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Beneficiamento de PANCs para obtengdo de farinha

Resumo

Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) s&o vegetais que possuem partes
com potencial de uso na alimentagdo humana, como raizes, tubérculos, folhas, frutos,
sementes e outros. Portanto, o objetivo deste trabalho foi elaborar farinhas de trés
espécies de PANCs de valor econémico para a agricultura da regido Oeste do Parana:
Raphanus sativus L. (nabo forrageiro), Ipomoea batatas (batata-doce) e Conyza spp.
(buva). Para isso, as folhas de PANCs foram submetidas ao processo de desinfecgéao,
branqueamento, secagem e moagem para obtenc&o das farinhas. Apdés, as farinhas
foram caracterizadas em relagdo a granulometria, cor, composigao proximal, teor de
acido oxalico e o indice de absor¢cdo de agua (IAA) e dleo (IAO). Os resultados
mostraram que o processo de branqueamento foi eficaz para reducéo dos teores de
acido oxalico, proporcionando redugao de 23% a 93%. Em relacdo a composicao
proximal, os resultados variaram entre 9,7% a 11,3% para umidade, 15,4% a 24,7%
para proteinas, 0,9% a 2,23% para lipideos e 9,1% a 18,8% para cinzas. O maior
porcentual da farinha foi retido na peneira de abertura de 250 um (60% a 68,7%), IAA
de 9,6% e IAO de 11,1%, e a colorimetria para L* 52,89 a 52,93, a* -4,40 a -4,75 e b*
17,80 a 17,86. Os resultados demostraram que as farinhas das trés PANCs
apresentam caracteristicas nutricionais e coloracdo satisfatoria para aplicar em
produtos alimenticios. Dentre as PANCs estudadas, a farinha da folha de batata doce
se destacou por apresentar altos teores de proteinas e carboidratos, e 0 menor teor
do antinutriente acido oxalico.

Palavras-chave: Raphanus sativus L. [pomoea batatas. Conyza spp. Acido oxalico

Abstract

Non-Conventional Food Plants (NCFPs) are vegetables that have parts with potential
use in human food, such as roots, tubers, leaves, fruits, seeds, and others. Therefore,
the objective of this work was to prepare flours from three species of NCFPs of
economic value for agriculture in the western region of Parana: *Raphanus sativus L.*
(forage radish), *Ipomoea batatas* (sweet potato), and *Conyza spp.* (horseweed).
For this purpose, the leaves of the NCFPs were subjected to the process of
disinfection, blanching, drying, and milling to obtain the flours. Afterwards, the flours
were characterized in terms of particle size, color, proximate composition, oxalic acid
content, and the water absorption index (WAI) and oil absorption index (OAl). The
results showed that the blanching process was effective in reducing oxalic acid
content, resulting in a reduction of 23% to 93%. Regarding the proximate composition,
the results varied between 9.7% to 11.3% for moisture, 15.4% to 24.7% for proteins,
0.9% to 2.23% for lipids, and 9.1% to 18.8% for ash. The largest percentage of the
flour was retained on the 250 um sieve (60% to 68.7%), with WAI of 9.6% and OAI of
11.1%, and colorimetry for L* 52.89 to 562.93, a*-4.40 to -4.75, and b* 17.80 to 17.86.
The results demonstrated that the flours of the three NCFPs have satisfactory
nutritional and color characteristics to make the products more attractive for
consumption. Sweet potato leaf flour stood out for its nutritional characteristics, such
as high levels of proteins and carbohydrates, and the lowest level of the antinutrient
oxalic acid.

Keywords: Raphanus sativus L. Ipomoea batatas. Conyza spp. Oxalic acid.
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1. Introdugao

Muitas espécies vegetais sdo consumidas como alimento de modo ocasional e
muitas vezes influenciada pela cultura da regido. Neste contexto, plantas que
possuem uma ou mais partes com potencial uso na alimentacdo humana como
(raizes, tubérculos, bulbos, rizomas, colmos, talos, folhas, brotos, flores, frutos,
sementes, resina, goma, Oleos e gorduras), e que pode ocorrer em ambientes
urbanos e rurais de origem nativa ou exadtica, cultivadas ou de origem espontanea,
sendo elas pouco ou quase nunca utilizadas na alimentagao diaria da populacédo séo
denominadas de plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) sendo esse termo,
criado em 2008 pelo bidlogo Valdely Ferreira Kinnup, (KINUPP E BARROS, 2007),
(KINNUPP, 2007), (BEZERRA e BRITO, 2020).

As PANCs sao fonte de nutrientes, vitaminas e sais minerais, além de
apresentarem propriedades antioxidantes, anti-inflamatdrias, acoes terapéuticas entre
outras (PASCHOAL; SOUZA, 2015). Sendo esse potencial nutritivo confirmado no
estudo de MARINELLI, (2016), com a caracterizagao das farinhas das folhas de ora-
pro-nobis e moringa que apresentou um teor médio de proteina bruta de 24%, e o teor
de carboidratos em 41,66% e 48,39 %, respectivamente.

Além de ricas em nutrientes, essas plantas sao fontes de diferentes vitaminas
(vitamina do complexo B, vitamina A, vitamina B9, vitamina C) e minerais (fésforo,
calcio, ferro, zinco entre outros), o que contribui para saude e qualidade de vida dos
consumidores (LIBERATO, 2019).

Deste modo, o desenvolvimento de produtos a base de farinha de PANCs é
uma otima alternativa, principalmente para o publico infantil, visto que, possibilita o
enriquecimento de produtos pobres em proteinas, vitaminas e minerais, além de
melhorar a palatabilidade e assim contribuir com o balanceamento da dieta infantil.

A produgéo de farinhas € um dos métodos mais antigos para conservagao de
alimentos pois mantem os atributos mais préximos possiveis ao alimento in natura e
a maioria das propriedades nutricionais, além de reduzir a presengca de
microrganismos deteriorantes, aumentar a vida util e agregar valor ao produto final
(SANTOS et al., 2018).

Além do mais a inclusédo de farinhas de PANCs na dieta alimentar humana e
animal demostra-se uma o6tima alternativa no combate a inseguranca alimentar
estando em consonancia com a LEI N° 11.346, DE 15 DE SETEMBRO DE 2006, que
Cria o Sistema Nacional de Segurancga Alimentar e Nutricional — SISAN.

Dentre as PANCs que podem ser utilizadas como matéria-prima para produgao
de farinha, na regido Oeste do Parana se destaca a batata-doce, nabo forrageiro e
buva. A batata-doce (Ilpomoea batatas) apresenta uma raiz tuberculosa muito
consumida, sendo a sexta cultura alimentar mais importante do mundo, uma vez que
contém fitoquimicos, que sdo importantes para saude humana. Suas folhas muitas
vezes sao consumidas cozidas como vegetal em muitas partes do mundo em
alternativa a outros vegetais folhosos, visto que possuem quantidades consideraveis
de vitamina B, beta caroteno, ferro, calcio, zinco e proteinas (ISLAM, 2014),
(AYELESO, 2017), (VIZZOTTO, 2018).

O Raphanus sativus L. popularmente conhecido como nabo forrageiro, sua
principal atividade econbémica esta relacionada com sua alta capacidade de
reciclagem dos nutrientes do solo, como o fosforo e o nitrogénio sendo utilizada com
adubacgao verde e descompactacéo do solo (SLUSZZ e MACHADO, 2006). Mas, no
entanto, & possivel cozinhar as folhas jovens, fazer ensopados, empregar in natura na
salada ou incorporar na elaboragéo de bolinhos fritos (TERRA, et al, 2019). Vegetais
da familia das Brassicaceae, a qual pertence o nabo forrageiro, possuem elevadas
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concentragdes de vitamina E, vitamina C, vitamina B9, e minerais (calcio, ferro, zinco,
potassio, fosforo) e dentre outros nutrientes como carboidratos e aminoacidos
(JAHANGIR et al., 2009).

A Conyza bonariensis, faz parte da familia Asteraceae, conhecida
popularmente no Brasil por diversos nomes, como buva, voadeira, margaridinha-do-
campo, etc. (ARAUJO et al., 2013; BUKHARI et, al., 2013). E considerada uma praga
pela agricultura, pois causa impacto por competir por nutrientes, agua e luz solar com
culturas de interesse econdmico. Embora seja reconhecida por seu elevado potencial
competitivo, esta planta € amplamente empregada na medicina tradicional para o
tratamento de problemas gastrointestinais, tosse e dor de cabega (BARBOSA et al.,
2015), (FAVILA, 2006), (ARAUJO et al., 2013), (BUKHARI et al., 2013). Além disso,
C. bonariensis apresenta em sua composi¢ao proteinas, lipidios e carboidratos,
incluindo uma parte na forma de fibras dietéticas (SCHECHTEL et. al., 2019).

Levando em consideragdo o protagonismo da regido Oeste do Parana na
producéo agricola, este trabalho teve como objetivo elaborar farinhas de trés espécies
de PANCs, Raphanus sativus L. (nabo forrageiro), Ipomoea batatas (batata doce) e
Conyza bonariensis (buva) que representam valor econédmico para a agricultura local,
bem como avaliar o efeito do processo de branqueamento na reducao do acido oxalico
e caracterizar as farinhas em relagdo a composicao fisico-quimica e propriedades
tecnoldgicas das farinhas.

2. Metodologia

Coleta das PANCs e processo de obtencao das farinhas

As partes aéreas das PANCs buva (Conyza spp.), nabo forrageiro (Raphanus
sativus) e batata doce (Ipomoea batatas) foram coletadas em uma propriedade rural
na regido Oeste do estado do Parana, Brasil (S 24° 31’; W 53° 44’; altitude 442 m).
Ap0s a coleta, as folhas das 3 espécies de PANCs foram separadas dos galhos
antes do processo branqueamento e de desidratagao.

Para avaliar o efeito do branqueamento no teor de acido oxalico nas farinhas,
uma parte das folhas foram submetidas diretamente ao processo de desidratacao, e
a outra parte foi submetida ao processo de branqueamento, conforme descrito por
COSTA et al. (2020).

As folhas branqueadas e nao branqueadas foram submetidas ao processo de
desidratacdo em estufa de circulagao de ar forcada com temperatura de 40 °C por
72 h, e trituradas com auxilio de um moinho industrial para obtencao das farinhas.

Perfil granulométrico das farinhas

Com auxilio de um agitador magnético acoplado ao um conjunto de peneiras
com malhas metalicas (250pum, 180um, 160um, 140um, 125um e fundo) foi
determinado a granulometria das farinhas de acordo com o método n°® 66-20 (AACC,
2000).

Determinacao de cor das farinhas

Para determinacdo de cor foi utilizado o colorimetro (Konica Minolta, modelo
CR 400) por reflecténcia, pelos sistemas CIELAB (L*a*b*) e CIELCH (L*C*h®), com
iluminante Des € angulo de leitura 10° (Minolta, 2018).
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Propriedades tecnolégicas das farinhas

As propriedades tecnologicas de indice de absorgao de agua (IAA) e 6leo (IAO)
das farinhas foram determinados conforme a metodologia descrita por Sueiro e Mali
(2013). O IAA e IAO foram obtidos por meio da raz&o entre o peso do material umido
e o0 peso do material seco e expresso em gramas de agua ou 6leo absorvido por grama
de matéria seca, conforme equagdes 1 e 2.

_  PSU ~
IAA= ——s  Equagao 1

_  PSU ~
IAO= —wms  Equagao 2

Sendo: I.A.A = indice de absorgéo de agua
|.LA.O = indice de absorcéo de agua
P.S.U = Peso do sedimento umido
P.M.S = Peso da matéria seca

Determinacgao do teor de acido oxalico

O teor de acido oxalico foi determinado pelo método proposto por Naik et al.
(2014) através da oxidagdo do permanganato de potassio pelo acido oxalico. Para
isso, inicialmente foi realizada extragao de acido oxalico das farinhas com HCI 0,25 M
e mantido por 15 min em banho-maria a 100 °C. Aliquotas do extrato foi submetida a
reagdo com H>SO4 2 N e KMnO4 0,003 M, agitado em vortex, incubado por 10 min e
realizada as leituras das absorbancias em comprimento de onda de 528 nm em
espectrofotometro UV-Visivel (190-1100 nm - Kasvi).

Para determinacdo da concentracdo foi utilizada equacido da reta obtida por
curva-padréo de acido oxalico, relacionando a diferenga de absorbancia entre o
branco e concentragdes de acido oxalico (Sigma-Aldrich) de 0,1 a 1 mg/mL, obtendo
coeficiente de correlagdo (r) de 0,9936 com p-valor inferior a 0,0001 num intervalo de
significancia de 95%, conforme analise de regressao realizada no Bioestat 5.0.

Composic¢ao proximal

Para a caracterizacao das farinhas foram determinados os teores de umidade,
cinzas, proteinas totais (fator de conversao de 6,25) e lipideos, conforme o Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008) e carboidratos por diferenga. Todos os resultados foram
expressos em base seca.

Analise estatistica

Todos os dados das analises de caracterizacdo das farinhas de PANCs e teor
de acido oxalico foram avaliados por analise de variancia (ANOVA), seguido do teste
de diferenca de médias Tukey, utilizando o programa Excel.

3. Resultados e Discussao

A ampliacdo de conhecimento acerca das propriedades nutricionais das
PANCs pode fornecer um aumento da oferta de variedades de alimentos disponiveis
a populacado, uma vez que elas sao fonte de micro e macro nutrientes como lipidios,
proteinas, minerais e vitaminas (COSTA et. al., 2020). No entanto, € necessario
remover os antinutrientes que estdo associados aos vegetais, para garantir a
absorcao dos nutrientes.

No processo de obtencdo das farinhas de PANCs, a inclusdo da etapa de
branqueamento, antes do processo de desidratacdo das plantas, promoveu redug¢ao
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dos teores de acido oxalico nas farinhas das trés PANCs estudadas (Tabela 1). O
nabo forrageiro, sem a etapa de branqueamento, apresentou o maior teor de acido
oxalico (259,61 ug/gtarinha), Seguido da buva (145,56 ug/grarinha) € batata doce (82,99

MQ/Jfarinha)-

Tabela 1 — Efeito do branqueamento no teor de acido oxalico das farinhas de PANCs.

Acido oxalico (ug/g) Acido oxalico Reducao de acido
PANCs Hg'g (ng/g) folhas oxalico (%)
folhas sem branquear
branqueadas
Batata doce 82.99° 5.59° 93%
Nabo Forrageiro 259.612 198.932 23%
Buva 145.56° 69.29° 52%

Letras diferentes na coluna indicam diferenga significativas (p < 0,05) entre as farinhas PANCs
Fonte: Os Autores (2024).

Apos o processo de branqueamento, as folhas de batata doce apresentaram
maior reducdo do teor de acido oxalico (93%), seguido da buva (52%) e nabo
forrageiro (23%). Esses dados estdo de acordo com o estudo de Santos (2006), que
observou a redugao média de 30% de acido oxalico nas folhas de brécolis, couve-flor
e couve submetida ao processo de branqueamento. Squinello (2022) avaliou o efeito
de tratamentos térmicos comuns como branqueamento e cozimento sobre teor de
acido oxalico presente em duas PANCs, o cipé-kupa e taioba-roxa, e obteve reducao
de 100% do teor acido oxalico em folhas de taioba-roxa com o tratamento térmico de
100°C por 10 min. Outros autores, Oliveira (2010) e Higashijima et. al. (2020), afirmam
qgue o acido oxalico pode ser reduzido por meio de processamentos como cozimento,
maceracao, cocg¢ao, torrefacdo e o branqueamento.

A presencga de compostos antinutricionais nas farinhas como o acido cianidrico,
acido fitico, acido oxalico, proteinas inibidoras de protease, taninos, nitritos, nitratos,
sdo prejudiciais, pois podem afetar a absor¢do de nutrientes e minerais ou
potencialmente toxicos quando ingeridos em grandes quantidades (HIGASHIJIMA et
al., 2020). O acido oxalico, quando ingerido em sua forma de acido livre, liga-se aos
sais soluveis de potassio e de sédio e com sais insoluveis de calcio, magnésio e ferro
soluvel provenientes da dieta prejudicando sua absor¢do a nivel intestinal, sendo
eliminados pelas fezes.

Quando o acido oxalico é absorvido pela mucosa intestinal ele reage com o
calcio sérico, formando o oxalato de calcio insoluvel, que ndo € metabolizado pelo
organismo humano, sendo excretado na urina (VASCONCELOQOS, 2017; FILHO, 2014,
BENEVIDES, et. al., 2011; FILHO, 2022). Desta forma, esse acido esta relacionado a
formacédo dos calculos, pois cerca de 80 % dos casos de calculos renais sao
compostos por sais oxalato de calcio (PINHEIRO, 2021). Sendo importante a sua
eliminagao ou reduz durante o processamento da farinha.

Em relacdo a composi¢ao das farinhas, buva (Conyza spp.), batata doce (/.
batatas) e nabo forrageiro (R. sativus) apresentaram teor de umidade satisfatérios
com valores em torno de 10%, sendo que 15% é o maximo permitido para farinhas,
amido de cereais e farelos, segundo a RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005 da
ANVISA (BRASIL, 2005). Desse modo, o processo de desidratacdo aplicado é
homogéneo e eficiente para remogéo da umidade.

Os teores de cinzas, proteina e lipideos para a batata doce (/. batatas) foram
de 9%, 24%, 0,9%, respectivamente (Tabela 2). Esses dados corroboram com a
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pesquisa de OWUSU et. al., (2008), onde foram avaliadas a composi¢céo nutricional
de folhas de sete variedade de batata doce, obtendo os valores para teores cinzas,
proteina e lipideos em 9%, 23% e 1% respectivamente.

Tabela 2 — Composi¢ao proximal das farinhas de PANCs

Composicao

PANCs Cinzas (%) Proteina (%) Lipidios (%) Umidade (%)
Buva 17,32 15,4° 2,282 9,7°
Batata doce 9,1° 24,72 0,9° 11,32
Nabo forrageiro 18,8%° 21,72 1,0° 11,12

Letras diferentes na coluna indicam diferenga significativas (p < 0,05) entre as PANCs
Fonte: Os Autores (2024).

Ja para os teores de cinzas, proteina e lipideos da amostra de nabo forrageiro
(R. sativus) os valores obtidos foram de 18,8%, 21,7% e 1,0% respectivamente, esses
resultados sdo semelhantes ao estudo do nabo forrageiro realizado por Ulrich (2018),
que obteve teores cinzas, proteina e lipideos de 20%, 26% e 4,4%, respectivamente.

E os teores de cinzas, proteina e lipideos da amostra de buva (Conyza spp.),
os valores obtidos foram de 17,3%, 15,4% e 2,2%, respectivamente, porém a literatura
nao apresenta dados para essa PANC, visto que a espécie € bastante prejudicial em
cultural de soja e milho, sendo os estudos direcionados a erradicagao da espécie.

O maior valor do teor de cinzas foi da farinha de nabo forrageiro (18,8%), ja
para o teor de proteina o maior valor obtido foi da farinha de batata doce (24,7%) e a
de nabo forrageiro (21,7%). Em relacdo aos lipideos, a farinha de buva apresentou o
maior teor (2,23%) e o menor foi a da batata doce (0,9%).

Deste modo, a farinha das folhas da batata doce apresenta as melhores
caracteristicas nutricionais para complementacgao nutricional de dieta diaria, sendo um
alimento com grande potencial para enriquecimento do conteudo nutricional em
produtos alimenticios. Farinhas de PANCs podem ser 6timas alternativas para a
substituicdo parcial da farinha de trigo, na elaboragdo de produtos de panificacdo
(biscoitos e pées) e massas alimenticias (SANTANA, 2017). Visto que, as farinhas
sao fonte de celulose, vitaminas, sais minerais, além de compostos com propriedades
funcionais (NASCIMENTO, 2017). Portanto, a avaliagdo das propriedades
tecnoldgicas dessas farinhas é de grande valia, pois podem influenciar na aparéncia
fisica e qualidade do produto final (SANTANA, 2017).

O tamanho das particulas afeta diretamente a capacidade de absorcdo de
agua e as propriedades sensoriais do produto produzido, como aparéncia, sabor e
textura. As farinhas de buva, batata doce e nabo forrageiro obtiveram o maior
porcentual retidos na peneira de abertura de 250 um, com valores de 68,7%, 63,1% e
60,0% respectivamente (Tabela 3). O tamanho de particula mais elevado para essas
farinhas pode estar atribuido a possivel ineficiéncia do moinho em reduzir as
particulas para tamanhos menores durante o processo de moagem.

Tabela 3: Granulometria das farinhas de batata doce, nabo forrageiro e buva.

Granulometria das farinhas

Amostra Vegetais 250pm 180pm 160pm 140pum  125pm Fundo
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Buva 68,7% 14,5% 10,3%  3,9% 2,7% 0,0%

Batata doce 63,1% 20,2% 8,4% 3,1% 5,2% 0,0%

Nabo Forrageiro  60,0% 17,3% 9,8% 4,1% 3,5% 5,1%

Fonte: Os Autores.

Em relagdo ao indice de absor¢cdo de agua (IAA) ou dleo (IAO), estes séo
definidos pelo volume de liquido que é retido por proteinas ou carboidratos, quando
submetido a uma forga de centrifugagéo, presséao ou filtragdo (HENNIG et. al, 2023).

A farinha de buva apresentou a maior porcentagem de indice de absorgéo de
agua (20,5%) em comparagédo com a batata doce (17,4%) e o nabo forrageiro (18,8%)
(Tabela 4).

Tabela 4: 1AA e IAO das farinhas de batata doce, nabo forrageiro e buva.

indice de absorgao de agua e 6leo

Amostra Vegetais IAA (%) IAA (g/9) 1AO (%) IAO (g/q)
Buva 20,5 4,10 9,6 1,78
Batata doce 17,4 3,48 10,2 1,89
Nabo Forrageiro 18,8 3,75 11,1 2,06

Fonte: Os Autores (2024).

Segundo KINSELLA (1976) a capacidade de reter agua € importante em
alimentos viscosos, como sopas, almdéndegas, queijos processados, massas, entre
outros. Para o indice de absorcao de 6leo, a maior quantidade absorvida foi a do nabo
forrageiro (11,1%), seguida da batata doce (10,2%) e da buva (9,6%). A capacidade
de retencio de 6leo é essencial em formulagdes de produtos carneos, substitutos de
carne, bem como produtos de sopas e panificagcdo (HENNIG et. al., 2023)

A qualidade de um ingrediente destinado a aplicagdo em alimentos &
determinada por sua composicdo e propriedades funcionais. As propriedades
funcionais das proteinas referem-se a todas aquelas caracteristicas ndo nutricionais
transmitidas pelas proteinas aos alimentos (ROUSSEL-PHILIPPE et al., 2000), as
quais dependem de suas propriedades fisicas e quimicas.

Essas propriedades sdo de grande importancia na aplicagdo em alimentos
especificos e na aceitacdo pelo consumidor, pois influenciam as caracteristicas
desejadas do alimento (CHEFTEL et al., 1986). O conhecimento das propriedades
funcionais das matérias-primas proteicas € fundamental para determinar como essas
proteinas podem ser incorporadas e substituir outras fontes de proteinas nos
alimentos (KINSELLA, 1976).

O colorimetro Minolta € um espectrofotémetro de reflectancia que determina
parametros de aparéncia de cor com base no espectro de reflectancia. Este dispositivo
apresenta a aparéncia da cor na escala L*, a* e b*. O valor L* reflete a fungdo de
luminosidade, indicando o quanto claro ou escura € a amostra em uma escala de 0 a
100. Os valores a* e b* representam a intensidade dos componentes de cor vermelha
(+a*) ou verde (-a*) e amarela (+b*) ou azul (-b*), respectivamente. Sendo assim, a
Tabela 5 apresenta os resultados teste de determinacao de cor das farinhas de batata
doce, nabo forrageiro e buva.
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Tabela 5: Determinacio de cor das farinhas de PANCs

Determinagao de Cor

Amostra Vegetais L A B
Buva 52,93 -4,40 17,90
Batata doce 52,89 -4,75 17,86
Nabo forrageiro 52,90 -4,48 17,80

Fonte: Os Autores (2024).

Comparando os valores das trés amostras de vegetais utilizados no estudo,
pode-se observar que os valores para L, -a* e +b* s&o préoximos, apresentando pouca
diferenga entre as medidas.

Para a luminosidade, a buva apresenta o maior valor (52,93), indicando que
apresenta maior reflexdo de luminosidade em comparagao a batata doce e o nabo
forrageiro (52,89 e 52,90).

Os resultados de “a” medidos apresentaram resultados para a intensidade
verde (-a*), onde a maior intensidade é verificada na batata doce (-4,75) em
comparagao com nabo forrageiro (-4,48) e buva (-4,40).

Para os valores em “b” foram encontrados resultados no espectro amarelo
(+b*), no qual a buva apresentou o maior valor (17,90), seguido por batata doce e
nabo forrageiro (17,86 e 17,80 respectivamente).

Portanto, todas as farinhas apresentaram uma luminosidade média a baixa com
predominancia da coloracdo verde e amarela. Estando de acordo com Trombini e
Leonel (2014), que relatam que produtos alimenticios que contenham folhas de
vegetais como componentes em suas formulagbes € esperado a presenca de
pigmento verde, para tornar os produtos mais atrativos para o consumo.

4. Conclusao

O processo de branqueamento é um método eficaz, reduzindo em até 93% o
teor de acido oxalico das farinhas de batata doce (I[pomoea batatas), nabo forrageiro
(Raphanus sativus L.) e buva (Conyza spp). As farinhas de PANCs apresentam
potencial nutricional, principalmente em relagao ao teor de proteinas (15% a 25%). As
farinhas apresentam maior porcentual retido na peneira de abertura de 250 um, o que
influenciou nos baixos indices de absor¢ao de agua (3,48 g/g a 4,10 g/g) e indice de
absorgao de 6leo (1,78 g/g a 2,06 g/g). As trés farinhas apresentaram a predominancia
da coloracdo verde e amarela.

A farinha de batata doce se destacou por apresentar caracteristicas nutricionais
com altos teores de proteinas e carboidratos, bem como baixos teores de acido
oxalico, o que a torna uma opgéao interessante de matéria-prima para aplicagdo em
alimentos ou suplementos alimentares.
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