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instituições filantrópicas e universidades com ênfase no Estado Nutricional, 
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transtornos alimentares e fibras alimentares. O e-book também contempla 
pesquisas laboratoriais em diversos alimentos, bebidas, rotulagem, conservação, 
óleos essenciais e Plantas Alimentícias não convencionais (PANCs).

Sendo assim, o e-book possibilita uma infinidade de experiências nos 
diferentes cenários de atuação de conhecimento dos profissionais da área de 
alimentos e nutrição, e demais interessados. Neste contexto, desejamos que a 
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RESUMO: A alimentação humana com o 
consumo de plantas não convencionais vem 
crescendo, inovando e se aperfeiçoando 
nos últimos anos, trazendo para a população 
alternativas nutritivas e ricas em benefícios. 
A produção de farinhas a partir de partes 
vegetais que não são habitualmente 
consumidas ou que são consumidas, mas, 
que se deterioram com facilidade na pós-
colheita, garante a redução do desperdício 
de alimentos, por ser capaz de aumentar a 
vida útil da hortaliça ou fruta utilizada. No 
município de Magé-RJ, algumas produtoras 
rurais se dedicam à produção de farinhas 
derivadas de frutas e hortaliças pouco 
convencionais, como forma de reduzir as 
perdas da produção. No entanto, por se tratar 
de produtos inovadores, o estabelecimento 
de parâmetros para análise é essencial, a 
fim de garantir a segurança nas etapas de 
produção e comercialização dos produtos. 
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O objetivo deste estudo foi estabelecer esses parâmetros de qualidade para as farinhas 
produzidas pelas agricultoras de Magé, a respeito da composição centesimal empregando 
métodos físico-químicos segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), estabelecimento 
de padrões para controle microscópico e análise microquímica a fim de garantir a segurança 
de seu consumo. A pedido das agricultoras estão sendo avaliadas inicialmente farinhas 
produzidas por secagem e moagem de: Quiabo (frutos), Batata doce (raízes tuberosas), 
Jaca (sementes), Moringa (folhas) e Fruta pão (frutos). As prospecções iniciais revelaram 
que, apesar destas plantas serem facilmente encontradas no território brasileiro, há poucos 
estudos que assegurem o uso destas farinhas na alimentação humana, que garantam a 
manutenção dos teores de nutrientes após a moagem ou alguma restrição ao uso destes 
vegetais no preparo de alimentos, contendo as farinhas em questão. Sendo assim, torna-se 
importante a realização destas análises e do retorno às agricultoras dos dados obtidos e à 
sociedade brasileira. 
PALAVRAS-CHAVE: Composição centesimal, farinhas artesanais, PANC, análise 
microquímica.

ABSTRACT: The consumption of unconventional plants as human food has been growing, 
innovating, and improving in recent years, bringing nutritious novel alternatives and benefits to 
the population. The production of flour from vegetable parts that are not usually consumed is an 
innovative alternative, the parts which are easily spoiled in the post-harvest, may guarantees 
the reduction of food waste, because it is able to increase the shelf life of the vegetable or 
fruits. In the municipality of Magé, a municipality in the state of Rio de Janeiro, rural producers 
(or small farmers) are dedicated to the production of flour derived from unconventional fruits 
and vegetables, as a way of reducing production losses. However, as they are innovative 
products, the establishment of parameters for analysis is essential to guarantee safety in 
the stages of production and commercialization of the products. The objective of this study 
is to establish quality parameters for the flours produced by the small farmers of Magé, 
regarding the proximate composition using physicochemical methods according to the norms 
of the Instituto Adolfo Lutz (2008), establishment of standards for microscopic control and 
microchemical analysis at order to guarantee the safety of its consumption. At the request 
of the farmers, flours produced by drying and grinding: Okra (fruits), Sweet Potato (tuber 
roots), Jackfruit (seeds), Moringa (leaves) and Breadfruit (fruits) are being evaluated initially. 
Our initial surveys revealed that, despite these plants being easily found in Brazilian territory, 
there are few studies that ensure the use of these flours as human food that guarantee the 
maintenance of nutrient levels after milling or some restriction on the use of these vegetables 
in the preparation of food. Therefore, it is important to carry out these analyzes and return the 
data obtained to the small farmers and to the Brazilian society.
KEYWORDS: Centesimal composition, artisanal flours, UFP, microchemical analysis.

INTRODUÇÃO
Os vegetais cultivados são de grande importância para a alimentação humana, desde 

a Revolução Agrícola, 10.000 anos a.C., quando se começou a agricultura propriamente 
dita, fundamental para o desenvolvimento da civilização e que deu as bases para diversas 
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estruturas presentes na sociedade até a atualidade. O abandono da caça e da coleta, com 
a possibilidade do sedentarismo, graças à agricultura, foi o que possibilitou o surgimento 
das vilas e cidades.

Muitos agricultores familiares vêm se dedicando ao cultivo e comercialização de 
hortaliças convencionais e de PANC. Esse é o acrônimo de “plantas alimentícias não-
convencionais”. O termo “não-convencionais” já traz luz sobre todo o tema. É, de certa 
forma, autoexplicativo, foi cunhado por Kinupp (2007) e vem ganhando cada vez mais 
destaque em diferentes meios.

As PANC, além de serem plantas que não são comumente utilizadas na alimentação, 
sendo consumidas in natura ou não, possuem alto potencial alimentício, devido a elevados 
teores de nutrientes. Com o passar dos anos, estas plantas foram caindo em desuso, por 
conta de diferentes fatores, entres eles, a urbanização de regiões agrícolas, que favoreceu o 
consumo de vegetais produzidos fora do centro urbano; e a migração de jovens das regiões 
rurais para áreas urbanas, que contribuíram com o rompimento no ciclo de propagação de 
conhecimentos (NUNES, 2017; VIEIRA et al., 2018).

No Brasil, essas plantas não convencionais são predominantemente cultivadas por 
agricultores familiares nos quintais de sua própria casa, onde os conhecimentos desde 
o cultivo até o consumo das mesmas são passados de geração a geração (BRASIL, 
2010). De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, a falta 
de apelo comercial se tornou um obstáculo para o consumo de PANC, o que acarretou 
para a população em geral, uma vulnerabilidade relacionada à perda de informações e 
escassez de estudos que garantam a segurança de seu uso. Portanto, torna-se importante 
o desenvolvimento de pesquisa e extensão para divulgação e subsistência das plantas 
alimentícias não convencionais.

PANC: DIVERSIDADE E CARACTERÍSTICAS
Segundo Kinupp, 2007 “Uma listagem de todas as plantas comestíveis do mundo 

não existe”. Entretanto, neste estudo, o autor lista cerca de 5.000 espécies utilizadas 
para fins alimentícios, no mundo, sendo cerca de 2.200 localizadas no bioma brasileiro. 
No entanto, esses números não refletem a realidade, pois cerca de 90% da alimentação 
humana é restrita à apenas 20 espécies vegetais (MACHADO & KINUPP, 2020).

Kinupp (2007) demonstra também, uma grande quantidade de PANC, cujas partes 
comestíveis podem ser raízes, caules, folhas, frutos e flores, podendo consumir inclusive 
os caules modificados (rizomas, tubérculos e túberas). Apesar de muitos não terem o 
costume, espécies do nosso cotidiano possuem várias partes comestíveis, como as folhas 
e raízes tuberosas da batata-doce ou até mesmo as folhas especialmente os brotos, flores, 
frutos e sementes de abóboras. Observa-se também plantas diminutas como a peperômia, 
até as de grande porte como a moringa, anuais de ciclo curto como a beldroega ou perenes 
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como a ora-pro-nóbis que podem produzir por décadas (KINUPP, 2007). 
Um estudo realizado por Biondo et al. (2018) acerca da variedade de espécies de 

PANC nativas e cultivadas ocorrentes no Vale do Taquari (Rio Grande do Sul), concluiu que, 
apesar da ampla variedade de PANC, o conhecimento acerca de sua utilização é primário, 
sendo necessário o aprofundamento de estudos, tanto sobre as suas características 
nutricionais, quanto seu uso potencial como alimento, além da necessidade de propagação 
de práticas que estimulem sua produção e consumo.

O primeiro passo, portanto, para a inclusão das plantas não convencionais nos 
cardápios cotidianos da alimentação humana, é o (re)conhecimento da biodiversidade 
alimentícia regional, assim como seu consumo. Em um país no qual a maior parte de 
alimentos cultivados, consumidos, comercializados e exportados e detentor de uma enorme 
multiplicidade de plantas com potencial alimentício, a agricultura é dependente de reduzido 
número de espécies vegetais (KINUPP & LORENZI 2014; MACHADO & KINUPP, 2020).

Agricultoras participativas das atividades agrônomicas do município de Magé, 
trouxeram uma nova demanda de opções para a população da região, confeccionando 
farinhas que não são facilmente encontradas no comércio formal. Essas produtoras rurais 
visam evitar perdas em suas produções com a utilização de plantas não convencionais. 

A produção dessas farinhas, consiste em secagem por meio de uma estufa artesanal, 
a qual pode ser feita no quintal da própria produtora, utilizando-se, geralmente, apenas de 
energia solar como forma de calor. Após essa etapa as plantas vão para o processo de 
moagem, passando também por métodos caseiros, podendo utilizar equipamentos como 
liquidificador ou processador, por exemplo. Por fim elas são embaladas em pequenos 
potes transparentes com tampa com lacre que são devidamente etiquetados, conforme 
demonstrado na figura 1. Vale ainda ressaltar que todas essas etapas são determinadas 
através de conhecimentos passados de geração em geração. 

A pedido dessas produtoras e de consumidores, foram analisadas inicialmente 
amostras de farinhas preparadas a partir das seguintes plantas, a fim de garantir a 
segurança da produção e do consumo: Batata Doce (raízes – Ipomoea batatas (L.) Lam), 
Fruta-Pão (fruto – Artocarpus altilis (Parkinson ex F.A.Zorn) Fosberg), Jaca (sementes - 
Artocarpus heterophyllus Lam), Moringa (folhas – Moringa oleífera Lam) e Quiabo (fruto 
– Abelmoschus esculentus (L.) Moench) (Fig. 1).
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Figura 1: Recipientes e suas respectivas farinhas. De a-e, recipientes de armazenagem das amostras 
de farinha. Enquanto a*-e* as amostras utilizadas para as análises. (Fotografadas por: Ana Paula 

Ribeiro).

Batata-Doce
A batata-doce, Ipomoea batatas Lam (Schultz), pertence à família botânica 

Convolvulaceae. Segundo Figueiredo (1993) essa hortaliça possui uma gama de 
potencialidade para seu uso, a tornando uma espécie de principal interesse econômico, 
para países em desenvolvimento e com escassez de alimentos para a população.

A batata-doce é um ótimo suprimento de calorias, minerais e vitaminas.  As raízes 
apresentam teor de carboidratos variando entre 25% e 30%, dos quais 98% são facilmente 
digestíveis. (SILVA, 2010) (Fig.2a).

Fruta-Pão 
A Fruta-pão (Artocarpus altilis (Parkinson ex. F.A.Zorn) Fosberg) é um fruto sincárpico, 

redondo, que pode pesar entre 1 a 3 kg, pertencente à família Moraceae. Sua casca é de 
cor verde-amarelada e a polpa é amarelo-escura nas frutas de massa e amarronzada na 
variedade com sementes (WILLIAMS & NWOKOCHA, 2011). As frutas-pão dividem-se em 
duas variedades: apyrena, conhecida por Fruta-Pão de massa, que não possui sementes 
e seminífera, conhecida por Fruta-Pão de caroço, que apresenta numerosas sementes 
comestíveis e polpa não comestível (ALMEIDA, 2015). 

A fruta in natura é rica em água, possui 67 Kcal e pode ser considerada uma fonte 
rica de carboidratos com baixo teor de gordura, como observa-se nos dados da TACO (Fig. 
2b).
Jaca

Assim como a fruta-pão, a Jaca (Artocarpus heterophyllus Lam) é pertencente à 
mesma família e gênero, além de ambas possuírem vários picos de floração no decorrer 
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do ano. O fruto sincárpico é globoso, até 80 cm de comprimento por 30 cm de largura, 
pesando de 10 a 25 kg; as sementes são envolvidas por um arilo fibroso, macio, amarelo, 
com cheiro forte característico (FALCÃO et al., 2001). Como já citados por Santos (2009), 
o aproveitamento das sementes é realizado há bastante tempo, entretanto, a fruta possui 
pouca comercialização, podendo ser encontradas em feiras, mercados, ou no CEASA nas 
épocas chuvosas, de dezembro a março (Fig. 2c).

Em uma análise comparativa com as informações fornecidas pela TACO, é possível 
verificar que a jaca também se assemelha com a fruta-pão em suas características 
nutricionais, porém contém mais carboidratos e menos água. 

Moringa
Uma das plantas mais curiosas a ser escolhida pelos agricultores foi a folha da 

moringa. Pertencente à família Moringaceae, a qual é composta por 13 espécies e somente 
um gênero, Moringa, a Moringueira é uma árvore de porte pequeno. Cresce rapidamente 
sendo capaz de sobreviver em solos pobres, requerendo o mínimo de atenção e em longos 
períodos de seca (FRIGHETTO et al, 2007) (Fig. 2d).

A Moringa oleifera Lam., é uma hortaliça perene e arbórea, e seu cultivo se deve 
à elevada capacidade de adaptação a condições climáticas e a solos áridos, aliada à 
possibilidade de aproveitamento das folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas, com 
quantidades representativas de nutrientes (OKUDA et al., 2000). Nela são encontradas um 
alto teor de vitaminas, proteínas e minerais, podendo ser, então, considerada um dos mais 
ricos vegetais perenes.

Quiabo
O Quiabeiro (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) é uma hortaliça tradicional da 

família Malvaceae, largamente consumida, que encontra no Brasil condições excelentes 
para o seu cultivo, principalmente no que diz respeito ao clima, sendo popularmente 
cultivado no Nordeste e Sudeste (MOTA et al., 2000) (Fig. 2e). Segundo a tabela da TACO, 
sua composição nutricional demonstra que para uma porção de 100g do fruto cru, esse 
possui 30kcal, 6,4g de carboidratos, 1,9g de proteínas, 0,3g de lipídeos, 4,6g de fibra 
alimentar, 0,8g de cinzas, 112mg de cálcio e 50mg de magnésio, demonstrando ser uma 
boa fonte de fibras.
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Figura 2 – Hortaliças e Frutos utilizados para a produção de farinhas. (Fotos (a,b,c,e) fotografadas por 
Ana Paula Ribeiro. Foto (d) cedida por Ana Cláudia Vieira)

Com base nos levantamentos bibliográficos iniciais, é possível averiguar que tais 
plantas são encontradas no território brasileiro com grande facilidade, porém há uma 
certa escassez de fontes que garantem o uso delas sob a forma de farinha. Também não 
foram encontrados dados sobre a manutenção dos teores de nutrientes dessas farinhas na 
forma cozida ou crua, tornando a realização das análises de grande importância, além de 
possibilitar um retorno às agricultoras dos dados encontrados.

Neste contexto, cada vez mais a população, de um modo geral, tem se preocupado 
com a qualidade dos alimentos consumidos, tanto em relação ao seu aspecto nutricional 
quanto aos possíveis efeitos maléficos que possam afetar diretamente a qualidade de 
vida. Diante da iniciativa das produtoras rurais (município de Magé/RJ) para o fabrico de 
farinhas artesanais pouco (ou não) convencionais, justifica-se oferecer um retorno rico de 
informações para a população do município em questão, buscando estabelecer parâmetros 
de qualidade para as respectivas farinhas.

Objetivo Geral
O presente trabalho objetivou caracterizar as 5 farinhas das espécies de PANCs, 

a saber: batata doce, quiabo, fruta-pão, jaca e moringa produzidas pela pelas produtoras 
rurais do município de Magé (Rio de Janeiro), quanto a análise da composição química, 
nutricional e microscópicas, relacionando este conhecimento ao contexto social em que as 
produtoras rurais estão inseridas. 

Objetivos Específicos 

•	 Realizar a análise da composição centesimal de cada uma das cinco amostras 
de farinha;

•	 Estabelecer uma tabela de valores nutricionais, a fim de atender a RDC 
360/2003 (BRASIL, 2003), 
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•	 Realizar a análise microscópica, para identificar possíveis sujidades, cumprindo 
a RDC 14/2014 (BRASIL, 2014),

•	 Realizar a pesquisa fitoquímica buscando conhecer os constituintes químicos 
das farinhas e 

•	 Realizar análise qualitativa de fenóis totais e taninos totais.

MATERIAL E MÉTODOS

Material
As cinco amostras de farinha foram produzidas em 2016, no município de Magé, 

estado do Rio de Janeiro, pela secagem dos órgãos vegetais em estufa artesanal 
(temperatura não especificada) e moídos com auxílio de processador caseiro. As amostras 
foram acondicionadas em pequenos potes plásticos com tampa e lacre com uma etiqueta 
simples onde se destacavam as informações de indicação de peso e o nome da hortaliça 
ou fruto de onde essas foram derivadas. Foi verificado se todos continham realmente o 
peso descrito na etiqueta, com auxílio da balança analítica. As análises dos materiais foram 
conduzidas ao longo de 2016 e 2017.

As determinações da composição centesimal foram realizadas pelo Laboratório 
de Controle Bromatológico e Microscópico (LabCBroM). E as demais análises, foram 
realizadas no Laboratório de Farmacobotânica (LabFBot).

Métodos

Análise microscópica

Foi realizada análise acerca das sujidades, através de microscopia óptica. Para cada 
amostra analisada, após homogeneizar o conteúdo, eram retiradas alíquotas que foram 
examinadas inicialmente em microscópio estereoscópico para verificação de presença 
de fragmentos distintos da espécie vegetal de tamanhos passíveis de visualização neste 
equipamento. Posteriormente, pequenas porções de cada amostra analisada foram 
preparadas com água destilada, entre lâmina e lamínula, sendo levadas ao microscópio 
óptico para exame mais detalhado. Para cada amostra foram montadas e examinadas dez 
lâminas em microscópio Carl Zeiss acoplado a câmera fotográfica digital e polarizador de 
luz 

Determinação da composição centesimal

A análise de composição centesimal, quanto aos teores de proteínas, lipídeos, 
cinzas, carboidratos, umidade e valor calórico total, foi realizada em triplicada, seguindo os 
métodos físico-químicos estabelecidos segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). 
Os resultados foram apresentados com média e desvio padrão. 
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·	 Determinação da composição química
Na busca da detecção de alguns dos principais constituintes químicos 

micromoleculares, sendo eles: fenóis simples, taninos, antocianinas, antocianidinas, 
flavonoides, leucoantocianidinas, catequinas, flavonas, esteroides, triterpenoides, 
quinonas, resinas e saponinas, foi aplicada a marcha analítica descrita por Matos (1997). 
Para a realização da pesquisa fitoquímica, foi necessária a separação de 50g do material 
de cada amostra, os quais tiveram como solvente 100mL de etanol 70%, sendo necessário 
o ajuste da concentração dos extratos de farinhas de quiabo e fruta-pão, que necessitaram 
ser diluídos em 150mL de etanol 70%. Para a amostra de farinha de moringa foi realizado 
o mesmo procedimento, porém com 30g de amostra e 250mL de etanol 70%. Os extratos 
mantiveram-se armazenados a temperatura ambiente ao abrigo de luz. Após 4 dias, os 
extratos foram filtrados em papel de filtro e armazenado sob as mesmas condições. 

RESULTADOS 
Na etapa de verificação dos reais pesos das amostras contidas em cada frasco 

de acondicionamento de cada farinha, foi notada a falta de precisão, percebendo que em 
alguns casos, como os das farinhas de moringa e quiabo, havia quantidades menores do 
produto, enquanto nas demais, o peso era maior que o descrito na embalagem, ocasionando 
assim perda para os agricultores em caso de comercialização (Tabela 1). 

Tabela1: Tabela dos pesos das amostras contidos nos recipientes.

Foram revelados na análise microscópica, elementos anatômicos importantes para 
o estabelecimento de parâmetros de qualidade destes produtos através da identificação 
de estruturas características para cada espécie, tais como tricomas e cristais. Em alguns 
casos foram encontradas algumas sujidades, como fibras por exemplo, no entanto, essas 
estavam dentro dos parâmetros preconizados pela RDC 14/2014, podendo afirmar que as 
farinhas se encontravam aptas para consumo (Fig. 3).
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Figura 3: Resultados das análises microscópicas à procura de sujidades. 
(a – fibra encontrada na farinha de fruta-pão em aumento de 100X. b – fibra encontrada na farinha 
de batata-doce, em aumento de 500X. c- possível pelo de roedor na farinha de jaca, observado em 

aumento de 100X

Os resultados obtidos na análise da composição centesimal foram satisfatórios, 
como descritos na tabela 2. Os valores foram expressos como média dos três resultados 
obtidos em cada parâmetro, assim como seus respectivos desvios padrão (±DP). Como as 
farinhas passaram por processo de desidratação não especificado, foram calculados para 
cada parâmetro a sua relação em base seca. 

 Batata-doce Quiabo Fruta pão Jaca Moringa

Parâmetros Farinha Base 
seca Farinha Base 

seca Farinha Base 
seca Farinha Base 

seca Farinha Base 
seca

Proteínas (g) 2 ± 
0,46

2,15 ± 
0,5

13,37 ± 
0,12

14,78 ± 
0,14

4,51 ± 
0,58

4,82 
±0,62

10,71 ± 
0,22

11,18 ± 
0,27

25,57 ± 
0,2

28,43  ±  
0,29

Lipídios (g) 0,63 ± 
0,06

0,68 ± 
0,06

1,68 ± 
0,09

1,86 ± 
0,1 0,88 ± 0 0,94 ±0 1,43 ± 

0,02
1,49 ± 
0,02

4,33 ± 
0,14

4,82 ± 
0,16

Umidade (%) 7,2 ± 
0,21 - 9,48 ± 

0,68 - 6,51 ± 
0,12 - 4,16 ± 

0,36 - 10,04 ± 
0,99 -

Cinzas (g) 1,51  ±  
0,26

1,63 ± 
0,28

6,61 ± 
0,03

7,3 ± 
0,07

3,03 ± 
0,02

3,24 ± 
0,02

1,9 ± 
0,03

1,98 ± 
0,03

9,34 ± 
0,07

10,38 ± 
0,14

Carboidratos 
(g)

88,66 ± 
0,42

95,54 ± 
0,42

68,85 ± 
0,63

68,85 ± 
0,63

85,08 ± 
0,52

85,08 ± 
0,52

81,8 ± 
0,56

81,8± 
0,56

50,72 ± 
0,96

50,72 ± 
0,96

VCT 368,3 ± 
0,33

396,87 ± 
0,94

344,05 ± 
2,89

351,24 ± 
2,36

366,22 ± 
0,5

368,02 
± 0,58

382,93  
±  1,31

385,35  
± 1,05

344,17 
± 4

359,94 ±  
2,38

Tabela 2: Resultados obtidos (valor médio ± desvio padrão) na determinação da composição 
centesimal (g/100g) das farinhas de quiabo, batata-doce, jaca, moringa e fruta-pão desidratadas e em 

base seca.

Para fins comparativos, utilizou-se da tabela TBCA- USP (2017) para o quiabo, 
batata doce, jaca e fruta pão, e os resultados identificados por Passos et al. (2012) para as 
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folhas de moringa (Tabela 3). Entretanto, foi necessário a padronização dos parâmetros em 
base seca, uma vez que há poucos relatos na literatura sobre a análise desses alimentos 
em forma de farinha.

 Batata-doce Quiabo Fruta pão Jaca Moringa

Parâmetros Cru Base 
seca Cru Base 

seca Cru Base 
seca Cru Base 

seca Cru Base 
seca

Proteínas 1,780 5,410 1,770 19,239 1,080 5,654 1,400 5,622 7,340 30,580

Lipídeos 0,230 0,699 0,200 2,174 0,190 0,995 0,260 1,044 1,270 5,290

Umidade 67,100 - 90,800 - 80,900 - 75,100 - 76,000 -

Cinzas 2,240 6,809 0,720 7,826 0,690 3,613 0,760 3,052 2,850 11,875

Carboidratos 28,700 87,082 6,520 70,761 17,200 89,738 22,500 90,361 12,540 52,250

VCT 118,000 376,261 27,000 379,565 64,000 390,524 97,940 393,333 90,950 378,930

Tabela 3: Composição centesimal de batata doce, quiabo, fruta pão e jaca segundo tabela da TBCA 
– USP. Resultados da folha de moringa segundo Passos et al. (2012). E os resultados do cálculo em 

base seca (cebola crua e em pó). Valores expressos em grama (g) de componentes analisados por 100 
gramas de parte comestível.

Na pesquisa fitoquímica foram encontrados fenol e flavonóides em todas as farinhas 
analisadas. Com exceção da farinha de fruta-pão, todas também apresentaram resultado 
positivo para tanino e flavanona. Nos testes de esteroides e triterpenóides foi possível 
verificar a presença de esteroides tanto na farinha de moringa, como na de quiabo, enquanto 
nas demais havia triterpenóides. Não foram encontradas quinonas, resinas, ou saponinas 
em nenhuma das farinhas analisadas no presente estudo (Tabela 4)

Tabela 4: Tabela de polifenóis encontrados nas amostras através da pesquisa fitoquímica. ( +) quando 
positivo e (-) para negativo.
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DISCUSSÃO
Observando a tabela de composição centesimal obtida pela análise nutricional 

e comparando com a tabela de composição de alimentos (tabela 3 e tabela 4), pode-se 
afirmar que tais hortaliças e frutos na forma de farinha, tiveram aumento de concentração 
dos nutrientes.

Um parâmetro importante observado no presente estudo, é a umidade do alimento, 
tanto em sua relação quanto à perecibilidade dos diferentes materiais, quanto em relação ao 
teor de sólidos para cada amostra. Estudos apontam que a alta concentração da umidade 
está relacionada a deterioração microbiológica, alterações fisiológicas e a modificações 
na qualidade de alimentos, também é possível constatar que a diminuição do conteúdo de 
água no alimento, pode ser uma possível estratégia devido a sua melhoria de vida útil e 
qualidade (EEEP 2013; CELESTINO, 2010).

Ao relacionar os resultados de carboidratos totais, em base seca, da Jaca com o Fruta 
Pão, observa-se que eles foram semelhantes, o que pode ser justificado por pertencerem 
ao mesmo gênero. Esses macronutrientes amplamente encontrados nos alimentos, são 
capazes de promover fonte de energia, evitando ainda a utilização de proteínas como 
suprimentos energéticos, o que pode fornecer boa opção para atletas de alto rendimento 
(ROSADO; MONTEIRO, 2001).

A farinha de Moringa mostrou-se ser uma fonte muito boa de proteínas, podendo 
ser comparada com a soja TACO (2011), semente usada por veganos e vegetarianos para 
substituição de carne. Logo, essa farinha revelou ser útil para enriquecimento de alimentos 
e uma boa solução para regiões com alimentação precária. Segundo Moura et al. (2010), 
o conteúdo proteico das folhas pode sofrer variação de acordo com a idade fisiológica e a 
origem botânica, com teores entre 20 e 25% da matéria seca, assim como observado em 
nosso estudo.

A farinha de quiabo mostrou-se bem próxima da sua análise em base seca, 
demonstrando ainda elevado teor de cinzas, assim como a moringa. O que pode demonstrá-
los como ricos em certos minerais, uma vez que a quantidade de cinzas é importante para 
a identificação do valor nutricional do alimento (ZAMBIAZI, 2010).

Devido à falta de levantamentos bibliográfico a respeito dessas plantas sobre a forma 
de farinha, não foi possível comparar os dados obtidos na pesquisa fitoquímica. Entretanto, 
pode-se verificar através de estudos as propriedades de alguns desses compostos ativos 
encontrados. Como descrito nos resultados, todas farinhas mostraram possuir taninos, 
com exceção da farinha de fruta-pão. Essa, por sua vez, pode então ser utilizada como 
adstringente do tubo digestivo, segundo Zacca et al. (2001). Nas dietas para seres humanos 
e espécies de animais monogástricos, taninos podem reduzir a digestibilidade da proteína, 
carboidratos e minerais; diminuir a atividade de enzimas digestivas, além de causar danos 
à mucosa do sistema digestivo ou exercer efeitos tóxicos sistêmicos (BENEVIDES et 
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al., 2011). A respeito dos flavonoides encontrados nessas farinhas, pode-se verificar na 
literatura descrita por Basho e Bin (2010), que esses possuem atividades antioxidantes, 
redução de risco de câncer e de doenças cardiovasculares. A respeito das farinhas de 
batata-doce, fruta-pão e jaca, as quais apresentaram triterpenóides, pode-se pesquisar que 
esses constituintes são responsáveis por possuir ação antimicrobiana e antitumoral, como 
citado por Robbers et al. (1997). Segundo Mendes et al. (2002), os esteroides possuem 
propriedades terapêuticas importantes como cardiotônico e agentes anti-inflamatórios, 
podendo estas estarem presentes nas farinhas de moringa e quiabo.

CONCLUSÕES
De acordo com os resultados obtidos pela pesagem das amostras, foi possível 

verificar a deficiência de uma pesagem precisa. Por esse motivo, sugere-se fazer marcações 
nos recipientes determinando o limite de farinha para cada, já no caso da moringa, será 
necessário haver um aumento do tamanho do mesmo ou diminuição da quantidade descrita 
na embalagem. 

A análise microscópica das farinhas evidenciou condições de higiene satisfatórias.
Os dados obtidos da composição centesimal foram satisfatórios, tendo em vista que 

todas as farinhas apresentaram concentrações nutricionais maiores do que as hortaliças e 
frutos in natura. 

Por tratar-se de um trabalho com poucos dados bibliográficos sobre a composição 
centesimal desses alimentos na forma de farinha, pode-se verificar que essas plantas 
alimentícias, quando desidratadas, constituem-se como potencial fonte de minerais, 
proteínas, carboidratos e VCT, o que proporciona não só um incentivo à inclusão dessa 
forma no cardápio familiar, como também uma possível recurso seguro para distribuição de 
alimentos à população de baixa renda. 

A respeito da composição química das farinhas, a fitoquímica se mostrou relevante, 
sendo interessante em estudo futuro efetuar o doseamento quantitativo de fenóis totais, 
flavonoides totais e taninos totais. 
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