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A pacoca é um tradicional doce brasileiro de alta aceitabilidade e consumo, que normalmente leva
em sua formulacdo amendoim, farinha de trigo, fuba, acucar, mel e gordura, em diferentes
proporcdes. Considerando-se a necessidade da industria de alimentos de elaborar alimentos mais
saudaveis, hd uma grande preocupacdo em desenvolver produtos que atendam a publicos especificos,
como alimentos isentos de aglUcar e também adicionados de subprodutos ricos em compostos
bioativos. A jabuticaba é um fruto nativo do Brasil, seu fruto € composto por casca, polpa e semente.
Além de ser rica em compostos fenolicos e com capacidade antioxidante, muitas das suas
propriedades estdo na casca, que na maioria das vezes, € descartada. Estudos mostram que as
prateleiras dos mercados chegam a ter até 80% dos produtos com aglcar em sua composi¢ao, porém
0 organismo ndo esta adaptado a um consumo excessivo de aclcar, podendo resultar em problemas
de saude como diabetes. Por estas razdes, a industria de alimentos vem se preocupado com o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios isentos de agucar, como as linhas diet. Este projeto
tem como objetivo geral a elaboracdo de formulagdes de pacoca diet com adicdo de farinha de casca
de jabuticaba (FCJ) e avaliacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Foram
elaboradas trés formulagcGes de pagoca, sendo: padrdo (sem adigdo de FCJ), Al (10% de FCJ) e A2
(20% FCJ). Na farinha, foram realizadas andlises fisico-quimicas, quantificacdo de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante. Nas pacgocas, foram realizadas andlises de determinacéo da
composicao centesimal e analise microbioldgica de Salmonella e Escherichia coli. Os resultados
demonstraram que a farinha de casca de jabuticaba apresenta um alto teor em fibras (9,94%) e
proteinas (7,21%), com predominancia de carboidratos (66,89%). Além disso, apresentou atividade
antioxidante de 24,25 pmol. g™t FCJ e compostos fendlicos na concentracio de 4,70 g GAE. kg™ FCJ.
Nas pacocas formuladas, observou-se um aumento significativo no teor de proteinas com adicdo de
FCJ e reducéo de carboidratos. Os teores de cinzas e lipideos ndo apresentaram diferenca significativa
entre as formulacdes. As analises microbioldgicas demonstraram que as formulacdes de pacoca estao
dentro dos padrdes da legislacdo vigente, garantindo a seguranca higiénico-sanitaria para consumo.
Pode-se concluir, com base nos resultados obtidos, que as pacocas diet elaboradas com adicdo de
farinha de casca de jabuticaba apresentam potencial para producdo, além de reaproveitar um
subproduto da jabuticaba e agregando valor nutricional a um doce amplamente consumido no Brasil,
constituindo-se uma boa alternativa para pessoas com dieta com restri¢do de agucar.
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