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RESUMO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, depois da China e da india. Juntos, atingem
cerca de 43,6% do total mundial produzido e suas produc¢des séo, em grande parte, destinadas ao
mercado interno. Aliado a esse fato, continuamente o mercado tem langado produtos com
caracteristicas funcionais face a demanda dos consumidores por alimentos mais saudaveis. Nas
ultimas décadas, mais atencéo tem sido dada aos antioxidantes contidos nas frutas, pois 0s
estudos epidemioldgicos revelaram que a ingestdo elevada de frutas foi associado a
reducdo da mortalidade e morbidade das doengas cardiovasculares atribuido a atividade
antioxidante apresentado pelos frutos. Esse poder antioxidante estd diretamente ligado as
concentracdes de antocianinas e carotenoides. Os flavonoides, glicosilados na forma de
antocianoidinas, sdo sollveis em &agua e é a espécie mais comum de antocianinas. Ja o0s
carotenoides sdo pigmentos naturais presentes em frutas e vegetais, dos quais 0s mais estudados
sdo: a e [B- caroteno, licopeno, luteina e zeanxantina. Desta forma, o objetivo deste trabalho é
desenvolver uma formulac¢é@o para recheio de biscoito co-extrudado diferente do que hoje existe no
mercado a base de gordura. A elaboragdo serd com a utilizag@o prioritariamente de polpa de fruta
(polpa de goiaba, acai, abacaxi e morango), sacarose em baixas concentragdes, pectina de baixa
metoxilacdo (BTM) e amido, como substituto de gordura, conferindo nesse recheio um carater mais
hidrofobico, através da reducgéo da atividade de agua. Essa hidrofobicidade é necesséria para que
ndo haja incorporacdo por parte do biscoito de cereais, da fracdo de agua contida no recheio. A
escolha da pectina BTM foi devido ao seu poder de formacdo de gel em baixas concentragcées ou
nenhum teor de sacarose. Além disso, sera realizado o estudo da reologia desse recheio formulado,
para avaliar sua caracteristica de escoamento e definir os padrdes da bomba de enchimento,
acoplada a co-extrusora.
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