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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 9

pARACTERIZAQAO DAS PROPRIEDADES
TECNOLOGICAS DA FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS

Marlia Barbosa Pires
Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso

de Nutricao.
Belém- Pa.
Ana Karoline Silva dos Santos

Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso
de Nutric&o.

Belém- Pa.

Keila Garcia da Silva
Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), Curso

de Nutricao.

Belém- Pa.

RESUMO: As plantas alimenticias néao
convencionais (PANCS) estao espalhadas por
toda fauna e flora brasileira, tendo um grande
potencial para complementar a alimentacéo
das pessoas, diversificar cardapios e
nutrientes, sendo também fonte de renda.
Em destaque temos a Pereskia aculeata Mill.
pertencente a familia cactacea, conhecida
por ser uma planta de quintal, chamada
popularmente como ora-pro-nobis (OPN). O
objetivo geral foi obter e caracterizar fisico-
quimica e tecnologicamente farinha de OPN.
Foi avaliada a hortalica ndo convencional OPN
adquirida em uma floricultura local na cidade
de Belém/PA. A determinacdo da composicao
fisico-quimica foi feita em duplicata. Para
realizacdo da caracterizacdo de composicao

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2

(Pereskia aculeata mil.)

centesimal, foi utilizado um termo higrémetro
para medicado da aW, para pH se fez uso de
Phmétro, umidade através de uma estufa de
secagem a 105°C, proteinas totais pelo método
de Kjeldhal, lipideos por Bligh Dayer, cinzas
com secagem em mufla a 550°C, carboidratos
por diferenca. Para propriedade tecnoldgica,
foi utilizado o método para a capacidade de
absorcéo gordura, capacidade de absorcéo de
agua, a propriedade emulsificante, propriedade
espumante, o poder de inchamento e indice
de solubilidade. Comparando os resultados
obtidos em relacdo a composicdo centesimal
com o0s ja existentes na literatura nota-se
diferencas relevantes em relagdo a umidade,
mas se adequa ao exigido pela ANVISA, com
o limite para umidade de até 15% em farinhas.
Quanto aos
baixos em relagdo a resultados encontrados

lipidios observou-se valores

na literatura, resultados ja esperado pois as
hortalicas ndo sdo consideradas fontes de
lipideos. Os resultados obtidos de carboidratos
foram superiores aos entrados na literatura. Em
relacdo a proteinas, houve grande diferenca
em comparacdo a estudos ja existentes na
literatura, onde o presente trabalho obteve
6,229+0,05% de proteinas, que pode ser
explicada por diferencas de fatores ambientais.
A atividade de agua obteve media de 0,57%,
conforme a literatura a atividade de &gua
para farinhas vegetais pode ser até 0,72%. A
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amostra analisada apresentou pH muito acido. O teor de cinzas achado neste estudo
mostrou-se baixo. Em relacdo as analise das propriedades tecnoldgicas foi visto
indicativo de solubilidade em agua, potencial em absorver gordura, € ndo apresentou
propriedade espumante e emulsificante. Diante dos resultados obtidos podemos
concluir que esta farinha apresentou potencial benéfico para consumo com alto teor
proteico e de carboidratos, e baixo teor de lipideos. De acordo com as caracteristicas
tecnolOgicas, esta farinha apresentou alto teor na capacidade de absorcéo de gordura,
ndo sendo indicada para preparagcdes como empanados. Por conta dos seus indices
de solubilidade e capacidade de absorcéo de agua pode ser utilizada em péaes. Seu
discreto poder de inchamento ndo a torna alternativa para preparagdes como mingais.
A baixa capacidade de emulsdo e a nao formacao de espuma, exclui esta farinha de
preparacao que precise destas propriedades.

PALAVRAS-CHAVE: Pereskia aculeata; Propriedades tecnoldgicas; Farinha;

ABSTRACT: Unconventional food plants (UFPs) are scattered throughout the Brazilian
fauna and flora, and have a great potential to complement people’s food, diversify menus
and nutrients, being also a source of income. Highlights include Pereskia aculeata Mill.
belonging to the Cactus family, known as a backyard plant, popularly called ora-pro-
nobis (OPN). The general objective was to obtain and characterize physicochemical
and technologically OPN flour. The non-conventional vegetable OPN acquired in a local
floriculture in the city of Belém/PA was evaluated. The physical-chemical composition
was determined in duplicate. To characterize the centesimal composition, a hygrometer
term was used to measure the aW, for pH it was used Phmétro, humidity through a
drying oven at 105°C, total proteins by the Kjeldhal method, lipids by Bligh Dayer, ashes
with muffle drying at 550°C, carbohydrates by difference. For technological property,
used the method for fat absorption capacity, water absorption capacity, emulsifying
property . sparkling property, the swelling power and solubility index. Comparing the
results obtained in relation to the centesimal composition with those already existing in
the literature, relevant differences in relation to humidity are noted, but it is adequate
to that required by ANVISA, with a limit for humidity of up to 15% in flours. As for
lipids, low values were observed in relation to the results found already existing in the
literature, results already expected because vegetables are not considered sources
of lipids. The results obtained from carbohydrates were higher than those obtained
in literature. Regarding proteins, there was a big difference compared to existing
studies in the literature, the present study obtained 6.229+0.05% protein, which can
be explained by differences in environmental factors. Water activity averaged 0.57%,
which according to the literatute, the water activity for vegetable flour can be up to
0.72%. The sample analysed had a very acidic pH. The ash content found in this study
was low. In relation to the analysis of the technological properties, it was seen as
indicative of water solubility, potential to absorb fat, and did not present any sparkling
or emulsifying properties. In view of the obtained results we can conclude that this
flour presented beneficial potential for consumption with high protein and carbohydrate
content, and low lipid content. According to the technological characteristics, this flour
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had a high content in the capacity of fat absorption, not being indicated for preparations
such as empanadas. Because of its solubility indexes and water absorption capacity
it can be used in breads. Its discreet swelling power does not make it an alternative
to preparations such as mingals. The low emulsifiability and the absence of foaming
exclude this preparation flour that needs these properties.

KEYWORDS: Pereskia aculeata; Technological properties; Flour;

11 INTRODUCAO

No Brasil é encontrada grande biodisponibilidade de plantas que podem ser
fontes de vitaminas e minerais. As plantas alimenticias ndo convencionais que
também podem ser chamadas de PANCS estao espalhadas por toda fauna e flora
brasileira, sendo algumas conhecidas e, outras tantas, desconhecidas dos brasileiros
(SILVA,2016). Muitas vezes inconvenientes e sendo tratadas como mato, daninhas e
incos, compdem varias refeicdes regionais de valor pouco explorado, pois florescem
entre as plantas cultivadas e pedras. (KINUPP,2007).

As PANCS geralmente sdo plantas produzidas em menor escala, sendo
limitadas a determinadas regioes, cultivada por pequenos produtores ou provenientes
de agricultura familia, sendo assim de baixo valor econémico (ROCHA,2008). As
plantas alimenticias ja foram presente na alimentagcdo da populagdo, entretanto,
aos poucos foram sendo esquecidas e desvalorizadas, especialmente no éxito rural
(SOUZA, 2009).

Diferentes das hortalicas convencionais que sdo produzidas em grande
escala pelas industrias alimenticias com o auxilio de fertilizantes e agroquimicos.
Estas plantas sao recusadas pela industrial de alimentos por nao ter conhecimento
especifico de seus beneficios e aproveitamento para a populacédo. (KINUPP, 2004;
RAPOPORT,1998; AZURDIA, 1984).

Essas plantas tém uma grande potencialidade para complementar a alimentacao
das pessoas, diversificar cardapios e nutrientes, até mesmo sendo fontes de renda,
como a venda das partes das plantas ou de produtos como geleias, farinhas e
outros. Essas plantas além de agregar valor econdmico, funcional e nutricional,
possui o carater disseminador do desenvolvimento sustentavel e de protecéo ao
meio ambiente. (LORENZI E KINUPP, 2014).

E importante destacar que uma planta pode ser considerada PANC em uma
determinada regido ou pais, entretanto, em outros nédo, pois tudo depende do quanto
a planta é conhecida e como é aproveitada pela populacéo local. No que se refere as
hortalicas nativas a pesquisa, o cultivo, a utilizacao e a valorizagao parece ser ainda
escassa. Os frutos podem ter o atrativo da cor, da dogura e da suculéncia. (KINUPP,
2007).

Em destaque Pereskia aculeata Mill., pertencente a familia cactacea, conhecida
por ser planta de quintal, que pode crescer em cercas ou espaldeiras ou ainda
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formar moitas; € de facil reproducéo e cultivo por sua rusticidade e resisténcia ao
déficit hidrico (MADEIRA E SILVEIRA, 2010). Conhecida popularmente como ora-
pro-nobis (OPN), também podendo ser chamada outras regiées por groselha-de-
barbados e trepadeira-limao. Por sua facilidade em espalhar-se, pode ocorrer altas
densidades em pequenas areas, sendo necessario o controle biolégico para garantir
a sobrevivéncia da biodiversidade (QUEIROZ, 2012).

Na medicina popular, o beneficio das folhas desta planta é na diminuicdo
dos processos inflamatérios e na recuperacdo da pele em casos de queimadura,
segundo estudos presentes na literatura de TOFANELLI E RESENDE (2011) As
folhas possuem importante qualidade nutricional, como alto teor de carboidrato,
lisina, calcio, fésforo, magnésio, ferro, cobre e, principalmente, alto teor de proteinas.
E podem ser consumidas como refogados e sopas na forma in natura, na forma de
farinha pode ser utilizado em preparagcdo de tortas, macarréo, biscoitos, paes e
bolos. J& os frutos oferecem propriedades expectorantes e antissifiliticas (SANTOS
et al., 2012).

A anélise quimica das plantas consente identificar e quantificar a presenca de
substancias de valor nutricional e/ou terapéutico, como ja relatado para folhas de
OPN cujas qualidades de cultivo nao foram citadas por seus respectivos autores em
relacéo ao teor de proteinas, composi¢cdo de aminoacidos, minerais e atividade de
extrato (TAKEITI et al., 2009; SARTOR et al., 2010).

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Local de realizacao do estudo

A pesquisa foi realizada nas dependéncias da Escola Superior da Amazdnia-
(ESAMAZ), Belém-Pa.

2.2 Obtencao da matéria prima

Neste estudo foi avaliada a hortalica néo convencional Ora-Pro-Nobis (Pereskia
aculeata Mill.) adquirida em uma floricultura local na cidade de Belém/PA.

2.3 Obtencao das farinhas

As folhas de ora-pro-nobis foram higienizados com solugédo 100 ppm por 15
minutos. Em seguida, foram lavado com agua filtrada e disposto em uma cama
feita de papel alumino e previamente foi retirada o excesso de agua com o auxilio
de papel toalha. Posteriormente as folhas obtidas foram arumadas em bandejas
de aco inoxidavel e secas em estufa de circulacdo de ar (QUIMIS) & 105°C por
aproximadamente 26horas, posteriormente o produto seco foram moidos em moinho
de facas (ARNO) e armazenado em embalagens de polietileno sob temperatura
ambiente, conforme descrito por Pires et al. (2013).
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2.4 Caracterizacao fisico quimica

2.4.1 Composic&o fisico- quimica das farinhas

A composicgao fisico-quimica da OPN foi determinada em duplicatas de acordo
com as metodologias descritas a baixo:

Para realizacdo da caracterizacdo de composicdo centesimal foram feitas
medidas de peso auxilio de uma balanca analitica da marca GEHAKA modelo AG200
com precisdo de 0,0001g.A determinacéo de aW usando Termo higrometro digital,
pH com uso de Phmetro portatil marca Hanna PHep+ modelo HI98107 previamente
calibrado, acidez apoés titulacdo com NaOH (1mol.L-1), umidade em Estufa de
Esterilizacdo e Secagem marca Quimis Q317B32 a 105°C.

A determinacéao de proteinas totais pelo método de KIELDHAL, considerando o
fator de correspondéncia nitrogénio- proteina de 6,25; lipideos por BLIGH DAYER ,
residuo mineral ou cinzas com secagem em mufla marca Quimis modelo Q318M21a
a 550°C e carboidratos foram determinados por diferenca, conforme a Resolucéao
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003).

2.4.2 Determinacédo do valor calbrico

O valor caldrico foi avaliado considerando a composi¢cdo centesimal das
farinhas estudadas, utilizando os coeficientes de Atwater (WATT; MERRILL, 1963),
que considera 4kcal/g para proteinas e carboidratos e 9kcal/g para lipideos.

2.5 Propriedades funcionais

Foram determinadas: Capacidade de absor¢céo de 6leo, segundo o método
de Lin et al. (1974); capacidade de absorcdo de agua segundo Sosulski, (1962);
propriedade emulsificante e espumante segundo o método de Dench et al. (1981) e
poder de inchamento e o indice de solubilizagcdo segundo Leach et al. (1959), sob
temperatura ambiente.

2.6 Analise estatistica

A avaliacdo estatistica dos resultados foram obtida por meio comparagao de
médias e desvio padrédo entre as amostras, utilizando o programa Microsoft Office
Excel 2010 - Windows 10.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados obtidos para composicédo quimica da farinha de ora-pro-nobis, esta
apresentada na Tabela 4.
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Determinacgdes Farinha de Ora-pro-nébis

Umidade 23,65+0,21
Extrato seco 4,79+0,21
Cinzas 7,70+0,42
Lipideos 0,87+0,14
Proteinas 6,22+0,05
Carboidrato 61,56+0,77
Valor energético (Kcal) 278,95+0,84
aw 0,57+ 0,0
pH 3,80+ 0,02

TABELA 4 Composicao centesimal das farinha de folhas de uma espécie de Ora-pro-nébis
(Pereskia aculeata Mill.) em 100g matéria prima seca.

Os resultados das analises da farinha de OPN em comparacgao aos resultados ja
existentes na literatura apresentam diferencas relevantes em relacdo a umidade, mas
se adequa ao exigido pela ANVISA segundo a resolu¢ao RDC n° 269, de setembro
de 2005, com o limite para umidade de até 15% em farinhas(BRASIL,1996) . O teor
baixo de umidade da farinha produzida influencia diretamente no maior tempo de
armazenamento, visto que ha uma reducao de agua disponivel para a propagacao
dos microrganismos e para as reag¢des quimicas.

Conforme RDC n ° 54, de 12 de novembro de 2012 determinada pela ANVISA,
gue recomenda a quantidade de gorduras totais como baixo para valores menores
que 3 % em farinhas. Os resultados encontrados para lipidios manteve-se baixo
em relacdo a resultados encontrados por MARINELLI (2016) de 3,71g e ALMEIDA
(2014) de 5,07g, ja esperado pois as hortalicas ndo sao consideradas fontes de
lipideo. Segundo ROCHA et al. (2008) o consumo da OPN ¢ indicada para dietas
com restricao de lipidios, devido ao seu baixo teor deste nutriente e uma alternativa
diferente para dietas vegetarianas.

Os resultados obtidos de carboidratos foram superiores a resultados de
ALMEIDA (2014) sendo 48,39g e MARINELLI (2016) 29,53g. A diferenca pode ser
influenciada pelo método de cultivo, tipo de solo, e estagcdo do ano no momento da
colheita, além disso os estudo a qual foi comparado, a matéria prima utilizada pelo
autor é de forma in natura, e a matéria prima utilizada neste estudo foi seca, no
momento em que a retirada da umidade teve a elevacao deste carboidrato.

Entretanto, mesmo tendo uma diferenga em relagdo a estudos ja realizados ela
continua sendo uma hortalica com alto teor de carboidratos podendo ser um indicativo
de uma planta potencialmente energética, podendo ser usada como estratégia em
dietas hipercaléricas.

Em relagcao a proteinas, houve grande diferenca em comparacéo a ja existentes
na literatura, em quanto MARINELLI (2016) obteve 28,999 e GONCALVES (2014)
de 27,79%. O presente trabalho obteve 6,229+0,05%, que pode ser explicada por
algumas diferencas, como fatores ambientais, diferenca no solo por ser uma planta
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gue néo é nativa daregido norte, e a secagem da matéria prima, uma vez que a maioria
das proteinas podem ser desnaturadas quando expostas a altas temperaturas.

Segundo DULTRA DE OLIVEIRA E MARCHINI (1998) as hortalicas e vegetais
nao podem ser consideradas excelente fonte de proteinas para o alcance da
necessidade nutricional, por ndo conterem aminoacidos essenciais sao consideradas
de baixo valor biolégico. Entretanto, o consumo de vegetais auxilia na variedade de
aminoacidos e minerais de uma dieta.

A atividade de agua obteve media de 0,57%, Segundo CASTRO (2003) a
atividade de agua para farinhas vegetais pode ser até 0,72%, a baixa atividade
de agua encontrada em farinhas vegetais contribui na aceleracdao do processo de
degradacao de produtos alimenticios, em taxas de formacdes microbioldgicas, e
também grande influéncia em alteragdes quimicas como reagdes de escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico e até mesmo a inativacdo de enzimas (AZEVEDO,
2012).

O pH é um fator determinante no nivel de elevacdo no desenvolvimento de
microrganismos em alimento e que colaboram para determinar processos tecnolégicos
no intuito de conservacao. Segundo estudos de SOARES et al. (1992), em relacao
ao pH podem ser classificado em: pouco acidos (pH > 4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito
acidos (<4,0). A amostra de farinha de OPN analisada apresentou pH muito acido.

O teor de cinzas achado neste estudo mostrou-se baixo em comparagao com
achados de ALMEIDA et al (2014) que foi de 14,81% e de SOUZA (2014) foi 15,97 %,
este indicador esta relacionada com a concentracdo de minerais que séo encontrados
nesta planta (SOUZA, 2014). As hortalicas sdo consideradas principais fonte de
minerais, sendo necessario fazer analise de antioxidante em sua composicéo, para
contribuir com o aporte de dietas.

Propriedades Tecnolbgicas

Capacidade de absor¢ao de gordura% 10,20+0,7

Capacidade de absorcéo de agua % 3,72+0,5

indice de solubilizagdo% 19,68+0,3

Poder de inchamento% 0,44+0,4
Propriedade emulsificantes% 0
Propriedade espumante % 0

TABELA 5 Andlise das propriedades tecnoldgicas da farinha de Ora-Pro-nobis (Pereskia
aculeata Mill.)

Valores médios de duas repeticdes com seus desvios padrdes.

De acordo com os resultados presentes na Tabela 5, Estes indicadores podem
ser utilizados para determinar a vantagem de se usarem ou nao produtos farinaceos
em preparagdes ou solugdes. Segundo SANTANA (2017), a CAA esté correlacionada
a disponibilidade significativa de fibras que sédo encontradas em farinhas de origem
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vegetal.

Segundo WANG et al (2006) em relacdo a CAA, é uma propriedade para
estimar a necessidade de adicionar a farinhas de vegetais em produtos carneos, de
panificacao, bolos, onde facilitara na manipulagcdo da massa, e contribui para o néo
ressecamento da massa quando armazenada. Diante disto, quanto mais esta farinha
de OPN for adicionada a uma preparacao, maior sera a AA, assim sendo, o que pode
gerar diminuicdo nos custos na preparacao de produtos, dependendo do rendimento
da preparacéo..

O ISA é importante para determinar em que tipo de preparacdo esta farinha
pode ser empregada. Os valores elevados indicam que, esta farinha pode ser usada
em alimentos que sao preparados a baixa temperatura ou ate mesmo instantaneos,
ou como item em receitas de sobremesas, molhos e ate mesmo sopa, que carece de
itens com maior solubilidade em agua (SANTANA 2017).

A CAG encontrada aponta se esta farinha pode ser usada em preparacdes de
origem animal, ou em outros produtos como massas de bolo, maioneses, molhos
para saladas. Por atribuir qualidade em sua consisténcia, viscosidade e adesao,
melhorando a textura para os alimentos, e tornando sua utilidade como um item
similar ou substituto em preparacdes de alimentos (PORTE et al., 2011).

Na Tabela 4, a quantidade de proteina adquirida da farinha das folhas de
pereskia aculeata miller foi de 6,229, quando comparado a estudos que podem ser
encontrados na literatura realizados por MARINELLI (2016), GONCALVES (2014) e
ALMEIDA (2014), encontra-se abaixo dos achados deste respectivos autores, o que
pode explicar a ndo capacidade espumante.

Observou-se que nao houve formacao de espuma e emulsificacdo. WANG et
al. (2000), explica que a PES E PEM esta diretamente ligada com a quantidade
de proteinas, e a firmeza da espuma esta ligada a qualidade da proteina, sendo
indispensavel que formem peliculas coesivas, elasticas, continuas e impermeaveis
ao ar. Que pode ser explicada pela exposicao a alta temperatura da matéria prima
e ela ser de origem vegetal, visto que os vegetais tem baixa disponibilidade de
proteina. Sendo assim a farinha de OPN n&o é indicada para preparagcbes que
precisem destas propriedades.

O valor observado do poder de inchamento esta relacionado com o CAA E
ISA, De acordo com ORO et al. (2013), a viscosidade maxima € um fator que esta
correlacionado a capacidade do amido em absorver agua, e, resultando no nivel
de inchaco dos granulos de amido durante o aquecimento. Sendo assim, quando
existem grandes quantidades de grénulos com alto poder de inchaco, ocorrem
elevados picos de viscosidade.

Portanto, as propriedades CAA e ISA dependem do numero de moléculas
soluveis, da forca e do tipo de reagdes que ocorrem durante os tratamentos de
preparo das farinhas. Diante disto, houve uma pequena formacao de viscosidade na

farinha de OPN.
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Segundo estudos realizados por LUSTOSA et al.(2009), a avaliacdo da
integridade de viscosidade encontrada em pasta de amido, pode ser utilizada
como parametros a ISA e o PIl. Considerando que o ISA esta diretamente ligada
com os sélidos solUveis na amostra e opoder de inchamento esta envolvido com a
viscosidade de pasta a temperatura ambiente, pois o amido degradado absorve agua
a temperatura ambiente, a degradacdo do amido ocorre pelo métodos de exposicao
ao calor ou agitagdo mecéanica ou manual.

E segundo SEBIO e CHANG (2000) Além da gelatinizacdo do amido, que
resulta na liberacdo da amilose e amilopectina de seus granulos, acontece
também a dextrinizacdo dos seguimentos de amido e outras reacdes que levam ao
desenvolvimento de compostos de baixo peso molecular. Esta alteracao possibilita a
criacdo de produtos instantaneos, como sopas, mingau, massas, molhos e alimentos
infantis.

41 CONCLUSOES

A farinha de folhas da espécie Pereskia aculeata Miller tem potencial benéfico
para consumo. Apresentou alto teor proteico e de carboidratos, e baixo teor de
lipideos, podendo ser uma excelente estratégia de baixo valor socioeconémico
podendo contribuir com subsidio diario da alimentacdo. Ja que a OMS (2003)
recomenda que a dieta de um individuo saldavel contenha aproximadamente de
60% de sua energia (Kcal) advinda dos carboidratos, no maximo 30% dos lipidios e
15% das proteinas.

Diante da composicao fisico-quimica analisada a farinha de OPN pode ser uma
alternativa para individuos com dietas vegetarianas, dietas hipolipidicas dietas para
pacientes cardiopatas paciente renais pelo seu baixo valor biolégico, e uma 6étima
fonte de carboidratos, sendo necessario fazer um estudo sobre o tipo de carboidrato
desta farinha.

De acordo com as caracteristicas tecnoldgicas, esta farinha apresentou alto
teor na capacidade de absorcao de gordura, nao sendo indicada para preparacoes
como empanados e frituras, mas podendo ser empregadas em massas que va ao
forno. Os bons indices de solubilidade e capacidade de absor¢céo de agua torna
esta farinha uma estratégia para preparagdes podendo ser utilizada em paes,
pizzas, sopas e panificacdo. Seu discreto poder de inchamento néo a torna uma
excelente alternativa para preparacdo que necessitem dessa propriedade como
mingais e produtos instantaneos. A baixa capacidade de emulsédo e a nao formacao
de espuma, exclui esta farinha de preparacao que precise destas propriedades, nao
sendo indicada para preparacdes como sorvetes, mousses e cremes.

Por fim, podemos ver que a necessidade em fazer mais estudos sobre o
tipo de carboidratos contidos nesta farinha, sua toxidade em consumo in natura, e
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analise sensorial em preparacdes, podemos concluir que uso desta espécie pode
ser utilizado em preparacdes alimenticias pelo seu potencial tecnologico.
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