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O bioma Cerrado engloba varias espécies de plantas que exercem importante papel na
alimentacdo e na medicina popular. Uma das familias de maior ocorréncia nesse bioma é a
Annonaceae, tendo como uma das espécies representantes o araticunzeiro (Annona crassiflora),
arvore frutifera nativa do Cerrado. Seu fruto, o araticum, possui casca espessa amarronzada e
polpa de coloracdo amarelo claro, com sabor levemente adocicado e aroma marcante, onde
estdo as sementes dispersas. Devido sua perecibilidade, uma maneira de consumir araticum ao
longo do ano é processa-lo como farinha. Assim, este estudo objetivou obter farinhas da polpa
e da casca e avaliar parametros fisico-quimicos e tecnoldgicos. Os frutos foram lavados,
higienizados, cortados e suas partes separadas, compreendendo casca, polpa e sementes. As
cascas foram cortadas manualmente em tamanhos menores e distribuidas em bandeja. A polpa
foi processada em liquidificador e espalhada em bandeja de aco inoxidavel. Essas amostras
foram submetidas a desidratacdo em estufa com circulacéo de ar a 60 °C por cerca de 24 h. Em
seguida, foram trituradas, separadamente, em moinho analitico e peneiradas em tamis de 32
mesh. As analises realizadas nas farinhas foram pH, sélidos soltveis totais (SST), capacidade
de retencdo de agua (CRA) e capacidade de retencdo de 6leo (CRO). As farinhas da casca e da
polpa apresentaram, respectivamente, valores de pH de 5,26 e 4,70; SST de 1,13 e 4,23 °Brix;
CRA de 4,03 e 3,84 g/g e CRO de 2,78 e 2,16 g/g. A farinha da polpa de araticum obtida é
ligeiramente mais &cida que a farinha da casca, 0 que a torna mais propicia a minimizar o
crescimento microbiano. O teor de SST da farinha da polpa também foi superior ao da casca,
indicando uma maior quantidade de acucares, acidos e minerais dissolvidos. Na inddstria
alimenticia, o teor de SST é utilizado para verificar a qualidade do produto final e controlar
processos e ingredientes na producéo de alimentos. A farinha da casca apresentou valores de
CRA e CRO superior ao da farinha da polpa. A CRA se refere a quantidade de agua que
permanece ligada a fibra hidratada apds a centrifugacéo, sendo importante para produtos de
panificacdo, e a CRO esté relacionada com a estrutura quimica dos polissacarideos presentes
na farinha, sendo aplicada para o desenvolvimento e estabilidade no armazenamento de
alimentos a base de farinhas. Diante disso, 0 uso do araticum na elaboracéo de farinhas pode
representar uma opcdo de alimentacdo diversificada, segura, nutritiva, equilibrada e
economicamente vidvel por agregar valor ao fruto além de poder ser uma fonte de renda da
agricultura familiar. Assim, as farinhas da polpa e da casca de araticum tem potencial para
serem incorporadas em formulacgdes de produtos de panificagdo para melhorar a textura, com
alegacdo de alimento funcional, e pode contribuir com a qualidade nutricional e a seguranca
alimentar regional.
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