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Resumo

O aproveitamento integral de alimentos esta relacionado ao decréscimo do desperdicio. Objetivando apresentar
uma alternativa para o uso de partes ndo convencionais de alimentos, desenvolveu-se uma massa fresca enriquecida
com mix de farinhas vegetais. Foi realizada desidratacdo dos talos e folhas de cenoura, beterraba e couve-flor em
estufa (60°C) e a incorporacdo das farinhas a massa fresca foi realizada substituindo a farinha de trigo em 30%.
Foram realizadas analises fisico-quimicas e avaliacdo sensorial. Os resultados consideraram que esse alimento é
fonte de fibra alimentar e proteina apresentando respectivamente 5,20% e 7,8%. O produto apresentou 3,1% a mais
de fibra alimentar do que uma massa fresca industrializada. O teor de fendlicos totais foi estimado em 3,66 mg/L
de &cido gélico. O produto obteve aceitacdo positiva apresentando 74,90%. Concluiu-se que o produto desenvolvido
€ uma opc¢do nutricionalmente favoravel, com presenca de compostos bioativos e que auxilia no controle do
desperdicio de alimentos.

INTRODUCAO

A falta de informacdo sobre a capacidade nutricional de vegetais € um motivo que induz ao aproveitamento
incorreto. Frutas, hortalicas, grdos e leguminosas sdo indispensaveis na alimentacdo humana. Estes alimentos sdo
considerados ricos em compostos bioativos e funcionais, e quando consumidos de maneira adequada apresentam
capacidade eficaz de combater a morbidade, visto que essas substancias sdo biologicamente ativas e tém efeitos
fisiologicos benéficos e desejaveis, como a regeneracdo de células e o bom funcionamento do organismo,
assegurando assim o bem-estar (ANDRIOLA, 2014; SANTOS et al., 2017).

Logo, é de suma importancia que seja feita a exploracao de seus beneficios, podendo ser através de inimeras formas
de preparo ou aplicacdo em receitas que facilitam o consumo fazendo com que a qualidade da alimentacdo seja
efetivamente melhor. Além de aumentar a oferta de nutrientes das preparaces, 0 aproveitamento integral de
alimentos diminui o custo das mesmas e é destacado como uma possibilidade para a reducdo de caréncias
nutricionais e até mesmo da desnutricdo (ANDRIOLA, 2014).

Atualmente, a cultura de consumo de vegetais estd voltada as fragbes que sdo consideradas validas
economicamente. Porém, as partes desprezadas sdo habeis a servirem de alimento tanto quanto as que ja estdo
presentes na mesa dos brasileiros diariamente, aumentando a disponibilidade de nutrientes e auxiliando a atingir a
necessidade nutricional diaria (GONDIM et al., 2005). Segundo Prim (2003), optar por ndo consumir essas partes
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“esta retirando uma fonte de minerais e vitaminas da populagdo” e enfatiza que “o maior problema da subnutrigdo
é a deficiéncia destes elementos”.

Destaca-se como uma das melhores formas para o aproveitamento integral de alimentos, o uso de farinhas vegetais,
estas que sdo ricas em fibras, cinzas, minerais, possuem baixo teor de umidade e pequeno valor energético,
possibilitando ainda, a alternativa de substituir as farinhas refinadas em diversas receitas. (MAURO et al., 2010).

MATERIAIS E METODOS

O estudo de carater experimental foi realizado no laboratério de ciéncias da Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul, Unidade S&o Luiz Gonzaga, no periodo de fevereiro de 2020 a junho de 2021. Como matéria-prima utilizou-
se a fracdo foliar de beterraba, cenoura e couve-flor. Para a elaboracdo das farinhas o material foi sanitizado,
submetido ao branqueamento, a desidratacdo em estufa com circulagdo de ar a 60°C e a trituragdo. A massa fresca
foi desenvolvida de forma artesanal utilizando 30g de cada farinha vegetal. Foram realizadas as seguintes analises
fisico-quimicas para determinacdo da composicdo centesimal: umidade, cinzas, lipideos, proteina e fibras
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O teor de compostos fenolicos totais foi determinado por
espectrofotometria UV com uso do reagente Folin-Ciocalteau empregando &cido galico como padrdo (SILVA,
2016; SINGLETON e ROSSI, 1965). Foi realizada andlise sensorial com 42 provadores ndo treinados atravées do
método afetivo utilizando o teste de aceitagdo com escala hedénica de 9 pontos, onde foram avaliados os atributos:
cor, aroma, sabor, textura e impressao global.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A composicao centesimal pode indicar, de forma bruta, o valor nutritivo de um alimento, possibilitando verificar
através de calculos alguns grupos homogéneos (CECCHI, 2003). As médias da composi¢do centesimal da massa
fresca foram obtidas por analises em triplicata sendo alcancados os seguintes resultados: para umidade 25,05% +
0,3, para fibras 5,2% + 0,2, para cinzas 1,2% % 0,1, para lipideos 10,89 + 0,1 e para proteinas 7,8% £ 0,7. O teor de
carboidratos foi determinado através da diferenca dos valores obtidos para 100%. Pode-se observar que a média
para umidade (25,05%) se encontra dentro dos padrfes descritos em legislacdo que regulamenta umidade maxima
de 35,0% (g/100g) para massas frescas (BRASIL, 2000).

O teor de cinzas esta relacionado a quantidade de matéria inorganica, ou seja, 0s minerais presentes na amostra
analisada (CECCHI, 2003). A média encontrada para esse componente foi de 1,20%. Nagazaki (2019) desenvolveu
uma massa fresca tipo talharim adicionada de parte nobre e foliar de cenoura e encontrou valores de cinzas de
1,28% para formulacdo com cenoura e 2,92% para formulacdo de cenoura com parte foliar. Observa-se que na
formulagéo que foi utilizada a fracdo foliar o resultado para cinzas foi maior do que o dobro comparado ao teor
obtido para a formulagdo que continha apenas a parte nobre.

A fibra alimentar é conhecida como um componente responsavel por diversas funcdes favoraveis ao organismo;
recomendando-se a ingestdo de 25g/dia para mulheres e 38g/dia para homens (SMITH e WARDLAW, 2013).
Conforme dados descritos no Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar, para um produto
ser considerado fonte de fibra alimentar é necessario que apresente no minimo 3% (g/100g) e para proteina no
minimo 6% (g/100g); sendo assim, a massa é considerada fonte de fibra alimentar e de proteina tendo apresentado
respectivamente 5,20% e 7,8% (BRASIL, 2012). No estudo feito por Mauro et al. (2010) foram desenvolvidos
cookies com farinhas vegetais de couve e de espinafre e os valores obtidos para proteina foram de 0,59% para 0s
cookies enriquecidos com a farinha de talos de couve e de 0,52% para os com a farinha de talos de espinafre, ndo
podendo ser considerados fonte desse componente mas podendo ser considerado fonte de fibras, tendo apresentado
3,37% e 4,25% respectivamente.

O teor de fendlicos totais foi determinado pela aplicacdo da absorbancia das amostras contra uma curva de
calibracdo [Figura 1] construida com padr@es de acido galico (20 a 100mg/L) e expressos em equivalentes de acido
galico (EAG) por grama do produto na base Umida. O extrato avaliado apresentou EAG=0,0915 mg/100g.



1,600

1,400 y =0,0128x + 0,0591
1’200 R2 = 0,9908

1,000
0,800
0,600
0,400
0,200

0,000
0 20 40 60 80 100 120

Figura 1- Curva padréo de acido galico a 760 nm (Folin-Ciocalteau) em D.O. utilizada para compostos fenélicos com
equacdo da reta com valor R2=0,9908.
Fonte: Autor (2021).

Quando comparado a dados de vegetais folhosos in natura percebe-se que estes possuem uma disponibilidade bem
maior de compostos fendlicos do que os que sofrem algum processamento como os utilizados neste trabalho. No
estudo de Tiveron (2010) o espinafre e 0 agrido apresentaram respectivamente 12,2 e 12,5 mg/g de fendlicos totais.
Sartorelli (1998), desenvolveu a caracterizagdo quimica da parte aérea de cenoura e beterraba encontrando valores
mais baixos quando comparados aos vegetais folhosos convencionais sendo respectivamente 2,07 e 2,04 mg/100g
para teor de compostos fendlicos. Logo, considera-se o branqueamento e a desidratagdo que foram realizados na
matéria prima utilizada para o desenvolvimento das farinhas vegetais aplicadas na massa fresca. O branqueamento
em folhas de batata doce em &gua fervente por 30 segundos promoveu perdas em torno de 27% do total de
flavonoides presentes nas folhas cruas, assim como em espinafre que a redugdo pode chegar a 30 % (CHU, Y-H et
al. 2000 e PUUPPONEN-PIMIA, R. et al. 2003 apud CAMPOS et al. 2008). Quanto a desidratacéo, Bassetto et al.,
(2020) realizou a producgdo de farinha de casca de beterraba através de desidratacdo para utilizar como matéria
prima para fabricacdo de biscoito tipo “cookies”. Analisando o conteudo de betacianinas (composto fenolico do
grupo das antocianinas) presente na casca de beterraba in natura, na farinha desenvolvida e no biscoito enriquecido
com a farinha, as autoras observaram uma diminuig&o do teor de betacianinas de aproximadamente 59% na farinha
e de 64% no biscoito em rela¢do a casca in natura.

Tratando-se da analise sensorial, os resultados das médias com desvio padrdo e indice de aceitabilidade (I.A) do
produto elaborado neste estudo foram os seguintes: para impressao global 7,0 £ 2,1 (I.A 78,30%); cor 6,4 £ 2,3
(LA 71,20%); aroma 6,4 £+ 2,2 (I.A 71,40%) sabor 6,7 + 2,2 (1.A 74,60%) e textura 7,1 £ 2,1 (I.A 79,10%), sendo
assim o indice de aceitabilidade final do produto foi de 74,90%. Relaciona-se a baixa aceitacdo da cor & coloracéo
esverdeada que a massa apresentou, cor caracteristica das folhas utilizadas como matéria prima, o que representa
uma boa incorporacdo do mix de farinhas a receita. Segundo Dutcosky (1996), para o produto submetido a analise
sensorial ser considerado aceito, o indice de aceitabilidade deve ser igual ou maior a 70%, diante disso, a massa
fresca enriquecida com mix de farinhas vegetais obteve aceitacdo positiva. Assim como na presente pesquisa, no
talharim adicionado de cenoura com ramas desenvolvido por Nagazaki (2019), a aparéncia obteve baixa avaliacéo,
sendo menor do que a da formulagéo que continha apenas a cenoura, 0 que a autora relacionou a alteracéo da cor
que a adigéo de rama proporciona ao produto. Cemin (2013), desenvolveu e analisou sensorialmente uma massa
fresca enriquecida com folhas de brocolis, onde pode-se observar médias de aceitacdo entre 6,9 e 6,3 muito
proximas as obtidas nesta pesquisa, ambas analisaram 0s mesmos atributos que se encontram entre 7,1 e 6,4.E
possivel observar ainda, resultados sensoriais semelhantes ao presente estudo no trabalho de Storck (2013), onde o
aproveitamento integral de alimentos (in natura) foi sugerido através de uma panqueca colorida com talos e folhas
de beterraba que obteve média de 5,4 + 1,3 e I.A 76,4% e de uma torta de legumes com talos e folhas de brécolis e
cenoura que alcangou meédia sensorial de 6,2 + 1,2 e I.A 88,9%.

CONSIDERACOES FINAIS

O produto elaborado neste estudo destaca-se como fonte de fibras e proteinas, nutrientes importantes que séo
referéncias em uma alimentacdo saudavel e equilibrada. Os resultados da analise sensorial demostraram que todos
os atributos receberam média acima de 6 e um indice de aceitagdo positivo (74,90%). Considerando a qualidade



nutricional que o mix de farinhas vegetais proporcionou a receita, a presenca de compostos fenolicos ainda que em
baixa concentracdo, e sua boa aceitacdo sensorial considera-se promissora sua adi¢do em alimentos industrializados,
como alternativa para elevar a qualidade nutricional desses alimentos sem afetar o custo e tornar habitual o
aproveitamento de talos e folhas de hortalicas. Desta forma, espera-se que o presente estudo contribua para
informacdo e conscientizacdo de produtores e consumidores, pois sdo estes 0s principais veiculos que irdo auxiliar
uma queda eficiente do desperdicio de alimentos, que ocorrerd somente a longo prazo, a partir de mudangas de
habitos na sociedade como um todo.
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