[REVISTA BRASILEIRA DE AGROTECNOLOGIA] RENBEINEIRY:

PROCESSAMENTO E CARACTERIZAGAO FISICO-
QUIMICA DA FARINHA DO RESIDUO DE SEMENTES

DE CAROLINA
Processing and physico-chemical characterization of the flour
from the residue of seeds of carolina

Resumo:

Os subprodutos ou residuos de uma extracdo sdo gerados no
processamento principal da matéria prima, podendo ser de origem
animal ou vegetal. O trabalho teve por objetivo 0 processamento e
caracterizagdo fisico-quimica da farinha do residuo de sementes de
Carolina. Para a caracterizacdo da farinha do residuo as analises fisico-
quimicas foram realizadas em triplicata, quanto aos seguintes
parametros: pH, acidez total titulavel, sélidos soltveis, atividade de
agua, cor, teor de agua, proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos e valor
calorico. A farinha do residuo das sementes de carolina revelaram
teores nutricionais expressivo como fonte alternativa de alimento, com
valores apreciaveis de lipidios, carboidratos e de aporte caldrico, além
disso, como resultado do processamento a farinha do residuo
apresentou baixos valores de atividade de agua e teor de &gua e alta
luminosidade. Com este estudo podem surgir novos produtos
alimenticios, com adicdo dessa farinha agregando valor nutricional e
diminuindo o desperdicio.

Abstract:

The by-products or residues from an extraction are generated without
main processing of the raw material, which may be of animal or
vegetable origin. The purpose of the work was to process and physico-
chemical characterization of the seed residue meal of Carolina. For the
characterization of the residue meal, the physical-chemical analyzes
were performed in triplicate for the following parameters: pH,
titratable total acidity, soluble solids, water activity, color, water
content, proteins, lipids, ashes, carbohydrates and value caloric.
Therefore, the residue meal of carolina seeds showed significant
nutritional content as an alternative source of food, with appreciable
values of lipids, carbohydrates and caloric intake. In addition, as a
result of processing the flour had low values of water activity and
water content and high luminosity. With this study, new food products
may appear, adding this flour adding nutritional value and reducing
waste.
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INTRODUCAO

Os subprodutos ou residuos gerados no processamento de
matérias-primas agricolas podem ser utilizados como
acréscimo na racgdo animal ou alimentacdo humana com o
intuito de melhorar o valor nutricional, evitar o
desperdicio e contribuir para reducdo de impactos
ambientais e perdas econdmicas. A principio, a definicdo
de subproduto, segundo Fadel (1999), é de um material
que foi obtido pelo processamento agroindustrial
destinado a alimentacdo humana ou animal. As sementes
de Carolina, cujo nome cientifico é Adenanthera pavonina
L., pertence a familia Leguminoseae apresentam
tegumento vermelho brilhante e endosperma gomoso e
espesso (BAILEY, 1954; BRAGA, 1976; LUCYSZYN,
1994). Com a finalidade do aproveitamento dos residuos
gerados da extracdo do endosperma das sementes de
Carolina, originou-se uma farinha cujo conhecimento de
suas caracteristicas fisico-quimicas, fornecerd subsidio
para o uso como alimento alternativo, em substituicio de
fontes tradicionais de nutrientes.

S&o inimeros os estudos da utilizacdo de residuos como
farinhas, entre eles tem-se farinha de polpa de frutas
(ABUD; NARAIN, 2009); farinha de cara (ALVES et al.
2012); farinha de bagago de uva (FERREIRA et al. 2010);
farinha do fruto do juazeiro (CAVALCANTE et al. 2012),
entre outras, fontes de matérias-primas. De acordo com
Brasil (2005) é definido como farinha o produto obtido
pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo
sofrer previamente processos tecnolégicos adequados.

De certo, a Lei n° 12.305/10, que dispbe sobre a Politica
Nacional de Residuos Sélidos (PNRS), prediz sobre as
diretrizes relativas a gestdo integrada e ao gerenciamento
de residuos solidos, as responsabilidades dos geradores e
do poder puablico e aos instrumentos econdmicos
aplicaveis, sendo que a prevencgdo e reducdo de residuos
tem como alegacéo a reciclagem, reutilizacdo e destinagdo
ambiental adequada de forma sustentavel. Em virtude da
legislacdo ser favoravel e das vantagens agregadas, a
utilizacdo de residuos provindos de sementes torna-se,
muitas vezes, escassa por falta de conhecimento de suas
caracteristicas fisico-quimicas e de seu valor econémico,
como ingrediente para alimentacdo humana ou como
racao animal.

Ainda se faz necessarias pesquisas que incentivem ao
aproveitamento dos residuos gerados de sementes como
forma de evitar ou diminuir o desperdicio e promover a
sustentabilidade. Em suma, o trabalho teve como objetivo
0 processamento e caracterizagcdo fisico-quimica da
farinha do residuo de sementes de Carolina.

MATERIAIS E METODOS

Os ensaios foram conduzidos no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA), da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), PB. As sementes foram coletadas no campus da

Universidade Federal de Campina Grande, onde foram
selecionados quanto a maturacdo, aparéncia, auséncia de
injurias, em seguida, transportadas para o laboratério, para
a realizacdo do processo de lavagem em &gua corrente e
sanitizacdo com solucdo de hipoclorito de sddio a 100
ppm por dez minutos, com posterior enxague em agua
corrente para retirada do excesso de cloro.

As sementes foram colocadas em um becker contendo
agua destilada, aquecidas utilizando um forno elétrico até
atingir fervura e deixadas em repouso por 24 horas, para o
intumescimento. Apds esse tempo, foi separado
manualmente o endosperma da casca, sendo o
endosperma, triturado em liquidificador com adicdo de
agua na proporc¢do de (1:1). Posteriormente, a mistura foi
filtrada com micro tela de poliéster de alta resisténcia para
obtencdo do residuo retido, que foi submetido a secagem
em estufa de circulagdo de ar a 60°C para gerar o
subproduto final, a farinha.

Para a caracterizacdo da farinha do residuo as andlises
fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, quanto aos
seguintes parametros: teor de &gua, acidez total titulavel,
lipidios e proteinas segundo as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005). Cinzas pelo método
gravimétrico (AOAC, 1997). Carboidratos, determinados
por diferenca: 100 - (% de agua + % de lipideos + % de
proteinas + % de cinzas). Para o valor cal6rico foram
utilizados fatores de conversdo de Atwater, conforme
metodologia de Osborne & Voogt, (1978), considerando 4
kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g
para lipideos. O resultado foi expresso em kcal/100 g.
Determinou-se também a atividade de agua (aw), no
equipamento AQUALAB, digital, model. 3TE-B,
fabricado pela DECAGON. O pH foi obtido por leitura
direta em potencidmetro da marca TECNAL, model.
TEC-2, calibrado com solugdes-tamp&o nos pHs 4 e 7. Os
solidos sollveis (°Brix) por refratbmetro, em refratdbmetro
portatil (IAL, 2005). A cor instrumental foi determinada
por meio de colorimetro (MiniScan XE PLUS da marca
HUNTERLAB - Model. MSXP — 4500L) com base no
sistema CIELAB, no qual a cor foi expressa em L*, a* e
b.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as anélises das propriedades
fisico-quimicas da farinha do residuo de sementes de
carolina, encontram-se na Tabela 1.

Observa-se que o valor do pH da farinha do residuo foi de
6,5 considerado pouco &cido (pH > 4,5) de acordo com a
classificacdo de GAVA et al. (2008). Valor inferior foi
encontrado por Cavalcanti et al. (2011) para farinha do
fruto do juazeiro, com pH de 4,78. Em relacdo a acidez,
verificou-se que o0 residuo apresentou 0,57 9%,
apresentando baixa acidez, inferior ao encontrado por
Cavalcanti et al. (2011) para farinha do juazeiro, com 2,76
%. O teor de sélidos sollveis totais foi de 1,0 °Brix,
indicando baixa concentracdo. A atividade de agua (aw)
foi de 0,592. Menores atividades de agua promovem
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seguranga dos alimentos, uma vez que muitas bactérias
ndo se desenvolvem em aw < 0,91 e muitos bolores néo se
multiplicam em aw inferiores a 0,80 (UBOLDI-EIROA,
1996), podendo os alimentos ser classificados em funcéo
da atividade de agua em trés grupos: baixa umidade (aw
até 0,6); umidade intermediaria (aw entre 0,6 e 0,9) e com
alta umidade (aw acima de 0,9) (RIBEIRO e
SERAVALLLI, 2007).

Tabela 1. Valores médios e desvio padrao dos parametros fisico-
quimicos da farinha do residuo de sementes de Carolina.

Farinha de sementes de

Parémetros Carolina
pH 6,5+ 0,00
Acidez (% ac. citrico) 0,57 +0,00
Solidos Soluveis totais (°Brix) 1,0+0,00
Atividade de agua (aw) 0,592 + 0,00
Luminosidade (L*) 71,25 + 0,05
Intensidade de vermelho (+a*) 1,42 + 0,00
Intensidade de amarelo (+b*) 23,77 £ 0,02

Os resultados obtidos para o pardmetro cor (Tabela 1)
demostraram que o residuo apresentou alta luminosidade (L*=
71, 25), intensidade de vermelho (a*= 1,5) e intensidade de
amarelo (b*= 23,77). Observados os parametros da cor em
estudo, verifica-se que a luminosidade se sobressai em relagdo
aos demais, indicando que o residuo apresenta coloracéo clara. A
cor consiste em um atributo de grande importancia, sendo um
pardmetro capaz de influenciar a aceitacdo dos produtos. Na
medi¢do da cor em alimentos, o sistema de cor L*, *ae b* é o
mais utilizado devido a distribuicdo uniforme de cores, e porque
a distancia entre duas cores diferentes corresponde,
aproximadamente a diferenca de cor percebida pelo olho
humano (WU e SUN, 2013).

Os resultados referentes a composicéo centesimal da farinha do
residuo de sementes de carolina, encontram-se na Tabela 2.
Observam-se destaques para o valor nutricional nos lipidios e
carboidratos totais.

Tabela 2. Valores médios e desvio padrdo da composi¢do
centesimal da farinha do residuo de sementes de carolina.

Composicdo Centesimal (g/100 g) Farinha de sementes

de Carolina
Teor de agua 6,55+ 0,37
Proteinas 0,26 +0,0
Lipidios 18,97 £ 0,83
Cinzas 0,90+0,0
Carboidrato total 73,30 £ 0,47
465,03

Valor caldrico (Kcal)

O teor de agua obtido para a farinha do residuo foi de 6,55
%, inferior aos padrdes comerciais para a farinha de trigo,
com 13,0 %, arroz, 12,7 %, centeio, 10,8 %, milho, 11,8 &
superior a farinha lactea, com 2,7 % (TACO, 2011). Silva
et al. (2012), encontrou para farinha do residuo de acerola

teor de agua 10,06%, verifica-se que o resultado foi
superior comparados ao presente estudo. Cavalcanti et al.
(2011), obteve para farinha do fruto do juazeiro teor de
agua 8,53 %, em contrapartida, Floréncio et al. (2012)
obteve teor de agua para o caroco de farinha da manga de
11,23 %. O resultado de umidade obtido neste trabalho
estd de acordo com os padrdes exigidos pela RDC
263/2005, que estabelece um teor maximo de umidade de
15% para farinhas obtidas de frutos e sementes (BRASIL,
2005), indicando que o residuo pode ser armazenado sem
controle de temperatura e umidade, desde que seja
acondicionado em embalagens adequadas.

O valor de proteina encontrado foi de 0,26 g. 100 g -1
inferior ao da farinha de trigo com 9,8 g. 100 g -1, arroz
1,3 9. 100 g -1, centeio 12,5 g. 100 g -1, milho 7,2 g.100g
-1 e lactea com 11,9 g. 100 g -1 (TACO, 2011).
Cavalcanti et al. (2011), encontrou teor de proteina para
farinha do fruto do juazeiro de 5,57%, assim como Borges
et al. (2009) para farinha de banana verde com 4,5%, valor
superior ao deste trabalho. Segundo Cozzolinoe
Cominetti, (2013) as proteinas funcionam como elementos
estruturais de cada célula, responsavel pelo crescimento e
a manutencdo do organismo.

Para o teor de cinzas foi encontrado 0,90 g. 100 g -1,
superior ao encontrado na farinha de trigo, com 0,80 g.100
g -1, arroz 0,2 g. 100 g -1, milho 0,5 g. 100 g -1 e inferior
ao centeio com 1,7 g. 100 g -1 (TACO, 2011). Em
trabalho realizado por Cabral et al. (1995) a farinha de
feijdo apresentou teor de cinzas de 5,6 g. 100 g -1,
superior ao deste trabalho, sendo encontrado para farinha
de fruto do juazeiro teor de cinzas de 4,32 ¢.100g-1
segundo Cavalcanti et al. (2011). Para o teor de cinzas a
legislagdo recomenda que as cinzas dos residuos
inorgdnicos que permanecem apds queima de matéria
organica, devem ter no maximo 2,0% base seca (BRASIL,
1996).

O teor de lipidios obtido no residuo da farinha de
sementes de carolina foi de 18,97 g. 100g-1, superior ao
encontrado na farinha de trigo, com 1,4 ¢.100g-1, arroz
0,3 g.100g-1, centeio 1,8 g.100g-1 e milho 1,5 9.100g-1,
segundo a TACO (2011), bem como farinha do carogo da
manga com 11,27 %, encontrado por Floréncio et al.
(2012). No entanto, Fasolin (2007) encontrou 1,89 para
farinha de banana, em trabalho realizado por Silva et al.
(2015) com farinha de sementes de abobora, encontraram
teor de lipidios de 38,10 ¢.100g-1, valor superior ao
encontrado neste trabalho.

Para o teor de carboidratos totais foi encontrado para os
residuos da farinha 73,30 g.100g -1, valor este semelhante
ao da farinha de centeio, com 73,3 g.100g -1, trigo 75,1
g.100g -1 e de rosca, 75,8 g.100g -1 (TACO, 2011). Silva
et al. (2015), ao estudar a farinha de sementes de abobora,
encontrou, 3,59 g.100g-1, valor inferior ao encontrado no
presente estudo. Em relagéo ao teor de calorias foi obtido
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464,03 kcal o que torna interessante sua incorporacdo na
obtencéo de subprodutos.

CONCLUSAO

A farinha do residuo das sementes de Carolina revelou
teores nutricionais expressivo como fonte alternativa de
alimento, com valores apreciaveis de lipidios, carboidratos
e de aporte caldrico, além disso, como resultado do
processamento a farinha do residuo apresentou baixos
valores de atividade de &gua, teor de agua e alta
luminosidade. Com este estudo podem surgir novos
produtos alimenticios, com adicdo dessa farinha
agregando valor nutricional e diminuindo o desperdicio.
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