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RESUMO

A alfarroba (Ceratonia siliqua L.) ¢ uma planta leguminosa amplamente conhecida pelo seu
alto teor de acticares e suas multiplas aplicagdes no setor alimenticio. As vagens da alfarroba,
que representam cerca de 90% de sua composicao, sdo especialmente valiosas por seu teor
significativo de carboidratos, tornando a alfarrobauma alternativa promissora paraa produgao
de alimentos e bebidas funcionais. Este estudo teve como objetivo caracterizar as propriedades
fisico-quimicas do extrato em p6 da vagem de alfarroba, visando explorar sua viabilidade para
o desenvolvimento de bebidas fermentadas alcoodlicas. A caracterizagdo fisico-quimica do
extrato em po6 da alfarroba foi realizada por meio de analises que quantificaram diversos
componentes, como umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos. Os resultados
mostraram que o extrato apresentou 7,03% de umidade, 3,30% de cinzas, 1,18% de lipidios,
3,84% de proteinas e 84,64% de carboidratos, indicando que o extrato tem uma composigao
favoravel para ser utilizado em processos de fermentagdo, com alta concentragcdo de acgtcares
que podem servir como substrato para os microrganismos fermentadores. O valor de Brix foi
de 41, o que indicauma alta concentragdo de agticares soltveis, caracterizando a alfarroba como
uma matéria-prima com grande potencial para processos de fermentagdo alcoolica. Além disso,
o pH médio do extrato foi de 4,73, com um desvio padrdo de 0,03, sugerindo que o pH ¢
adequado para a fermentacao, o que € essencial para a atividade dos microrganismos e para a
estabilidade do produto final. A consisténcia dos dados obtidos, com baixo desvio padrio,
reflete a estabilidade e a qualidade do extrato em p6 da alfarroba, sendo essencial para a
padronizacdo da producdo de bebidas fermentadas. Conclui-se que a alfarroba, devido a sua
composi¢do fisico-quimica favordvel, tem grande potencial para o desenvolvimento de bebidas
fermentadas alcoolicas, representando uma alternativa nutritiva e sustentavel para o mercado
de alimentos saudaveis, aproveitando os beneficios desta planta rica em carboidratos e outros
nutrientes.

Palavras-Chave: Ceratonia siliqua, Fermentagdo Alcoolica, Propriedades Antioxidantes, Compostos
Bioativos, Bebida Funcional.

! Mestrado em Ciéncia e tecnologia de Alimentos, PPGCTA - Universidade federal de Goids,
josinaldo@discente.ufg.br

2 Mestrado em Ciéncia e tecnologia de Alimentos, PPGCTA - Universidade federal de Goias,
apoena.urquiza@discente.ufg.br

3 Mestrado em Ciéncia e tecnologia de Alimentos, PPGCTA - Universidade federal de Goids,
martinezoliveira@discente.ufg.br

4 Biblogo, Pontificia Universidade Catdlica, jorgecarvalhol08@gmail.com

>Dr. PPGCTA - Universidade federal de Goids, asquieri@ufg.br



mailto:josinaldo@discente.ufg.br
mailto:apoena.urquiza@discente.ufg.br
mailto:martinezoliveira@discente.ufg.br
mailto:%20jorgecarvalho108@gmail.com%20xxxx.@xxxx.com.br
mailto:asquieri@ufg.br

", ¥’ N8  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA MAIN AUTHOR, et al.
CAURE 7 )
CIAGRO 2023 26 e 27 de Julho

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0: Desafios e Oportunidades
S0 GREEEE————————



