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Resumo

A cada ang diversos vegetais tém sido utilizados para a obtencdo de novas farinhas, que sao

apresentadas como fontes alternativas de nutrientes, com baixo custo de prquhagialo ser
utilizadas como matériagrimas na elaboracéo de diferentes produtos alimergid@mntudo, para

gue as farinhas sejam utilizadas como ingredientes ou substagtes, € necessario conhecer suas

propriedades fisicguimicas e tecnoldgica3alinum paniculatumé uma planta alimenticia nao
convencional que tem sido extensivamente siig@da e proposta como matépaima por
apresentar quantidades consideraveis de proteinas e min&eislo assim, objetivodo estudo

foi avaliar as caracteristica$isico-quimicas e funcionaigcnologicas da farinha de folhas e caules
de Talinun paniculatum (FFCTP)para o direcionamento da sua aplicacdo na industria de
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alimentos Analises de atividade dégua (Aa),umidade, pH, acidez total titul&véATT) cinzas,
calcio, sodiq potassio, atividade antioxidant@A), compostos fendlicos totaisapacidade de
absorcdo de agudCAA) capacidade de absorcdo de OI¢GAO), solubilidade, capacidade
espumantdCE), estabilidade da espuma, atividade emulsificgtE), estabilidade da emulséo,
capacidade de formacao de €IFG), foram realizadas na FETP.A FFCTPobteveas seguintes
caracteristicas: 0,8 (Aa); 3,54 (umidade); 6,4 (pH); 0,57% de acido citrico (ATT%8,58%
(cinzas); 9,70 mg.100g'(célcio); 891,67 mg.1004'(s6dio); 565833 mg.100g'(potassio); 0,5qu M
Trolox mL* (AA); 238,82 mg GAE/100g(compostos fendlicos totajsp79,2% CAA); 170,1%
(CAO); 63,6% (solubilidade);10,0% CE); 93,2% (estabilidade da espuiab5,0% (AE); 100,0%
(estabilidade da emuls§02% (CFG) Concluiuse que a FFCTP apresentge comdngrediente
potencial para o enriquecimento e uso na formulacéo de alimentos.

Palavras-chave:Jodo-gomes; Folhas; Caules; Antioxidante; PANC.

Abstract

Every year several vegetables have been used to obtain new flours, which are presented as
alternative sources of nutrients, with low production cost; they can be used as raw materials in the
preparation of different food products. However, for flours taubed as ingredients or substitutes

for them, it is necessary to know their physibemical and technological propertiegalinun
paniculatum, is an unconventional food plant that has been extensively investigated and proposed
as a food raw material forrpsenting considerable amounts of proteins and minefaigs the aim

of the studywas to evaluat¢he physicalchemical andechnological characteristics of the leaf and

stem flour of Talinun paniculaturh$FTB to guide its application in the food industAnalysis of

water activity (Aw), moisture pH, titratable acidity (TA), ash. calcium, sodium, potassium,
antioxidant activity (AA), total phenolic compounds, water absorption capacity (W),
absorption caacity (QAC), solubility, foaming capacity (FC), foang stability (FS), emulsifying
activity (EA), emulsion stability (ES), gel forming capacity (GFC), were performed in the LSFTP.
The LSFTP obtained the following characteristics: 0,45 (Aw); 3,54% (me)si#,74 (pH); 0,57%

citric acid (TA); 18,58% (ash); 9,70 mg.100 (sodium); 5658,33ng.100 (potassium); 0,5@M

Trolox mL* (AA); 238,82 mg GAE/ 100 g (total phenolic compounds); 379,2% (WAC); 170,1%
(OAC); 63,5% (solubility); 10,0% (FC); 93,2% (FS); 55,0% (EA); 100,0% (ES); 2% (GFC). It was
concluded that leaf and stem flour of Talinun paniculatum presented itself as agatgmedient

for enrichment and use in food formulation.

Key- words: Jodo-gomes; Leaves; Stems; Antioxidant; UFP.

1. Introducao

A industria de alimentos, nos altimos anos, direcionou o seu foco em desenvolver novos
produtos com propriedades que ndo apenas fornecem 0s nutrientes necessarios para a alimentacao
humana, mas também ajudam a prevenir doencgas relacionadas a nutricdo como diabetes, obesidade,
hipertensdo, e complicacbes cardiovasculares. Pois, constatou-se que h& uma correlacéo
significativa entre a ingestdo regular de fitoquimicos e a prevencdo dessas doencas associadas ao
estilo de vida (RODRIGO-JIMENEZ et al., 2018, p.1). Portanto, a cada ano diversos vegetais tém
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sido utilizados para a obtencéo de novas farinhas, que sdo apresentadas como fontes alternativas de
nutrientes, com baixo custo de producdo; podendo ser utilizadas como matérias-primas na
elaboracéo de diferentes produtos alimenticios (ALCANTARA et al., 2012, p.474; ARRUDA et al.,
2016, p.100; QUEIROZ et al., 2017, p.2).

Farinha € o produto resultante das partes comestiveis de uma ou mais especies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou outros pProcessos
tecnoldgicos que garantam a seguranga no processamento de alimentos (BRASIL, 2005). Contudo,
para gque as farinhas sejam utilizadas como ingredientes ou substituicdo destes em massas, biscoitos
ou composicdo de farinhas mistas, € necessario conhecer suas propriedades fisico-quimicas e
tecnoldgicas a fim de verificar a preservacdo dos nutrientes originais e observar quais propriedades
industriais estas apresentam (ALVES et al., 2012, p.72; MATOS, 2016, p.87; TROMBINI;
LEONEL, 2014, p.77). Além disso, as propriedades funcionais e tecnologicas podem afetar as
caracteristicas nutricionais, sensoriais e estruturais dos alimentos, e subprodutos elaborados a partir
das farinhas propostas (REIS et al., 2017, p.6 ; SOUZA; MATTANNA, 2019, p.24).

A Talinum paniculatum, conhecida popularmente por Jodo-gomes, Maria-gorda ou
Beldroega grande, € uma planta daninha amplamente utilizada na medicina tradicional e como fonte
alimentar (TOLOUEI et al., 2019, p.2). Considerada uma planta alimenticia ndo convencional
(PANC), a Talinum paniculatumtem sido amplamente investigada e proposta como matéria-prima
alimentar por apresentar quantidades consideraveis de proteinas (18,5%) e minerais como potassio,
fosforo, calcio e ferro (24,0 mg.100g™); possuindo ainda compostos antibacterianos e agdo anti-
inflamatéria (MANHAES et al., 2008, p.309; REIS et al., 2015, p.400; VIEIRA, 2014, p.39).
Entretanto, esta PANC apresenta vida Gtil curta e alta perecibilidade durante o transporte por longas
distancias, sendo indicado seu consumo logo ap6s a colheita, ou armazenadas sob refrigeracéo por
no maximo cinco dias (EMBRAPA, 2017).

Sendo assim, o desenvolvimento de produtos como a farinha de vegetais, tem mostrado-se
como alternativa promissora no aumento da vida Util de hortalicas e tubérculos, como ora-pro-
nobis, beterraba, brocolis entre outros; contribuindo para o melhor aproveitamento dessas matérias-
primas, na reducdo de desperdicios e para agregacdo do valor nutricional de alimentos presentes na
dieta brasileira, tais como, a Talinun paniculatum (FERREIRA et al., 2015, p.823 ; PASA et al.,
2017, p.129 ; SILVA et al., 2014, p.1030).

Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
funcionais tecnoldgicas da farinha das folhas e dos caules de Talinum paniculatum para o

direcionamento da sua aplica¢do na industria de alimentos.
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2. Materiais e Métodos

A farinha das folhas e dos caules de Talinum paniculatum (FFCTP) foi produzida pelo
grupo de pesquisa Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhéo,
seguindo as etapas do processo descrito na patente de invencdo, niumero de processo BR 10 2019
011320 0. Com a seguinte composicdo: 50% de farinha de folhas e 50% de farinha de caules, de

Talinum paniculatum
Todas as analises da farinha foram realizadas em triplicatas.
2.1 Atividade de 4gua

A atividade de agua da farinha foi medida por método direto, através de um higrémetro
baseado em psicrometria de (marca Decagon — Aqualab), por ponto de orvalho com controle interno

da temperatura da amostra, com resolucao de 0,001A3, sob temperatura de 24,0 + 1,0 °C.

2.2Umidade

A umidade da farinha foi medida conforme método de perda por dessecacdo em estufa a
105°C (ZENEBON et al., 2008).

2.3pH

O pH da farinha foi medido com potencidometro (Biotech mPa-210, Piracicaba, Brasil),
equipado com eletrodo combinado, mediante leitura direta (ZENEBON et al., 2008).

2.4 Acidez total titulavel

A acidez total tituldvel da farinha foi determinada titulando-se com solugdo de alcali
padrdo a acidez do produto. Como as amostras eram coloridas, para a determinag¢do do ponto de

viragem, utilizou-se método potenciométrico (ZENEBON et al., 2008).

2.5Cinzas

As cinzas foram obtidas por incineracdo em mufla a temperatura de 550°C por 4h
(ZENEBON et al., 2008).

2.6 Minerais

Revista GEINTEC- ISSN: 2237-0722. Aracaju/SE. Vol.11, n.1, p.5849-5864, jan/fev/mar — 2021 5852
D.O.1.: 10.7198/geintec.v11i1.1467



As cinzas obtidas seguiram para a etapa da digestdo acida com éacido cloridrico (1:1), a
quente para a obtengédo da solugédo mineral (GOMES, 2011; SILVA; QUEIROZ, 2002; ZENEBON
et al., 2008).

A determinacdo quantitativa de sodio e potassio das amostras mineralizadas foi realizada

utilizando-se o fotdmetro de chama (Marca Analyser, modelo 910MS).

2.7 Atividade antioxidante

A técnica utilizada foi de ABTS (acido 2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico))

segundo metodologia descrita por Boroski et al. (2015).

2.8 Compostos fendlicos totais

O contetdo de compostos fenolicos foi determinado através do método Folin-Ciocalteu,

segundo metodologia descrita por Boroski et al. (2015).

2.9 Capacidade deabsor¢éo deagua

Para analise da capacidade de absorcdo de agua (CAA), seguiu-se a metodologia descrita
por Drakos et al. (2017, p. 327) adaptada. Para isso, preparou-se uma suspensdo contendo 1,0 g de
farinha de Talinum paniculatunem 10 mL de agua, e submeteu-se a agitacdo em agitador virtex
por 3 minutos. Apés 30 minutos de repouso, a suspensdo foi centrifugada a 4000 rpm por 30
minutos. O sobrenadante foi descartado, e pesou-se o sedimento iUmido. A CAA foi obtida através
da razéo entre o peso do sedimento Umido e o0 peso da matéria seca, e expresso em g de agua
absorvida por grama de matéria seca, conforme Equagéo 1:

I |

Onde: P, = peso do tubo de centrifugacdo mais sedimento (g); P1 = peso do tubo mais

amostra (g); Po = peso da amostra (g)

2.10Capacidade deabsorcao dedleo

Para analise da capacidade de absorcdo de 6leo (CAO), seguiu-se a metodologia descrita por
Drakos et al. (2017, p. 327) adaptada. Para isso, preparou-se uma suspensdo contendo 1,0 g de
farinha de Talinum paniculatumem 10 mL de 6leo de girassol, ¢ submeteu-se a agitagdo em
agitador vortex por 3 minutos. Ap6s 30 minutos de repouso, a suspensdo foi centrifugada a 4000

rpm por 40 minutos. O sobrenadante foi descartado, e pesou-se o sedimento umido. A CAO foi
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obtida através da razdo entre o peso do sedimento Umido e o0 peso da materia seca, e expresso em ¢

de 6leo absorvido por grama de matéria seca, conforme Equagéo 2:

awe L b
Onde: P, = peso do tubo de centrifugacdo mais sedimento (g); P1 = peso do tubo mais

amostra (g); Po = peso da amostra (g)
2.11Analise de Solubilidade

A anélise de solubilidade (S) foi determinada segundo metodologia descrita por Dacanal e
Menegalli (2009, p. 189). Para isso, adicionou-se 2,0 g de farinha de Talinum paniculatunem um
becker com 200 mL de agua destilada e agitou-se por 1 minuto. Apos a agitacdo a amostra foi
filtrada, e o material retido no filtro foi submetido a secagem em estufa a 105°C, até peso constante
(aproximadamente 24 h). A solubilidade foi calculada pela razdo entre a massa da amostra
remanescente no filtro apds a secagem e a massa inicial da amostra, expresso em g por 100 g de
amostra seca, usando a Equacao 3.

npe !—E H I:H 0
EAH
Onde: Mar = massa da amostra remanescente no filtro ap6s a secagem (g); MA = massa

inicial da amostra (g).
2. 12Capacidadeespumantee estabilidade daespuma

A capacidade espumante (CE) e estabilidade da espuma (EEsp) da farinha de Talinum
paniculatumforam determinadas de acordo com metodologia de Santana, Oliveira Filho e Egea
(2017, p.89) com adaptacgdes. Para isso, na CE foi preparada uma suspensdo contendo 4,0 g de
farinha e 200 mL de &gua, e em seguida agitou-se por 5 minutos em agitador. Logo apdés, o volume
foi transferido para uma proveta de 500 mL e calculado seu aumento percentual com base nos
volumes inicial e final (Equacéo 4). Para a EEsp a proveta foi deixada em repouso sob temperatura
ambiente (25°C + 0,02) e realizada a medic&o da espuma apés decorrido 60 minutos. O valor para a
EEsp foi obtido utilizando a Equacdo 5.

anp oo moBm 9 ocmonw foide

oo MmOy FiEm
. T 0 THEHLT THBL T8 1 1INTE!
AATIH TT T T PH WA TR E O
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Onde: CE (%) = aumento de volume; EEsp (%) = estabilidade da espuma.

2. 13Atividade emulsificante e estabilidade daemulsao

A atividade emulsificante (AE) e estabilidade da emulséo (EE) da farinha de Talinum
paniculatumforam verificadas seguindo a metodologia descrita por Santana, Oliveira Filho e Egea
(2017, p. 89) com adaptacdes. Para medicdo da AE preparou-se uma suspensdo pela mistura de 1,0
g de farinha, 10 mL de 4gua e 10 mL de Oleo de girassol, e em seguida a suspensdo foi
homogeneizada em agitador vortex por 3 minutos. Logo ap06s, dividiu-se a suspensdo em dois tubos
Falcon de 15 mL e a amostra foi centrifugada a 3000 rpm por 5 minutos.

Posteriormente, a andlise de EE foi realizada submetendo os tubos da AE ao aquecimento
em banho-maria a 80°C por 30 minutos. Apds o aquecimento, os tubos com a amostra foram
resfriados por 20 minutos em &gua corrente e centrifugados a 3000 rpm por 5 minutos. A AE e a EE

foram calculadas de acordo com as Equacdes 6 e 7, respectivamente:

W~ "HHT HHH1T 10 "Hi 'BHHHH

AR T AT T H € ©
v~ CHHT HHH"T i "HIHHFHHMH HE J1T'H
AR TTHHT HHET T 11 HTTHHHIAE

2. 14Capacidade deformacao degel

A capacidade de formacéo de gel (CFG) da farinha de Talinum paniculatunfioi determinada
de acordo com metodologia descrita por Santana, Oliveira Filho e Egea (2017, p.90). Foram
preparadas dispersdes de concentracfes da amostra (2%, 4%, 6%, 8%, 10%, 12%, 14%, 16%, 18%
e 20%) em 20 mL de agua e submeteu-se estas ao aquecimento a 90°C por 30 minutos em banho-
maria. Em seguida, as dispersfes foram resfriadas a temperatura ambiente, dispensadas em tubos
Falcon e refrigeradas a 4°C por 2 horas. Logo apds, os tubos foram invertidos e analisados quanto a

formacéo de gel.

Por ser uma analise qualitativa, foram dados simbolos para a formacéo do gel (-) quando néo
formou gel, ou seja, a 4gua se desprende do material com facilidade, (£) quando formou um gel
fraco, a 4gua ndo se desprende, no entanto, a massa escorre pelas paredes do tubo e (+) quando se
forma um gel de boa qualidade, ou seja, nem agua nem massa se desprendem do tubo (FREIRE,
2018, p. 55).
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2.15.Analises estatisticas

As andlises fisico-quimicas e funcionais tecnoldgicas foram avaliadas utilizando o software
XLSTAT, usando teste de t, exceto para anélise de capacidade de formacdo de gel. Foram utilizadas

a média £ desvio padrdo de trés repeticdes.

3. Resultados aiscussao

As andlises fisico-quimicas da FFCTP séo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas da farinha de folhas e caules de Talinum

paniculatum(FFCTP)?
Parametros Farinha”

Atividade de agua 0,45° 0,01
Umidade (%) 3,54° 0,41
pH 6,74 ° 0,07
Acidez total titulavel (9.100 g™ 0,57 ° 0,07
Cinzas (%) 18,58 ° 0,41
Calcio (mg.100g™) 9,70° 0,28
Sédio (mg.100g™) 891,67 ° 28,87
Potassio (mg.100g™) 5658,33 + 137,69
Atividade antioxidante (uM/g de Trolox) 0,50° 0,11
Compostos fendlicos totais (mg GAE/100g) 238,82° 11,47

% Farinha: 50% farinha das folhas/50% farinha dos caules. ° Valores expressos em
média + desvio padrdo (n = 3)
Fonte: Autoria prépria (2020)

Quanto a atividade de agua (Aa), a FFCTP obteve valor menor que 0,60, que assegura a
maior vida util do produto, uma vez que 0S micro-organismos tém seu desenvolvimento
condicionado a disponibilidade de &gua livre no alimento, expressa em atividade de agua. Sendo
assim, a farinha com baixa atividade de &gua mostra-se menos susceptiveis a deterioragdo
microbiana (FORSYTHE, 2013). Silva et al. (2019, p. 5), ao analisar farinhas de brotos e de seus
subprodutos obtiveram resultados de Aa que variaram de 0,52 a 0,56, sendo estes superiores ao
encontrado no presente estudo. Resultado inferior de atividade de 4gua, Aa = 0,28, obteve Mittal et
al. (2019, p. 3229) para a farinha de abobora.

Para a umidade, o valor obtido para a FFCTP foi de 3,54%, que a enquadra no parametro da
legislagdo brasileira vigente para umidade de farinha que é de no maximo 15,0% (BRASIL, 2005).
Naiker et al. (2019, p. 1544), obtiveram resultado de umidade superiores ao do presente estudo para
as farinhas de diferentes cultivares de feijdo-caupi, com faixa de variacao de 7,35% a 9,29%.

O valor de pH da FFCTP foi de 6,74, o que a classifica na categoria de alimentos de baixa

acidez (pH 7,0-5,5), mais susceptiveis ao crescimento microbiano. No entanto, o parametro de Aa

Revista GEINTEC- ISSN: 2237-0722. Aracaju/SE. Vol.11, n.1, p.5849-5864, jan/fev/mar — 2021 5856
D.O.1.: 10.7198/geintec.v11i1.1467



permite a manutencdo da estabilidade e seguranca microbioldgica do produto (FORSYTHE, 2013).
Coronel-Tovar et al. (2019), obtiveram valores de pH inferiores para farinha de Xanthosomaque
foram de 5,54 e 5,58.

A acidez total titulavel da FFCTP foi de 0,57 g.100 g™ de é4cido citrico. Esse parametro
influencia a velocidade do crescimento microbiano pela presenca e natureza dos acidos nos
alimentos, uma vez que causa a redugdo do pH (RIBEIRO et al, 2018). Valor inferior ao do presente
estudo foi obtido por Souza et al. (2018, p.4) para farinha de residuos de ata, cuja acidez foi de 0,12
g.100 g™ de 4cido citrico.

O valor de cinzas da FFCTP foi de 18,58%, o que demonstra um alto teor de minerais
proveniente da PANC (KINUPP; BARROS, 2008, p. 855). Resultados inferiores ao da presente
pesquisa foram obtidos por Felisberto et al. (2017, p. 233) para farinha de colmo de bambu, cuja
faixa de variacdo foi de 1,17% a 2,32%. Ja Brito et al. (2020, p. 4) obtiveram alto teor de cinzas,
18,05%, para farinha de talos de repolho.

Com relacdo aos minerais célcio, sodio e potéssio, os resultados da FFCTP foram de 9,70
mg.100g™, 891,67 mg.100g™ e 5658,33 mg.100g™, respectivamente. Com relacéo ao teor de célcio
da farinha de Talinum paniculatum100 g desta representa 1% da ingestao didria recomendada de
calcio para adultos (BRASIL, 2003). Teor de célcio superior ao da presente pesquisa foi obtido por
Brito et al. (2020, p. 4), que verificaram um teor de calcio na farinha das coroas de abacaxi de 239
mg.100g™. J4 considerando o valor diario de referéncia (%VD) de sédio para uma dieta de 2000
kcal, temos que 100 g de farinha de Talinum paniculatumcom 891,67 mg, contém 37,15% VD
(BRASIL, 2003).

Teor de sodio inferior ao observado na presente pesquisa, foi verificado por ElI Sohaimy et
al. (2018, p. 6), cujo teor de sédio em farinha de quinoa foi de 85,8 mg.100g™. No que diz respeito
ao teor potéssio, a farinha de Talinum paniculatunobteve 5658,33 mg.100™*g, o que para atender as
diretrizes da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) seria necessario o consumo de 62,03 g/dia
dessa farinha, pois, segundo a OMS, um adulto deve consumir pelo menos 3.510 mg de potassio/dia
(WHO, 2014, p.16).

Valores diferentes foram observados por Brito et al. (2020, p. 4), que verificaram teores de
potéssio de 8582,93 mg.100™g e 2250,62 mg.100g, respectivamente, para as farinhas de talos de
repolho e de coroas de abacaxi. O consumo de sddio e potassio na quantidade adequada é essencial

para a manutencgéo da saude e prevencao de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT).
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A OMS recomenda um aumento na ingestao de potassio e uma reducdo na ingestdo de sédio
dos alimentos para reduzir a pressdo sanguinea e o risco de doenca cardiovascular em adultos
(WHO, 2014, p. 2; WHO, 2012, p. 2).

A atividade antioxidante da FFCTP foi de 0,50 uM/g de Trolox, menor do que a encontrada
no estudo conduzido por Vital et al. (2020, p. 5) para a farinha de aspargo, que foi de 17,03 uM/g
de Trolox. Enquanto o teor de compostos fenolicos totais foi de 238,82 mg GAE/100g de FFCTP,
maior que o teores observados para farinha de aspargo que foi de 2,33 GAE/100g, e para a farinha
de lentilha que foi de 1,39 GAE/100g (VITAL et al. 2020, p.5; BOUHLAL et al., 2019, p. 1101).

A Tabela 2 apresenta os resultados das propriedades funcionais tecnoldgicas obtidas para a
FFCTP.

Tabela 2 — Propriedades funcionais tecnolégicas da farinha de
folhas e caules de Talinum paniculatunfFFCTP)?

Propriedades Farinha®
Capacidade de absorcéo de agua (%) 379,2° 1,9
Capacidade de absorg¢éo de 6leo (%) 170,1° 3,8

Solubilidade (%) 63,6 ° 2,7
Capacidade espumante (%) 10,0° 0,0
Estabilidade da espuma (%) 93,2° 0,0
Atividade emulsificante (%) 55,0° 0,0
Estabilidade da emulsdo (%) 100,0° 0,0

Farinha: 50% farinha das folhas/50% farinha dos caules. ° Valores
expressos em média * desvio padréo (n = 3)
Fonte: Autoria propria (2020).

A capacidade de absorcao de agua e 6leo da farinha sdo propriedades funcionais importantes
devido a melhoria da textura e retencdo de sabor no alimento (SOHAIMY et al., 2018, p.7). Na
Tabela 2 observa-se que a FFCTP apresentou capacidade de absorcdo de agua de 379,2%, ou seja,
3,8 g H,0. g* FFCTP. Este resultado é maior que o verificado por Rodrigues-Jimenez et al. (2018,
p.4) para a farinha de berinjela que foi de 2,08 g H,O. g™ farinha, e menor que o obtido para a
farinha das folhas de mandioca, que foi de 6,87g gel. g amostra (TROMBINI; LEONEL, 2014,
p.79).

O elevado teor de fibras normalmente, encontrado nas farinhas vegetais, esta relacionado a
maior capacidade de absorcdo de 4gua da farinha. Esta é uma caracteristica relevante para adi¢éo da
farinha em produtos carneos, de panificacdo e confeitaria, uma vez que esta pode auxiliar na
retencdo da umidade. Diante disto, a FFCTP demonstrou que tem potencial para ser aplicada em
alimentos como paes, bolos e derivados carneos (SANTANA et al., 2017, p. 90).

Ja a capacidade de absorcéo de 6leo da FFCTP foi de 170,1% que corresponde a 1,70 g 6leo.
g FFCTP, sendo este valor similar ao relatado por Ferreira et al. (2015, p.825) para a farinha de
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residuos de vegetais e frutas (1,91 g 6leo. g* farinha) e inferior ao da farinha de berinjela (5,22 g
6leo. g* farinha) observado por Rodrigues-Jimenez et al. (2018, p.4). Esta propriedade é desejavel
em farinhas que poderdo ser utilizadas como ingredientes ou substituintes, em produtos viscosos
como sopas, massas, queijos processados e extensores de carne (PORTE et al., 2011, p.94). Pois o
6leo atua como retentor de sabor e potencializa a textura dos alimentos (SOHAIMY et al., 2018,
p.7). Isso indica que a FFCTP pode ser um melhor retentor de sabor do que a farinha de berinjela.

Em relacdo a andlise de solubilidade, a FFCTP em estudo apresentou um indice de 63,6 %.
Esse valor € maior que o obtido para farinha de residuos de vegetais e frutas (17,2%) (FERREIRA
et al., 2015, p.826) e para farinha da folha de mandioca (14,8%), descrita por Trombini e Leonel
(2014, p.79). Elevados valores de solubilidade em farinhas podem estimar a possibilidade de essa
matéria-prima ser utilizada em alimentos que requerem baixas temperaturas de preparacdo
(instantaneos) ou em formulagdes de produtos extrusados (LEONEL; FREITAS; MISCHAN, 2009,
p.489). Além disso, a analise de solubilidade em &gua permite verificar o grau de severidade do
tratamento térmico, em funcdo da degradacdo, gelatinizacdo, e consequente solubilizacdo de
carboidratos, proteinas entre outros constituintes (TAVARES et al., 2012, p.1103).

A FFCTP apresentou uma atividade emulsificante de 55%. Observou-se que esta
propriedade da FFCTP foi maior que a relatada para farinha de diferentes variedades de feijao-
caupi, 35%, e similar ao obtido para a farinha comercial de linhaga dourada, 55,5% (NAIKER;
GERRANO; MELLEM, 2019, p.1548; SANTANA,; OLIVEIRA FILHO; EGEA, 2017, p.93). Ja a
estabilidade da emulsdo da FFCTP indicou um percentual de 100%, sendo maior que o relatado por
Santana et al. (2017, p.93) para as farinhas comerciais de linhaca dourada (90,2%) e de trigo branca
(75%). A atividade emulsificante é considerada um indice da capacidade de proteinas ou peptideos
de adsorverem na nova superficie criada, retardando a coalescéncia (RODRIGUEZ-JIMENEZ,
2018, p. 5). Esses resultados de atividade emulsificante e estabilidade da emulsdo sugerem que a
FFCTP pode ser adequada para uso como ingrediente em sistemas de emulséo, tais como embutidos
(salsichas, linguicas) e outros produtos carneos, contribuindo para a formacdo da emulsdo no
alimento produzido (CASTILHO; FONTANARI; BATISTUTI, 2010, p.72).

A capacidade e estabilidade da espuma séo caracterizadas pela capacidade das proteinas
sofrerem alteragBes conformacionais e rearranjo na interface ar-agua, dando origem a formacéao de
um filme viscoelastico coesivo por interagcBes intermoleculares, sendo estas propriedades
dependentes da qualidade e solubilidade das proteinas presentes no alimento investigado (NAIKER;
GERRANO; MELLEM, 2019, p.1548).
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A Tabela 2 apresenta a capacidade espumante da FFCTP que foi de 10%, enquanto a
estabilidade da espuma foi de 93,2%. Sohaimy et al. (2018, p. 8), verificaram para farinha de
quinoa, uma capacidade de formacdo de espuma de 14,33%, maior que a da FFCTP, e uma
estabilidade da espuma de 9,63%, menor que a da FFCTP. Enquanto Mital et al. (2019, p. 3229)
verificaram para farinha de abdbora, capacidade espumante e estabilidade da espuma,
respectivamente, de 6,54% e 6,06%, resultados menores do que os obtidos para FFCTP. A
capacidade espumante e a estabilidade da espuma séo propriedades desejaveis em farinhas usadas
como ingredientes em sistemas alimentares, tais como, sorvetes, merengues e mouses. Deste modo,
a FFCTP pode ser adequada para a incorporacdo como ingredientes nestas categorias de alimentos
(SANTANA et al, 2017, p. 92).

A Tabela 3 apresenta a capacidade de formacgéo de gel da FFCTP na concentragdo entre 2-
20%.

Tabela 3 — Capacidade de formacdo de gel da farinha de folhas e caules de Talinum paniculatum

Concentracdo das dispersdes de farinha (%)
2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
o o o o o o + + + +

Testes realizados em triplicata: Auséncia de gelificacdo (-); Gel fragil (°); Gel resistente (+)
Fonte: Autoria prépria (2020)

A necessidade de formacdo de gel para o aprisionamento da &gua é uma propriedade
requerida em farinhas utilizadas como ingredientes na fabricacdo de produtos como mingaus,
cremes e molhos (SANTANA et al., 2017, p. 93).

A FFCTP evidenciou a formacéo de gel fragil ja na menor concentracdo de 2% de farinha e,
gel resistente a partir da concentracdo de 14%. Freire (2018, p. 77) em sua pesquisa verificou a
formacdo de gel fraco na concentracdo de 6% de farinha de casca de maracuja amarelo liofilizada e
de 10% de farinha de casca de maracuja amarelo desidratada em estufa, concentracfes maiores do
que a observada para a FCFTP. Ja a formacdo de gel resistente foi observada a partir das
concentracdes de 10% e 12%, respectivamente, para as farinhas de casca de maracuja amarelo
liofilizada e desidratada, concentracfes essas menores do que a verificada para FFCTP (FREIRE,
2018, p.77).

Valores semelhantes aos obtidos para a FFCTP foram observados por Santana et al. (2017,
p.93) na formac&o de gel fragil pelas farinhas de aveia e trigo branca, que foi de 2%, e na formacao
de gel resistente pelas farinhas de banana e feijéo branco, que foi de 14%. Com isso, a FFCTP pode

ser usada como ingrediente na formulacdo de mingaus, cremes e molhos.
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4. Conclusao

Analisando os resultados obtidos na pesquisa, conclui-se que a farinha das folhas e caules de
Talinum paniculatum apresentou como propriedades fisico-quimicas: atividade de agua, pH e
umidade com valores que evidenciaram um produto menos susceptivel a deterioracdo microbiana,
assegurando-lhe maior vida util; representativos valores de compostos fenolicos totais e atividade
antioxidante (238,82 mg GAE/100g de farinha, 0,50uM/g de Trolox, respectivamente). Estes
compostos sdo responsaveis por atuar no combate aos radicais livres no organismo, portanto, a sua
presenca indica um potencial efeito benéfico dessa farinha para os consumidores.

O alto teor de potassio observado na farinha (5658,33 mg/100g) proporciona o atendimento
da recomendacdo diaria deste mineral, estabelecido pela OMS, contribuindo para a saide do
consumidor, uma vez que o consumo de potédssio na quantidade adequada é essencial para a

manutencdo da salde e prevencdo de DCNT.

Além disso, as propriedades funcionais tecnoldgicas: capacidade de absorcéo de dgua e 6leo,
solubilidade, capacidade espumante, estabilidade da espuma, atividade emulsificante, estabilidade
da emulséo e capacidade de formacao de gel encontradas na FFCTP, demonstraram a possibilidade
do melhor aproveitamento e difusdo no uso da PANC, uma vez que os resultados obtidos
condicionam a FFCTP como um potencial ingrediente para o enriquecimento e uso na formulacgéo
de alimentos, e no desenvolvimento de novos produtos, nas seguintes categorias de alimentos:

produtos carneos, pées, bolos, sopas, cremes, sorvetes, merengues € mousses.
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