane e Eynon. As medicdes de pH foram determinadas em pHmetro. E
a atividade de agua medida por medidor portatil de Aw. O teor de umidade foi determinado pelo
método gravimétrico de secagem em estufa a temperatura de 105+ 2°C até peso constante,
sendo utilizando 5 g da amostra. O teor de cinzas foi determinado por gravimetria pela
calcinacao das amostras em mufla a 550 + 2°C até peso constante. A farinha da casca do umbu
apresentou os seguintes resultados: teores de umidade (10,85%), cinzas (2,87%), carboidratos
(15,9%), Aw (0,53), acidez titulavel (14,12), pH (2,64), umidade (10,85), glicose (15,9%). A Aw
nos alimentos é um dos fatores que determinam o nivel de deterioracdo microbiana e a Aw da
farinha do umbu apresentou-se abaixo do limite para o crescimento de microrganismos nos
alimentos que é em torno de 0,60. Porém a umidade apresentou-se acima do recomendado pela
legislacdo que é abaixo de 5%. Elevados teores de acidez dificultam a proliferacdo de
microrganismos, facilita o armazenamento e o tempo de vida de prateleira do produto. A farinha
do umbu mostrou ser uma boa fonte de aglUcares. Em relagdo as analises microbioldgicas, os
resultados foram negativos para presenca de Salmonella, Staphylococcus aureus, coliformes,
bolores e leveduras. Isso demonstra que as amostras ndo apresentaram contaminagao
microbiana. Esse resultado pode estar relacionado a baixa atividade de agua presente na
farinha. Portanto a farinha da casca do umbu apresenta potencial de aplicagdo em variados
produtos alimenticios.
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