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Nutricao em foco: uma abordagem holistica

RESUMO: Os coprodutos de vegetais podem conter diversos compostos bioativos e em muitos casos
sao factiveis de aproveitamento. Estes sdo os principais responsdveis pela atividade antioxidante. A
exemplo da seriguela (Spondias Purpurea L.) que merece destaque, pois estudos tém demonstrado
que fontes naturais de antioxidantes contribuem para efeitos benéficos na saude. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver uma farinha de carogo de seriguela e determinar a composi¢ao centesimal e
a sua atividade antioxidante. Os frutos foram adquiridos na Central de Abastecimento Sociedade
Anonima (CEASA) do Rio de Janeiro-RJ. Os métodos aplicados neste estudo incluem: selecdo e
higienizacdo das frutas (pré-lavagem, lavagem e sanitizacdo em agua clorada em 200 ppm por 20
minutos), retirada da polpa, trituracao dos carogos processados em multiprocessador, marca SKYSEN
PA7, secagem a 602C por 8 horas em estufa ventilada com circulacdo de ar, moagem para producao
da farinha do caroco de seriguela (moinho de facas e martelos em peneira de 1 mm, moinho de discos
em peneira de 2 mm e moinho de PERTEN, 1680 rpm utilizando peneira de 2 mm), logo, acondicionado
em vidros estéreis com tampas herméticas e armazenado sob congelamento a 102C, para posterior
uso. Foram determinados na farinha, utilizando métodos oficiais: umidade, proteinas, fibras e

carboidratos. A atividade antioxidante foi determinada pelo método DPPH (2,2 difenil-1-picrilidrazil).

Com relagdo aos resultados, a farinha apresentou 9,52% de umidade, 1,69% de proteinas, 2,26% de
fibra soluvel e 68,72% de fibra insoluvel totalizando78,98% de fibra alimentar e 14,68% de
carboidratos agregando valores nutricionais. O resultado analitico da farinha apresentou um
percentual de sequestro de radical livre elevado (%SRL 88uM), sugerindo- se, portanto, alimento
potencialmente rico em antioxidantes. Conclui-se que, nas condi¢cOes deste estudo, que é possivel
elaborar farinha do caroco de seriguela, para uso no desenvolvimento de produtos alimenticios, como

por exemplo, panificaveis, entre outras alternativas.

Palavras-Chave: Residuo de Seriguela; Farinha; Antioxidante; Secagem.




Nutricao em foco: uma abordagem holistica

1 INTRODUGAO
1.1RESIDUOSAGROINDUSTRIAIS

1.1.2 IMPACTO AMBIENTAL

Nas ultimas décadas, as questdes ambientais tém sido discutidas, pesquisadas em todo o mundo, com
o objetivo principal de resgatara qualidade de vida no planeta. No Encontro Mundial, Rio +20no Rio
de Janeiro (Brasil) no periodo de 20 a 22 de junho de 2012, Chefes de Estado do mundo inteiro se
reuniram na Conferéncia das Nacdes Unidas sobre Desenvolvimento Sustentdvel. Foi realizado o
20%ncontro da Conferéncia das Nac¢des Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel,
tendo como objetivo o futuro do planeta as metas de preservacdo do meio ambiente, isto é, progredir
sem agredir o meio ambiente, renovando o compromisso social e futuro ambientalmente sustentavel
para o presente e futuro (RIO +20 CONFERENCIA DE LAS NACIONES UNIDAS, 2012).

A Comissao Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento, define desenvolvimento sustentavel
como aquele que satisfaz as necessidades da geragao presente sem comprometer as possibilidades
das geracgGes futuras em satisfazer as suas necessidades (CMMAD, 1987).

Tais preocupacdes sdao, em grande parte, resultantes do grau de apropriacao que a humanidade tem
feito dos recursos ambientais, as vezes muito além da capacidade regenerativa da natureza (IRIAS et
al.,, 2004), ja que o impacto ambiental é qualquer alteracdo das propriedades fisicas, quimicas e
biolégicas do meio ambiente, causada por qualquer forma de matéria ou energia resultante das
atividades humanas que direta ou indiretamente, afetam: a salde, a seguranca e o bem-estar da
populacdo; as atividades sociais e econémicas; a biota; as condi¢des estéticas e sanitdrias do meio
ambiente; a qualidade dos recursos ambientais. O Ministério do Meio Ambiente através da Resolucdo
357 (BRASIL, 2005a) prevé a manutencgdo e conservacdao do meio ambiente ao mesmo tempo em que
contempla a necessidade de ado¢do de uma nova ética social, buscando explorar a dimensao
econdmica de forma racional e adequada, visando a manutencao do equilibrio ecolégico, garantia da
saude, qualidade de vida e bem-estar social, econémico e ambiental das familias brasileiras.

A questdo principal é como mensurar os impactos ambientais nessa abrangéncia de aplicacdo, de tal
forma que seja possivel fazer uma avaliacdo (IRIAS et al., 2004). No caso da agricultura, o desafio
adicional é como avaliar os impactos ambientais de tecnologias responsaveis pelas inovagdes,

conquanto possa ser um dos mais relevantes (IRIAS et al. 2004).
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As questdes ambientais tém provocado interesses e preocupacdes a todos que se envolvem com as
atividades agroindustriais em fun¢ao dos residuos gerados nessas atividades e os danos ambientais,
se ndo forem definitivamente tratados (FIORI, SCHOENHALS e FOLLADOR, 2008).

Segundo Lopes et al. (2008), a populagdo mundial produz milhdes de toneladas de residuos
agroindustriais anualmente, embora sejam biodegraddveis, é necessario um tempo minimo para ser
compostado. Em virtude da intensa atividade humana na terra, observa-se que a cada dia é mais dificil
a reciclagem natural desses residuos. A maior parte é direcionada a ragdao animal ou simplesmente
amontoados no solo.

Segundo Aquarone et al., (1975), a industria gera dois tipos de produtos: transforma a matéria-prima
em produto desejado e gera também subprodutos que possuem valor comercial cuja recuperagdo, na
maioria das vezes ndo é desejada, pois acarretaria 6nus a empresa.

A geracdo de residuos e subprodutos é inerente a qualquer setor produtivo (LOPES et al, 2008),
entretanto, esses residuos e subprodutos ndo podem ser considerados como lixo, pois possuem valor
econdmico agregado e podem ter o seu reaproveitamento no préprio processo produtivo (PELIZER et
al.,, 2007).

Residuo agroindustrial engloba ndo somente sdlidos como também efluentes liquidos e os materiais
presentes nas emissdes atmosféricas. Para que esses residuos possam retornar ao meio ambiente
devem passar por tratamentos e serem enquadrados nos padrbes estabelecidos na legislacao
ambiental para ndo causarem poluicdo (PELIZER et al., 2007).

A geracdo de residuos depende fundamentalmente das matérias-primas e dos processos de producao.
Os residuos podem ter origem nas diversas unidades, desde a limpeza das edificacbes e de
equipamentos, nas operacdes preparatérias da escolha e selecio da matéria-prima e no
processamento em si (MENDONCA et al.,2003). A disposicdo inadequada dos mesmos pode
contaminar o solo, as aguas superficiais e subterraneas e degradar a vegetagao (AQUARONE, 1990).
Vale salientar que muitos residuos de alimentos, antes eliminados como substancias inaproveitaveis,
atualmente sdo transformados em subprodutos de larga aceitacdo comercial (MENDONCA et al.,
2003).

Os residuos agroindustriais podem apresentar elevados problemas de deposicao final e potencial
poluente. Atualmente, conceitos de minimizacao, recuperagao, aproveitamento de subprodutos e
bioconversao de residuos sdao cada vez mais difundidos e necessarios para as agroindustriais

(EMBRAPA, 2003).
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1.1.3 NO BRASIL

A agroindustria é um dos segmentos mais importantes da economia brasileira, tanto no abastecimento
interno como no desempenho exportador do Brasil (EMBRAPA 2003). As agroindustrias, normalmente
situadas préximas aos centros urbanos, produzem quantidades consideraveis de residuos sélidos e
liquidos durante as etapas do processo industrial, que em alguns casos sdo jogadas em aterros
sanitarios ou simplesmente estocados préximos as dreas de producdo, sem alternativa de destino final
definida, o que pode gerar problemas sanitarios e ambientais (MENDONCA et al., 2003).

Na industrializacdo do abacate, para obten¢do de dleo usado na produgdo de cosméticos, resulta
numa quantidade muito grande de residuos, principalmente os constituidos pelo caroco do fruto, que
chega a aproximadamente 25%do total do fruto. O custo para a produgdo desse dleo é muito elevado,
ndo ha aproveitamento para esse residuo (SOARES,1998).

Segundo Soares (1998), aimplantacdo de Programas de Qualidade Total (PTQ) tem reduzido o impacto
poluidor de varias atividades de natureza agroindustrial. No entanto, muitos casos ainda prevalecem
sem qualquer proposta de solucdo definitiva, por exemplo, em abatedouros de frangos, os animais
que chegam mortos e os que sdo condenados pela Inspe¢do Federal representam em média 4-5%.
Esses animais sdo normalmente incinerados ou mesmo enterrados. Um destino inconveniente devido
a possibilidade de contaminacgdo de lengdis freaticos com residuos indesejaveis e/ou microorganismos
patogénicos. Por outro lado, a incineracdo é também um processo poluente e de alto custo que
gradativamente esta sendo abandonado. Assim, de um modo geral, o aproveitamento integral de
residuos gerados na industria alimenticia pode evitar o encaminhamento desse sdo aterros sanitarios,
permitindo o estabelecimento de novas alternativas tecnoldgicas e ecoldgicas vidveis

economicamente.

1.1.4 APROVEITAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

De acordo com Brochier et al. (2008),a agroindustria destaca-se por gerar residuos nobres,
apresentados sob a forma de bagacos, farelos, polpas, 0ssos, visceras, penas e outros. Alguns desses
residuos apresentam alta carga poluidora e, se ndo forem devidamente tratados e aproveitados,
podem provocar significativos impactos ambientais.

Durante o processamento de frutas para obtengdo de polpas sao gerados residuos, como as frutas
refugadas, cascas e os centros das frutas, e também as sementes, ou carogos e os bagagcos (EMBRAPA,
2003). O crescimento desse mercado, de uma maneira geral, tem sido responsavel pelo grande

aumento na producgao desses residuos.
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Segundo Lima e Marcellini (2006), esses residuos constituem a maior parte do processo produtivo e
sdo importantes fontes de energia tanto para o consumo doméstico como para o industrial. Alguns
sdo utilizados como combustivel, outros como ra¢do, mas uma grande quantidade é desprezada ou
queimada no campo, promovendo problemas ambientais. A possibilidade da utilizacdo e aplicagao
desses residuos na producgao de alimentos que possam ser incluidos na alimentagdao humana, ja que
esses residuos muitas vezes possuem alto teor de proteina, carboidrato, lipidios, fibras, flavonoides e

outros antioxidantes OLIVEIRA et al., 2002).

1.1.5 PRODUTOS FORMULADOS COM RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

Os residuos da agroindustria tém grande potencial nutritivo como mostrado por Pereira et al. (2011)
que fez a avaliagdo da farinha da entrecasca de melancia (citrullus lanatus) produzida na regido sul do
Tocantins, encontrou teor de fibra de 28,33% que pode ser considerado elevado, tornando essa
farinha um produto para ser adicionado na fabricacdo de varios produtos alimenticios como
complemento nutricional, contribuindo para o aproveitamento de residuos. Santos (2011) produziu
farinha com o residuo da acerola (Malpighia glabra L.) e constatou teor de fibras totais (85,90%)
concluindo que essa farinha é um produto de excelente valor nutricional, uma nova alternativa de
alimentacdo saudavel.

Entre os subprodutos de frutas os carogos ou sementes, sdo muito utilizados na alimentacdao humana,
podem ser cozidos ou torrados em forno ou assadas na brasa, além de serem nutritivas, sdo saborosas
(SILVA etal,2007). A farinha de caroco de jaca pode ser aproveitada na alimentacdo humana como
ingrediente de “multimisturas”, devido sua riqueza em proteinas e ferro (SILVEIRA, 2000). Sementes
de abdbora, meldo, caju, melancia, girassol, amendoim e gergelim contribuem com nutrientes
indispensaveis a saude (MORETTE; MACHADO, 2006). Quando torradas e salgadas, servem como
aperitivos ou podem ser consumidas em pequenas porg¢des, junto com as refei¢cdes diarias (SILVEIRA,
2000).

De acordo com Borges et al. (2006) que caracterizaram carogos de jaca e semente de abdbora para
elaboragao de biscoito tipo cookie. Comparando as farinhas entre si verificaram que a farinha de
semente de jaca destaca-se pelo alto teor de fibra e carboidratos em relacdo a farinha de semente de
abdbora, a qual é mais rica em proteina, lipideos e ferro, que deve ficar restrita para enriquecimento

ou suplementagdo de alguns produtos.
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Borges (2006) recomenda a adicdo de 30% de farinha do caroco de jaca em biscoitos cookies. Onde os
mesmos tiveram excelente aceitagdo e alta inten¢do de compra, sem contar que essas farinhas sao
consideradas ricas em fibras, contendo mais 6g/100g de sélidos (BRASIL, 1998).

A farinha do carogo de jaca, por apresentar conteddos organicos e minerais, similares ao trigo,
apresentando, alto teor de proteinas, podera ser testada em maiores niveis em produtos de
panificacdo (GUTKOSKI, 2003). Segundo Okai (1990) a améndoa da semente de manga pode ser
incluida na dieta de monogdstricos, sao os animais ndao ruminantes que apresentam um estdmago
simples, com uma capacidade de armazenamento pequena. As principais espécies sdo: o homem,

aves, suinos, caes, gato, coelho, equinos, sem causar efeitos adversos.

2. SERIGUELA

A esquerda, seriguela in natura e a direita, seu residuo (caroco).
Fonte: Arquivo Pessoal

A serigueleira (Spondias purpurea L.), planta pertencente a familia Anarcardiaceae. Originaria da
América Tropical, produz um fruto denominado de seriguela também chamada ameixa-da-espanha,
caja vermelho, ciroela, jocote, ciruela mexicana, etc.Fruto tipo drupa, forma ovdide, coloracdo
variando do amarelo ao vermelho intenso, com casca fina e lisa, polpa amarela e possui semente de
cor bege grande em relagdo ao tamanho da fruta quando maduro, possui polpa de aroma e sabor
agradaveis (NAGY et al.,2002).
O tamanho, forma e cor dos frutos podem ser diferentes de acordo com a variedade botanica e fase
de amadurecimento (MACIA et al., 2000). A qualidade dos frutos depende das caracteristicas
morfolégicas e fisicas (cor, tamanho, firmeza) e da composi¢cdo quimica (relagdo acucar/ acidez,
contetido de vitaminas e minerais) (RAMIREZ-HERNANDEZ et al., 2008).
Devido sua excelente qualidade sensorial, a seriguela é muito apreciada no nordeste brasileiro
(MARTINS et al., 2003; FIGUEIREDO; PASSADOR; COUTINHO, 2006), refletido pelo continuo aumento
de consumo desse fruto in natura ou processado na forma de diversos produtos, normalmente

disponibilizados no mercado, o que tem proporcionado crescente interesse para seu cultivo comercial

. 2
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(SACRAMENTO e SOUZA, 2000). Sob o ponto de vista alimentar, trata-se de um fruto extremamente
rico em carboidratos, célcio, fosforo, ferro e vitaminas A, B e C (FIGUEIREDO, PASSADOR e COUTINHO,
2006).

Nas serigueleiras provenientes do nordeste brasileiro, a polpa contribui com 70, %, a casca representa
14,00% e a semente outros 16,00% do peso da fruta no estagio maduro (EMBRAPA AGROINDUSTRIA
TROPICAL, 2001). O fruto mede aproximadamente 2,5 a 5 centimetros de comprimento e pesa de 15
a 20 gramas (EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL, 2001). A camada de polpa é fina, com um carogo
do tamanho de uma azeitona grande (EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL, 2001). O fruto é parecido
com o caja, mas ao contrdrio deste é bastante doce.

A seriguela, por sua atrativa coloracdo e excelente sabor, vem sendo comercializada na forma in natura
em diversas regides do Brasil (FILGUEIRAS et al.,1999 e FILGUEIRAS et al., 2000). A fruta madura
apresenta 70,22% de rendimento médio de polpa, 21,25 2Brix, 0,62% de Acidez Titulavel (acido citrico),
com indice de maturacdo (Sélidos Soluveis Totais/Acidez Titulavel total) de 34,32 e pH 3,44,além de

6,70 de acucares redutorese1% de amido(FILGUEIRAS etal.,1999; FILGUEIRAS e tal., 2000).

3.ANTIOXIDANTES

Os antioxidantes sdo um conjunto heterogéneo de substancias formadas por vitaminas, minerais,
pigmentos naturais e outros compostos, sobretudo de origem vegetais e, ainda enzimas, que
bloqueiam o efeito danoso dos radicais livres. O termo antioxidante significa ||qgue impede a oxidacdo
de outras substancias quimicas||, que ocorrem nas rea¢des metabdlicas ou por fatores exdgenos, como
as radiacGes ionizantes. S3o obtidos dos alimentos, sendo encontrado em sua maioria nos vegetais, o
que explica parte das acdes sauddveis que as frutas, legumes, hortalicas e cereais integrais exercem
sobre o organismo. (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Os antioxidantes produzidos pelo organismo ou obtidos através da dieta tém a finalidade de proteger
o organismo da ac¢do de radicais livres através dos sequestros dos mesmos (GALVEZ, 2010). Varios
estudos tém demonstrado que as frutas e vegetais possuem compostos fitoquimicos com capacidade
antioxidante, que sdo associados a baixa incidéncia e mortalidade por doencas cronico-degenerativas
(DEGASPARI et al., 2004). Algumas plantas s3o reconhecidas por sua a¢do contra radicais livres.

Os radicais livres sdo substancias endogenamente formadas no organismo humano que apesar de
possuirem fungdes fisioldgicas podem causar lesdes (AMES et al., 1993). Seu surgimento acontece
quando os elétrons do ultimo orbital do atomo ficam desemparelhados por ganho ou perda de um

elétron. Essa transferéncia de elétron ocorre nas reagdes de oxirreducdo sendo o oxigénio molecular
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a principal fonte de radicais livres na célula(AMES et al., 1993).0 aparecimento deles é desencadeado
por diversas atividades essenciais para a vida como: respira¢do, alimentagdo, ou qualquer atividade
que cause algum tipo de stress(AMES et al., 1993).Também os fatores ambientais que também
contribuem para o surgimento desses radicais, como a poluicdo do ar, presenca de fumaga ou
alimentos inadequados, sdo fatores que predispde o aparecimento desses radicais.

Para diminuicdo dos efeitos nocivos dessas moléculas, devem-se incluir elementos que doem
espontaneamente os elétrons que estao faltando nos seus orbitais, sdo os antioxidantes, encontrados
em frutas e vegetais, impedindo a acdo do radical oxigénio e a reacdo em cadeia deformacao de novos
radicais livres (DEGASPARI et al., 2004).

Estudos clinicos e epidemioldgicos tém mostrado evidéncias de que antioxidantes fendlicos de cereais,
frutas e vegetais sdo os principais fatores que contribuem para a baixa e significativa reducdo da
incidéncia de doencas crbnicas e degenerativas encontradas em populac¢des cujas dietas sdo altas na
ingestdo desses alimentos (ROESLER et al., 2007). Desta forma, a importancia da pesquisa por

antioxidantes naturais tem aumentado muito nos ultimos anos.

2. MATERIAIS E METODOS

Os frutos de seriguela (Spondias purpurea L.) foram adquiridos no periodo de safra dezembro a
fevereiro de 2012, na CEASA-Central de Abastecimento Sociedade Andnima -Unidade Grande Rio no

Municipio do Rio de Janeiro —RJ.

2.1 PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS

Inicialmente foi feita a farinha dos carocos seriguela no periodo de fevereiro a abril de 2012, apés a
obtencdo da farinha, foi feita as determinacdes fisicas, quimicas e fisico-quimicas, realizadas entre
maio de 2012 a outubro de 2013. Foram utilizados os laboratérios do Departamento de Tecnologia de
Alimentos (DTA e Departamento de Engenharia Quimica (DEQ) no Instituto Tecnologia (IT),
Departamento de Zootecnia (IZ), Departamento de Solos (IA) e na Empresa Brasileira Produtos
Agropecudrios (EMBRAPA-CTAA). O desenvolvimento do projeto para o processamento e analise
sensorial dos biscoitos foi realizado no Laboratério de Alimento e Nutricdo do Departamento de
Economia Doméstica e Hotelaria (DEDH), Instituto de Ciéncias Sociais Aplicada (ICSA)-Campus da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro localizada no municipio de Seropédica-RJ.

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica cujo protocolo n2 008276 para a permissdo da realizagdo

da andlise sensorial com os provadores
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2.1.2 OBTENGAO DA FARINHA DOS CAROGCOS DE  SERIGUELA

Para a obtencdo da farinha, realizada em dezembro de 2012 a fevereiro de 2013, no Laboratério de
Alimentacdo e Nutricido/ DEDH/ ICSA/UFRRJ, onde os frutos foram selecionados um a um
considerando os aspectos visuais, firmeza e auséncia de dados fisicos e doengas, em seguida foram
pesados e lavados, compreendendo as etapas de pré-lavagem, lavagem e desinfeccdo. Os frutos foram
imersos em dgua clorada a 200 ppm durante 20minutose enxaguados em agua declorada. Em seguida
foram descascados e despolpados, obtendo-se os caro¢os. Os carocos seriguela, logo apds a obtencao
foram lavados em &agua corrente para a retirada dos residuos de polpa, processados em um
multiprocessador, marca SKYMSEN PA7.Para a reducdo dos teores de umidade foram secos em um
desidratador com circulagao de ar a 602C, marca PARDAL, por 10 horas, para os carocos de jaca e
8horas para os demais carocos, conforme figuras de 4 a 7. Parcialmente secos foram transformados
em farinha com auxilio de moinho de facas e martelos com peneira de 1 mm, moinho de discos com
abertura de 2 mm, marca Laboratory Mill 3600 e por ultimo pelo moinho Perten 1680 rpm com
0,8mm,que resultou em uma farinha de fina granulometria, posteriormente caracterizadas por analise

granulometria. As farinha obtida foi armazenada em vidro, sob congelamento.
2.2 COMPOSICAO CENTESIMAL

2.2.1 UMIDADE

O teor de umidade foi determinado por gravimetria em estufa a 105°C até peso constante, segundo

AACC (1995).

2.2.2 PROTEINAS

A determinagdo de proteinas foi realizada através do método de Kjeldahl, calculando para a
determinagdo do nitrogénio total (NT), as amostras foram submetidas a etapas de digestao, destilagao
e titulacdo de acordo com os procedimentos sugeridos pelo método de Kjeldhal (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005). O teor de proteina foi calculado através da multiplicacdo do teor de nitrogénio pelo fator

de conversdo 5,7 segundos AACC (1995).

2.2.3 FIBRA ALIMENTAR

As fibras foram determinadas por gravimétrica enzimatica segundo AACC (1995). As andlises foram

realizadas na Empresa Brasileira Produtos Agropecuarios (EMBRAPA). Laudo (Anexo F).
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2.2.4 CARBOIDRATOS

O percentual de carboidratos presente na amostra foi determinado por diferenca entre 100 e o

somatdrio dos constituintes da Composicao Centesimal.

2.3 DETERMINACAO DE ANTIOXIDANTES.

2.3.1 DPPH SEQUESTRO DO RADICAL LIVRE

Foi escolhido este método porque o objetivo é capturar o radical livre, quantificar os produtos
formados durante a peroxidacdo de lipidios. Ele ndo envolve condicdes drasticas de temperatura e
oxigenacdo, podendo reagir com compostos fendlicos, sendo muito utilizado para determinar a
atividade antioxidante em extratos e substancias isoladas. O DPPH que possui cor purpura é reduzido
formando difenil-picril-hidrazina, de coloracdo amarela, comconsequente desaparecimento da
absorcdo, podendo a mesma ser monitorada pelo decréscimo da absorvéncia. A partir dos resultados

obtidos determinou-se a porcentagem de atividade antioxidante ou sequestradora de radicais livres.

A atividade antioxidante foi determinada pelo método do DPPH (2,2-definil-1-picrilidrazil) de acordo
com o procedimento descrito por Rufino et al (2007). Soluces padrdes de trolox foram analisadas
para a construcdo da curva padrdo. As atividades de sequestro do radical de cada amostra foram
calculadas de acordo com a porcentagem de sequestro do radical livre DPPH (%SRL), segundo a

Equagdo 1:
%SRL = AB-AA/ AB* 100 Equacgado (1).

Onde: AB e AA s3o valores de absorbancia do branco e da amostra, respectivamente, no termino da

reagao.

O valor da atividade antioxidante foi expresso em pMtrolox/100 gramas amostra base seca. a partir

do coeficiente de regressao calculado da curva de calibragdo, Equagao2:

DPPH (uMtrolox/100grama amostra b.s) = (% inibicdo / coeficiente) x inibicdo Equagdo (2)
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1UMIDADE

O valor médio do parametro fisico-quimicos da farinha dos carocgos ficou aproximadamente entre 9,52

1+ 014%. Verifica-se que o teor de umidade da farinha estudada encontra-se dentro do limite, de acordo




Nutricao em foco: uma abordagem holistica

com legislagdo (BRASIL, 1996), que preconiza o valor maximo para farinhas, de até 15,0% de umidade:
encontrando-se acima dos valores determinados por Oliveira et al. (2009) que ao caracterizarem a
farinha de semente e casca de uva obtiveram valor de 7,50%. Nossos resultados estdo préximos aos

de Silva et al. (2012) que encontraram 10,06% de umidade para residuo de acerola.

Segundo Silva (1991), farinhas com umidade acima de 14% favorece o crescimento de micro-

organismos, e a d4gua é um componente essencial para que ocorram reacdes quimicas e enzimaticas.

PROTEINA

Os resultados de proteina, para a farinha de carogos de seriguela foram de 1,69% * 0,14%
respectivamente onde apresentaram baixo teor em relacdo ao estabelecido pela legislacdo que diz
que proteina para farinha de trigo comum o valor ndo pode ser menor que 7% (BRASIL, 2005 d). Nota-
se ainda que a farinha estudada apresentou teores de proteinas muito superiores ao do amido de

milho (0,05 %), segundo Stahl et al., (2007), que caracterizaram amido de milho.

As proteinas funcionam como elementos estruturais de cada célula, responsavel pelo crescimento e a
manutencdo do organismo, mais recentemente foram identificadas como elementos funcionais em
certas células especializadas, secrecdes glandulares, enzimas e horménios. No seu papel como
enzimas, as proteinas controlam a degradacdo dos alimentos para fornecerem energia e para a sintese

de novos compostos a fim de manter e reparar os tecidos do corpo (COZZOLINO et al., 2013).

As proteinas dos vegetais sdo baixas em um ou mais aminodacidos essenciais, como exemplo, o trigo
que é pobre em lisina, o milho, em triptofano, o arroz, em triptofano e os aminoacidos contendo
enxofre, cistina e metionina. No entanto, as proteinas de origem vegetal podem fornecer cada uma
de uma forma, de modo que uma combinagdo possa produzir o melhor equilibrio de aminodcidos do
que outros alimentos isolados. Como exemplo macarrao enriquecido e fortificado com proteina de
trigo mais farinha de soja pode substituir metade das necessidades de carne quando servido com

carne, aves, peixes ou queijo no Programa Nacional de alimentacdo Escolar (COZZOLINO et al., 2013).

3.2 FIBRA ALIMENTAR

Existem varias definicbes para o termo —fibra, onde no caso de Burkitt e Trowell (2008) definiram
fibras como: —Componentes contidos nas paredes das células dos vegetais e que ndo digeriveis pelo

intestino delgado do ser humano, portanto, ndo fornecem energia (caloria)” (GIBNEY et al., 2007).
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A fibra alimentar consiste principalmente das fracdes soltivel que sdo compostas por pectinas, gomas,
mucilagens e algumas hemiceluloses e a fragdo insollivelque contém celulose, algumas hemiceluloses
e a lignina, e apresentam diferentes efeitos fisiolégicos na saude humana (REHMAN e SHAH, 2004),
como prote¢do contra doengas cardiovasculares, diabetes, obesidade, cancer de célon e doencgas

diverticulares (PEREZ-HIDALGO et al., 1997).

Observa- se neste estudo que a farinha de seriguela apresentou maior teor de fibra insoltuvel 68,72%
e menor valor de fibra soltvel com (2,26 + 0,03) totalizando 70,98 % de fibra alimentar. No estudo de
Santos (2011), que caracterizou a semente de goiaba oriunda de residuos agroindustriais, obteve
como resultados 53,59% de fibra alimentar e Souza (2008) encontrou 70,67% em residuo de casca de

maracuja.

Fibras alimentares sdo constituidas pela fragdo insoluvel que contém celulose, algumas hemiceluloses

e a lignina, e a fracdo soluvel por pectinas, gomas, mucilagens e algumas hemiceluloses.

De acordo com os autores, Anderson et al., (1999) a celulose é o maior componente estrutural das
paredes celulares das plantas, sendo caracterizada por ser uma cadeia linear de milhares de unidades
de glicose com ligac¢des glicosidicas- B-(1-4). Ndo é digerida pelas enzimas humanas e nem pelo suco
gastrico. A hemicelulose pode estar presente sob a forma sollvel e insoltvel e inclui polissacarideos

lineares e ramificados, contendo pentoses e hexoses.

No Brasil, de acordo com a Resolugdo n° 27 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
1998), estabelece-se, no regulamento técnico referente a informacdo nutricional complementar, que
um alimento pode ser considerado fonte de fibra alimentar quando no produto acabado existir
3g/100g de fibras para alimentos sélidos e 1,5 g /100 mL de fibras para liquidos, ja com o dobro deste
conteldo é considerado um alimento com elevado conteludo de fibra alimentar. Assim sendo, pode-
se considerar que a farinha dos carocos de seriguela como fonte de fibra alimentar, uma vez que as

porcentagens em fibra superam os 3% de fibra alimentar estabelecida pela Legislagdo Brasileira.

3.4 CARBOIDRATO

Verifica se que a farinha estudada o resultado de carboidratos foi inferior aos exigidos pela legislacao

para farinha de trigo, devendo conter de 70 a 75% de carboidrato (BRASIL, 1996).

Observa-se que a farinha de seriguela e apresentou menor teor de carboidrato com 14,68%, isto &,
devido ao alto teor de fibra insoluvel (70,98%), constatando-se que é uma farinha pobre nesse

nutriente e pouco indicada como: espessante, estabilizante, agente gelificante, formador de pasta e
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adesivo, mas nutricionalmente é considerada, fonte de fibra alimentar, devido as suas propriedades
funcionais. No estudo de Souza (2012), os resultados de carboidratos (7,07%) encontrado na casca de

maracuja foram muito baixos, o que justifica o devido alto teor de fibra alimentar (70,67%).

4 DETERMINACAO DE ANTIOXIDANTES

4.1 DPPH SEQUESTRO DO RADICAL LIVRE

Com afinalidade de avaliar a capacidade dos constituintes do extrato etandlico da farinha em capturar
radicais livres (DPPH) foi feita analise de solugGes deste extrato com DPPH. Os resultados foram
expressos em percentagem de inibicio de oxidacdo, ou seja, a 55 porcentagem de atividade
antioxidante é correspondente a quantidade de DPPH consumida pelo antioxidante é importante
destacar que para o cdlculo dessa atividade antioxidante é necessdria a utilizacdo das leituras da

absorvancia do controle negativosencontrado para amostra.

De acordo com Alves et al. (2007) quanto maior o consumo de DPPH pela amostra, maior é sua

atividade antioxidante (AA).

Sendo assim, quanto maior a concentracdao da amostra e menor a absorvancia, maior o consumo de

DPPH.

A farinha dos carocos de seriguela, apresentou um percentual de Sequestro de Radical Livre elevado
(%SRL 88uM), e em relacdo a atividade antioxidante encontrada, verifica-se que os resultados foram
semelhantes ao encontrado por Sreeramulu e Raghunath (2010), que investigaram a atividade
antioxidante em raizes, tubérculos e vegetais consumidos na india, observando que a atividade
sequestradora de radicais livres variou de 11,06 a 125mg Equivalente Trolox 100g, sendo que a

atividade antioxidante foi maior na raiz de beterraba que na cenoura.

5 CONCLUSAO

Conclui-se que, nas condigOes deste estudo, que é possivel elaborar farinha do carogo de seriguela,
para uso no desenvolvimento de produtos alimenticios, como por exemplo, panificaveis, entre outras

alternativas.
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