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APRESENTACAO

A obra “Segurancga Alimentar e Nutricional” da Editora Atena compreende
24 artigos técnicos e cientificos que destacam pesquisas principalmente na esfera
Nutricdo e Alimentos em gestantes, lactentes, criancgas, estudantes e idosos. As
diversas pesquisas foram realizadas em hospitais, escolas, instituicoes privadas,
instituicoes filantropicas e universidades com énfase no Estado Nutricional,
Educacgao Nutricional, comportamentos alimentares, desperdicio de alimentos,
transtornos alimentares e fibras alimentares. O e-book também contempla
pesquisas laboratoriais em diversos alimentos, bebidas, rotulagem, conservacéo,
oleos essenciais e Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCs).

Sendo assim, 0 e-book possibilita uma infinidade de experiéncias nos
diferentes cenarios de atuacdo de conhecimento dos profissionais da area de
alimentos e nutricdo, e demais interessados. Neste contexto, desejamos que a
leitura seja fonte de inspiragdo e sirva de instrumento didatico-pedagogico para
académicos e professores nos diversos niveis de ensino, e estimule o leitor a
realizar novas pesquisas em Segurancga Alimentar e Nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuicdes cientificas nesta
tematica e desejamos a todos uma excelente leitura!

Taisa Ceratti Treptow
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RESUMO: A alimentacdao humana com o
consumo de plantas ndao convencionais vem
crescendo, inovando e se aperfeicoando
nos Ultimos anos, trazendo para a populagéo
alternativas nutritivas e ricas em beneficios.
A producgéo de farinhas a partir de partes
vegetais que ndo sao habitualmente
consumidas ou que sao consumidas, mas,
que se deterioram com facilidade na pos-
colheita, garante a redugéo do desperdicio
de alimentos, por ser capaz de aumentar a
vida util da hortalica ou fruta utilizada. No
municipio de Magé-RJ, algumas produtoras
rurais se dedicam a produgéo de farinhas
derivadas de frutas e hortalicas pouco
convencionais, como forma de reduzir as
perdas daproducéo. No entanto, por se tratar
de produtos inovadores, o estabelecimento
de parametros para andlise é essencial, a
fim de garantir a seguranca nas etapas de
producdo e comercializagcdo dos produtos.
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O objetivo deste estudo foi estabelecer esses parametros de qualidade para as farinhas
produzidas pelas agricultoras de Magé, a respeito da composi¢do centesimal empregando
métodos fisico-quimicos segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), estabelecimento
de padrdes para controle microscopico e analise microquimica a fim de garantir a seguranca
de seu consumo. A pedido das agricultoras estédo sendo avaliadas inicialmente farinhas
produzidas por secagem e moagem de: Quiabo (frutos), Batata doce (raizes tuberosas),
Jaca (sementes), Moringa (folhas) e Fruta pao (frutos). As prospecgdes iniciais revelaram
que, apesar destas plantas serem facilmente encontradas no territério brasileiro, ha poucos
estudos que assegurem o uso destas farinhas na alimentacdo humana, que garantam a
manutengéo dos teores de nutrientes ap6s a moagem ou alguma restricdo ao uso destes
vegetais no preparo de alimentos, contendo as farinhas em questdo. Sendo assim, torna-se
importante a realizacao destas andlises e do retorno as agricultoras dos dados obtidos e a
sociedade brasileira.

PALAVRAS-CHAVE: Composicao centesimal, farinhas artesanais, PANC, analise
microquimica.

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 Mage,
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.

INTRODUCAO

Os vegetais cultivados séo de grande importancia para a alimentagdo humana, desde
a Revolucédo Agricola, 10.000 anos a.C., quando se comecou a agricultura propriamente
dita, fundamental para o desenvolvimento da civilizagdo e que deu as bases para diversas
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estruturas presentes na sociedade até a atualidade. O abandono da cacga e da coleta, com
a possibilidade do sedentarismo, gracas a agricultura, foi o que possibilitou o surgimento
das vilas e cidades.

Muitos agricultores familiares vém se dedicando ao cultivo e comercializagdo de
hortalicas convencionais e de PANC. Esse &€ o acrénimo de “plantas alimenticias néao-
convencionais”. O termo “ndo-convencionais” ja traz luz sobre todo o tema. E, 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 ndo séo comumente utilizadas na alimentacéo,
sendo consumidas in natura ou ndo, possuem alto potencial alimenticio, 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 urbanizacao de regides agricolas, que favoreceu o
consumo de vegetais produzidos fora do centro urbano; e a migracao de jovens das regides
rurais para areas urbanas, que contribuiram com o rompimento no ciclo de propagac¢éo de
conhecimentos (NUNES, 2017; VIEIRA et al., 2018).

No Brasil, essas plantas ndo convencionais sao predominantemente cultivadas por
agricultores familiares nos quintais de sua propria casa, onde os conhecimentos desde
o cultivo até o consumo das mesmas sdo passados de geracdo a geracao (BRASIL,
2010). De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a falta
de apelo comercial se tornou um obstaculo para o consumo de PANC, o que acarretou
para a populacdo em geral, uma vulnerabilidade relacionada a perda de informacdes e
escassez de estudos que garantam a segurancga de seu uso. Portanto, torna-se importante
o desenvolvimento de pesquisa e extensdo para divulgacdo e subsisténcia das plantas
alimenticias nao convencionais.

PANC: DIVERSIDADE E CARACTERISTICAS

Segundo Kinupp, 2007 “Uma listagem de todas as plantas comestiveis do mundo
ndo existe”. Entretanto, neste estudo, o autor lista cerca de 5.000 espécies utilizadas
para fins alimenticios, no mundo, sendo cerca de 2.200 localizadas no bioma brasileiro.
No entanto, esses niUmeros néo refletem a realidade, pois cerca de 90% da alimentacao
humana é restrita a apenas 20 espécies vegetais (MACHADO & KINUPP, 2020).

Kinupp (2007) demonstra também, uma grande quantidade de PANC, cujas partes
comestiveis podem ser raizes, caules, folhas, frutos e flores, podendo consumir inclusive
os caules modificados (rizomas, tubérculos e tuberas). Apesar de muitos néo terem o
costume, espécies do nosso cotidiano possuem varias partes comestiveis, como as folhas
e raizes tuberosas da batata-doce ou até mesmo as folhas especialmente os brotos, flores,
frutos e sementes de abdboras. Observa-se também plantas diminutas como a peperémia,
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-nébis 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 utilizagdo é primario,
sendo necessario o aprofundamento de estudos, tanto sobre as suas caracteristicas
nutricionais, quanto seu uso potencial como alimento, além da necessidade de propagacao
de praticas que estimulem sua producao e consumo.

O primeiro passo, portanto, para a inclusdo das plantas néo convencionais nos
cardapios cotidianos da alimentacdo humana, é o (re)conhecimento da biodiversidade
alimenticia regional, assim como seu consumo. Em um pais no qual a maior parte de
alimentos cultivados, consumidos, comercializados e exportados e detentor de uma enorme
multiplicidade de plantas com potencial alimenticio, a agricultura € dependente de reduzido
numero de espécies vegetais (KINUPP & LORENZI 2014; MACHADO & KINUPP, 2020).

Agricultoras participativas das atividades agrénomicas do municipio de Magé,
trouxeram uma nova demanda de opc¢bes para a populacdo da regido, confeccionando
farinhas que ndo sao facilmente encontradas no comércio formal. Essas produtoras rurais
visam evitar perdas em suas producdes com a utilizacdo de plantas ndo convencionais.

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

A pedido dessas produtoras e de consumidores, foram analisadas inicialmente
amostras de farinhas preparadas a partir das seguintes plantas, a fim de garantir a
seguranca da producéo e do consumo: Batata Doce (raizes — [pomoea batatas (L.) Lam),
Fruta-Pao (fruto — Artocarpus altilis (Parkinson ex F.A.Zorn) Fosberg), Jaca (sementes -
Artocarpus heterophyllus Lam), Moringa (folhas — Moringa oleifera 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 analises. (Fotografadas por: Ana Paula
Ribeiro).

Batata-Doce

A batata-doce, Ipomoea batatas Lam (Schultz), pertence a familia botanica
Convolvulaceae. Segundo Figueiredo (1993) essa hortalica possui uma gama de
potencialidade para seu uso, a tornando uma espécie de principal interesse econémico,
para paises em desenvolvimento e com escassez de alimentos para a populacgéo.

A batata-doce € um 6timo suprimento de calorias, minerais e vitaminas. As raizes
apresentam teor de carboidratos variando entre 25% e 30%, dos quais 98% sao facilmente
digestiveis. (SILVA, 2010) (Fig.2a).

Fruta-Pao

AFruta-pao (Artocarpus altilis (Parkinson ex. F.A.Zorn) Fosberg) € um fruto sincérpico,
redondo, que pode pesar entre 1 a 3 kg, pertencente a familia Moraceae. Sua casca é de
cor verde-amarelada e a polpa € amarelo-escura nas frutas de massa e amarronzada na
variedade com sementes (WILLIAMS & NWOKOCHA, 2011). As frutas-pé&o dividem-se em
duas variedades: apyrena, conhecida por Fruta-Pao de massa, que ndo possui sementes
e seminifera, conhecida por Fruta-Pdo de carogo, que apresenta numerosas sementes
comestiveis e polpa ndo comestivel (ALMEIDA, 2015).

A fruta in natura é rica em agua, 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-pdo, a Jaca (Artocarpus heterophyllus Lam) é pertencente a

mesma familia e género, além de ambas possuirem varios picos de floragdo no decorrer

Seguranca alimentar e nutricional 2 Capitulo 14

145



do ano. O fruto sincarpico é globoso, até 80 cm de comprimento por 30 cm de largura,
pesando de 10 a 25 kg; as sementes sdo envolvidas por um arilo fibroso, macio, amarelo,
com cheiro forte caracteristico (FALCAO et al., 2001). Como ja citados por Santos (2009),
0 aproveitamento das sementes é realizado ha bastante tempo, entretanto, a fruta possui
pouca comercializagdo, podendo ser encontradas em feiras, mercados, ou no CEASA nas
épocas chuvosas, de dezembro a marco (Fig. 2c).

Em uma anélise comparativa com as informacoes fornecidas pela TACO, é possivel
verificar que a jaca também se assemelha com a fruta-pdo em suas caracteristicas
nutricionais, porém contém mais carboidratos e menos agua.

Moringa

Uma das plantas mais curiosas a ser escolhida pelos agricultores foi a folha da
moringa. Pertencente a familia Moringaceae, a qual € composta por 13 espécies e somente
um género, Moringa, a Moringueira € uma arvore de porte pequeno. Cresce rapidamente
sendo capaz de sobreviver em solos pobres, requerendo o minimo de aten¢do e em longos
periodos de seca (FRIGHETTO et al, 2007) (Fig. 2d).

A Moringa oleifera Lam., € uma hortalica perene e arborea, e seu cultivo se deve
a elevada capacidade de adaptacdo a condicdes climaticas e a solos aridos, aliada a
possibilidade de aproveitamento das folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas, com
quantidades representativas de nutrientes (OKUDA et al., 2000). Nela sdo encontradas um
alto teor de vitaminas, proteinas e minerais, podendo ser, entéo, considerada um dos mais
ricos vegetais perenes.

Quiabo

O Quiabeiro (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) € uma hortalica tradicional da
familia Malvaceae, largamente consumida, que encontra no Brasil condi¢cbes 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 composicao nutricional demonstra que para uma por¢éo de 100g do fruto cru, esse
possui 30kcal, 6,4g de carboidratos, 1,99 de proteinas, 0,3g de lipideos, 4,6g de fibra
alimentar, 0,8g de cinzas, 112mg de calcio e 50mg de magnésio, demonstrando ser uma
boa fonte de fibras.
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Figura 2 — Hortaligas e Frutos utilizados para a produgéo de farinhas. (Fotos (a,b,c,e) fotografadas por
Ana Paula Ribeiro. Foto (d) cedida por Ana Claudia Vieira)

Com base nos levantamentos bibliograficos iniciais, &€ possivel averiguar que tais
plantas sdo encontradas no territorio brasileiro com grande facilidade, porém ha uma
certa escassez de fontes que garantem o uso delas sob a forma de farinha. Também nao
foram encontrados dados sobre a manuten¢éo dos teores de nutrientes dessas farinhas na
forma cozida ou crua, tornando a realizagéo das analises de grande importancia, além de
possibilitar um retorno as agricultoras dos dados encontrados.

Neste contexto, cada vez mais a populacao, de um modo geral, tem se preocupado
com a qualidade dos alimentos consumidos, tanto em relagéo ao seu aspecto nutricional
quanto aos possiveis efeitos maléficos que possam afetar diretamente a qualidade de
vida. Diante da iniciativa das produtoras rurais (municipio de Magé/RJ) para o fabrico de
farinhas artesanais pouco (ou n&o) convencionais, justifica-se oferecer um retorno rico de
informacdes para a populagéo do municipio em questéo, buscando estabelecer parametros
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-pao, jaca e moringa produzidas pela pelas produtoras
rurais do municipio de Magé (Rio de Janeiro), quanto a analise da composi¢do quimica,
nutricional e microscopicas, relacionando este conhecimento ao contexto social em que as
produtoras rurais estao inseridas.

Objetivos Especificos

* Realizar a andlise da composi¢éo 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 anélise microscopica, para identificar possiveis sujidades, cumprindo
a RDC 14/2014 (BRASIL, 2014),

»  Realizar a pesquisa fitoquimica buscando conhecer os constituintes quimicos
das farinhas e

+ Realizar analise qualitativa de fenois totais e taninos totais.

MATERIAL E METODOS

Material

As cinco amostras de farinha foram produzidas em 2016, no municipio de Magé,
estado do Rio de Janeiro, pela secagem dos 6rgdos vegetais em estufa artesanal
(temperatura ndo especificada) e moidos com auxilio de processador caseiro. As amostras
foram acondicionadas em pequenos potes plasticos com tampa e lacre com uma etiqueta
simples onde se destacavam as informagdes de indicacdo de peso e o nome da hortalica
ou fruto de onde essas foram derivadas. Foi verificado se todos continham realmente o
peso descrito na etiqueta, com auxilio da balancga analitica. As anélises dos materiais foram
conduzidas ao longo de 2016 e 2017.

As determinagcbes da composicdo centesimal foram realizadas pelo Laboratério
de Controle Bromatologico e Microscopico (LabCBroM). E as demais analises, foram
realizadas no Laboratério de Farmacobotanica (LabFBot).

Métodos

Analise microscopica

Foirealizada analise acerca das sujidades, através de microscopia 6ptica. Para cada
amostra analisada, ap6s homogeneizar o conteudo, eram retiradas aliquotas que foram
examinadas inicialmente em microscopio estereoscoOpico para verificacdo de presenca
de fragmentos distintos da espécie vegetal de tamanhos passiveis de visualizagdo neste
equipamento. Posteriormente, pequenas por¢cbes de cada amostra analisada foram
preparadas com agua destilada, entre lamina e laminula, sendo levadas ao microscopio
optico para exame mais detalhado. Para cada amostra foram montadas e examinadas dez
laminas em microscopio Carl Zeiss acoplado a camera fotografica digital e polarizador de

luz
Determinagéo da composigcédo centesimal

A andlise de composicdo centesimal, quanto aos teores de proteinas, lipideos,
cinzas, carboidratos, umidade e valor calérico total, foi realizada em triplicada, seguindo os
métodos fisico-quimicos estabelecidos segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Os resultados foram apresentados com média e desvio padréo.
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- Determinacédo da composicao quimica

Na busca da deteccdo de alguns dos principais constituintes quimicos
micromoleculares, sendo eles: fenodis simples, taninos, antocianinas, antocianidinas,
flavonoides, leucoantocianidinas, catequinas, flavonas, esteroides, triterpenoides,
quinonas, resinas e saponinas, foi aplicada a marcha analitica descrita por Matos (1997).
Para a realizacdo da pesquisa fitoquimica, foi necessaria a separacao de 50g do material
de cada amostra, os quais tiveram como solvente 100mL de etanol 70%, sendo necessario
0 ajuste da concentragéo dos extratos de farinhas de quiabo e fruta-pdo, que necessitaram
ser diluidos em 150mL de etanol 70%. Para a amostra de farinha de moringa foi realizado
0 mesmo procedimento, poréem com 30g de amostra e 250mL de etanol 70%. Os extratos
mantiveram-se armazenados a temperatura ambiente ao abrigo de luz. Apos 4 dias, os
extratos foram filirados em papel de filtro e armazenado sob as mesmas condicges.

RESULTADOS

Na etapa de verificacdo dos reais pesos das amostras contidas em cada frasco
de acondicionamento de cada farinha, foi notada a falta de preciséo, percebendo que em
alguns casos, como os das farinhas de moringa e quiabo, havia quantidades menores do
produto, enquanto nas demais, o0 peso era maior que o descrito na embalagem, ocasionando
assim perda para os agricultores em caso de comercializa¢do (Tabela 1).

Farinha de Batata-Doce 100,9348 g
Farinha de Fruta-P3o 101,1705 g
Farinha de Jaca 122,6153 g
Farinha de Moringa 39,1790 g
Farinha de Quiabo 97,4835 g

Tabelal: Tabela dos pesos das amostras contidos nos recipientes.

Foram revelados na andlise microscopica, elementos anatémicos importantes para
o estabelecimento de pardmetros de qualidade destes produtos através da identificacéo
de estruturas caracteristicas 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 parametros 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 analises microscopicas a procura de sujidades.

(a — fibra encontrada na farinha de fruta-pao em aumento de 100X. b — fibra encontrada na farinha
de batata-doce, em aumento de 500X. c- possivel pelo de roedor na farinha de jaca, observado em
aumento de 100X

Os resultados obtidos na analise da composicdo centesimal foram satisfatorios,

como descritos na tabela 2. Os valores foram expressos como média dos trés resultados

obtidos em cada parametro, assim como seus respectivos desvios padrao (+DP). Como as

farinhas passaram por processo de desidratagdo nao especificado, foram calculados para

cada parametro a sua relagdo em base seca.

Parametros

Proteinas (g)

Lipidios (g)

Umidade (%)

Cinzas (g)

Carboidratos

(9)
VCT

Batata-doce

Farinha
2+
0,46

0,63 +
0,06
72+
0,21

1,51 =
0,26

88,66 +
0,42

368,3 £
0,33

Base
seca
2,15 +
0,5

0,68 +
0,06

1,63 =
0,28
95,54 +
0,42

396,87 +
0,94

Quiabo
Farinha 2o
seca
13,37 + 14,78 +
0,12 0,14
1,68 £ 1,86 +
0,09 0,1
9,48 + )
0,68
6,61 = 73+
0,03 0,07
68,85 + 68,85 +
0,63 0,63
344,05+ 351,24 +
2,89 2,36

Fruta pao
Farinha )
seca
4,51 + 4,82
0,58 +0,62
0,88+0 0,94 0
6,51 + )
0,12
3,03 + 3,24 +
0,02 0,02
85,08+ 85,08+
0,52 0,52
366,22 + 368,02
0,5 +0,58

Jaca
Farinha 2550
seca

10,71 = 1,18 =

0,22 0,27
1,43 1,49 +

0,02 0,02
4,16 = B

0,36

19+ 1,98 +

0,03 0,03
81,8 + 81,8+

0,56 0,56
382,93 385,35
+ 1,31 +1,05

Moringa
Farinha e
seca
25,57 + 28,43 =+
0,2 0,29
4,33 + 4,82 +
0,14 0,16
10,04 +
0,99
9,34 + 10,38
0,07 0,14
50,72 + 50,72 +
0,96 0,96
344,17 359,94 +
+4 2,38

Tabela 2: Resultados obtidos (valor médio + desvio padrdo) na determinagéo da composicao
centesimal (g/100g) das farinhas de quiabo, batata-doce, jaca, moringa e fruta-pédo desidratadas e em
base seca.

Para fins comparativos, utilizou-se da tabela TBCA- USP (2017) para o quiabo,

batata doce, jaca e fruta pao, e os resultados identificados por Passos et al. (2012) para as
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folhas de moringa (Tabela 3). Entretanto, foi necessario a padronizacéo dos parametros em

base seca, uma vez que ha poucos relatos na literatura sobre a analise desses alimentos

em forma de farinha.

Parametros

Proteinas
Lipideos
Umidade
Cinzas
Carboidratos
VCT

Batata-doce

Cru

1,780
0,230
67,100
2,240
28,700
118,000

Base
seca

5,410
0,699
6,809
87,082
376,261

Quiabo
Cru Base
seca
1,770 19,239
0,200 2,174
90,800 -
0,720 7,826
6,520 70,761
27,000 379,565

Fruta pao
Cru Base
seca
1,080 5,654
0,190 0,995
80,900 -
0,690 3,613
17,200 89,738
64,000 390,524

Jaca
Cru Base
seca

1,400 5,622

0,260 1,044
75,100 -

0,760 3,052
22,500 90,361
97,940 393,333

Moringa

Cru Base

seca
7,340 30,580

1,270 5,290

76,000 -

2,850 11,875
12,540 52,250
90,950 378,930

Tabela 3: Composicéo centesimal de batata doce, quiabo, fruta péo e jaca segundo tabela da TBCA
— USP. Resultados da folha de moringa segundo Passos et al. (2012). E os resultados do calculo em
base seca (cebola crua e em pd). Valores expressos em grama (g) de componentes analisados por 100
gramas de parte comestivel.

Na pesquisa fitoquimica foram encontrados fenol e flavonéides em todas as farinhas

analisadas. Com excecao da farinha de fruta-pao, todas também apresentaram resultado

positivo para tanino e flavanona. Nos testes de esteroides e triterpendides foi possivel

verificar a presenca de esteroides tanto na farinha de moringa, como na de quiabo, enquanto

nas demais havia triterpendides. Nao foram encontradas quinonas, resinas, ou saponinas

em nenhuma das farinhas analisadas no presente estudo (Tabela 4)

[consiuintes quinicos | . Batata-Doce | Frutz-p3o | aca | Moringa | . Quiabo
+ + + + +

Fendis

Taninos

Antocianinas e Antocianidinas
Flavonas, Flavondis e Xantonas

Chalconas e Auronas

Flavanonais

Leucoantocianidinas

Catequinas
Flavanonas

Esterdides

Triterpendides

Quinonas
Resinas

Saponina

+

+

5

ar

Fraco +

s

+

+

+

+

+

+

Tabela 4: Tabela de polifeno6is encontrados nas amostras através da pesquisa fitoquimica. ( +) quando
positivo e (-) para negativo.
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DISCUSSAO

Observando a tabela de composicdo centesimal obtida pela analise nutricional
e comparando com a tabela de composicéo de alimentos (tabela 3 e tabela 4), pode-se
afirmar que tais hortalicas e frutos na forma de farinha, tiveram aumento de concentragcédo
dos nutrientes.

Um parametro importante observado no presente estudo, € a umidade do alimento,
tanto em sua relacdo quanto a perecibilidade dos diferentes materiais, quanto em relagéo ao
teor de solidos para cada amostra. Estudos apontam que a alta concentragao da umidade
esta relacionada a deterioragdo microbiologica, alteragdes fisiologicas e a modificagbes
na qualidade de alimentos, também é possivel constatar que a diminuicao do conteddo de
agua no alimento, pode ser uma possivel estratégia devido a sua melhoria de vida util e
qualidade (EEEP 2013; CELESTINO, 2010).

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

A farinha de Moringa mostrou-se ser uma fonte muito boa de proteinas, podendo
ser comparada com a soja TACO (2011), semente usada por veganos e vegetarianos para
substituicdo de carne. Logo, essa farinha revelou ser Util para enriquecimento de alimentos
e uma boa solucédo para regides com alimentagao precéaria. Segundo Moura et al. (2010),
o conteldo proteico das folhas pode sofrer variagdo de acordo com a idade fisiolégica e a
origem botanica, com teores entre 20 e 25% da matéria seca, assim como observado em
nosso estudo.

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

Devido a falta de levantamentos bibliografico a respeito dessas plantas sobre a forma
de farinha, ndo foi possivel comparar os dados obtidos na pesquisa fitoquimica. 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 excecao da farinha de fruta-pdo. Essa, por sua vez, pode entdo ser utilizada como
adstringente do tubo digestivo, segundo Zacca et al. (2001). Nas dietas para seres humanos
e espécies de animais monogastricos, taninos podem reduzir a digestibilidade da proteina,
carboidratos e minerais; diminuir a atividade de enzimas digestivas, além de causar danos

a mucosa do sistema digestivo ou exercer efeitos toxicos sistémicos (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,
reducdo de risco de cancer e de doencas cardiovasculares. A respeito das farinhas de
batata-doce, fruta-pao e jaca, as quais apresentaram triterpenéides, pode-se pesquisar que
esses constituintes sdo responsaveis por possuir agéo antimicrobiana e antitumoral, como
citado por Robbers et al. (1997). Segundo Mendes et al. (2002), os esteroides possuem
propriedades terapéuticas importantes como cardiotdnico e agentes anti-inflamatorios,

podendo estas estarem presentes nas farinhas de moringa e quiabo.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos pela pesagem das amostras, foi possivel
verificar a deficiéncia de uma pesagem precisa. Por esse motivo, sugere-se fazer marcagées
nos recipientes determinando o limite de farinha para cada, j4 no caso da moringa, sera
necessario haver um aumento do tamanho do mesmo ou diminuicdo da quantidade descrita
na embalagem.

A analise microscépica das farinhas evidenciou condigdes de higiene satisfatérias.

Os dados obtidos da composi¢éo centesimal foram satisfatorios, tendo em vista que
todas as farinhas apresentaram concentrag¢des nutricionais maiores do que as hortalicas e
frutos in natura.

Por tratar-se de um trabalho com poucos dados bibliograficos sobre a composicao
centesimal desses alimentos na forma de farinha, pode-se verificar que essas plantas
alimenticias, quando desidratadas, constituem-se como potencial fonte de minerais,
proteinas, carboidratos e VCT, o que proporciona ndo sé um incentivo a inclusdo dessa
forma no cardapio familiar, como também uma possivel recurso seguro para distribuicdo de
alimentos a populacao de baixa renda.

A respeito da composi¢éo quimica das farinhas, a fitoquimica se mostrou relevante,
sendo interessante em estudo futuro efetuar o doseamento quantitativo de fenodis totais,
flavonoides totais e taninos totais.
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