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Esse projeto teve por objetivo produzir uma farinha a partir do subproduto da
extracdo de compostos do ginseng e caracteriza-la quanto a composicao quimica e
propriedades tecnoldgicas. Para a obten¢éo da farinha, o subproduto foi seco a 80°
C por 120 min, moido e peneirado (0,32 mm). O principal componente da farinha
desenvolvida foi a fibra alimentar (44,25 g/100 g), a qual esta associada as
propriedades tecnologicas que foram detectadas, como indices de absorcéo de agua
(8,35 g/g) e de Oleo (3,29 g/g). A composicdo quimica e as propriedades
tecnolégicas mostraram a viabilidade do uso da farinha produzida, visando a
aplicacdo no desenvolvimento de produtos alimenticios funcionais.

INTRODUCAO

Valorizar as matérias-primas cultivadas em territério nacional, processando-as com
tecnologias ecologicamente corretas, representa a possibilidade de aumentar sua
competitividade no mercado global. A pesquisa de plantas nativas e adaptadas ao
cultivo brasileiro fornece conhecimento aplicavel ao desenvolvimento
autossustentavel das comunidades locais, além de explorar a biodiversidade da
flora do pais. A Pfaffia glomerata, conhecida como ginseng brasileiro, € cultivada
nas ilhas e varzeas do Rio Parand por pequenos agricultores que formam uma
associacao chamada de ASPAG (Associacdo de Pequenos Agricultores de Ginseng)
localizado no municipio de Queréncia do Norte — PR (CORREA et al., 2016).

O principal ecdisterdide de P. glomerata é a beta-ecdisona, que apresenta efeito
adaptoégeno e é utilizada como marcador para diferenciar espécies do género Pfaffia.
Os constituintes dos rizomas e raizes de ginseng sao: saponinas triterpénicas
tetraciclicas e pentaciclicas (ginsenosideos ou panaxosideos); polissacarideos
heterogéneos (panaxanos A-U). Ademais, possui inUmeras substancias bioativas e
consequentemente inUmeras atividades biol6gicas, como: estimulante fisico e
psiquico, regulador da pressdo arterial, hipolipemiante, hipoglicemiante e
antioxidante (DEBIEN, 2015).

As raizes de P. glomerata sdo muito estudadas para extracdo de compostos ativos,
no entanto, ndo foram encontrados até o momento, estudos sobre o subproduto
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gerado apds este processo. Assim, 0 objetivo do presente trabalho foi avaliar a
composicdo quimica e as propriedades tecnoldgicas de farinha obtida a partir do
subproduto da extragéo do ginseng brasileiro.

MATERIAIS E METODOS
Obtencéo da farinha de subproduto de ginseng brasileiro

Raizes de ginseng brasileiro, foram doadas pela ASPAG - Associacdo dos
Pequenos Produtores de Ginseng, localizada no Municipio de Queréncia do
Norte/PR. Apds a extracao por hidro destilagdo das raizes, obteve-se o subproduto.
O subproduto foi seco em estufa de ventilacdo de ar forcado a 80° C por 120 min,
sendo esta condicao definida em testes preliminares. O material seco foi triturado e
a granulometria definida através do uso de peneira vibratoria (com tamanho de
abertura de poros de 20 a 100 mesh), sendo a amostra com granulometria de 0,48
mm, utilizada nas analises de caracterizacdo. As amostras foram acondicionadas em
frascos herméticos e mantidas sob congelamento (-18° C) até o momento das
analises.

Composigdo quimica

Para a determinacdo da composicdo quimica foram seguidas as metodologias
oficiais da Association of Official Agricultural Chemists — AOAC (2005) para a
determinacdo da umidade (método 925.09), cinzas (método 923.03), proteinas
(método 920.87), lipidios (método 920.85) e fibras alimentares (método 985.29),
sendo os resultados expressos em base seca.

Propriedades tecnolégicas

As propriedades tecnologicas como: indice de solubilidade em agua (ISA), indice de
absorcdo de agua (IAA) e indice de absorcao de dleo (IAO), foram determinadas de
acordo com a metodologia adaptada de (SEIBEL & BELEIA 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra a composi¢cdo quimica do subproduto de ginseng brasileiro, apés
0 processo de secagem, trituracdo e peneiramento. O processo de secagem
mostrou-se eficiente, devido ao baixo teor de umidade encontrado na farinha (6,12
0/100g), a qual também apresenta proteinas em sua composicdo (5,10 g/100g) e
sais minerais ou cinzas (3,45 g/100g). O baixo teor de lipidios encontrado na farinha
produzida (2,1 1 g/100g) é interessante, visando sua aplicacdo no desenvolvimento
de alimentos com reduzido teor deste nutriente, e/ou, baixo valor caldrico.
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Tabela 1. Composicao quimica de farinha de subproduto do ginseng brasileiro

Componentes (g/1009) Subproduto do ginseng brasileiro
Umidade 6,12 + 0,45
Proteinas 5,10+ 0,32
Lipidios 2,11 + 0,20
Cinzas 3,45+0,70
Fibra alimentar soltuvel 7,58 £+0,34
Fibra alimentar insoltvel 36,67 +£0,88
Fibra alimentar total 44,25 + 0,90

Dentre os componentes da farinha de subproduto de ginseng brasileiro, destaca-se
as fibras alimentares, cujos teores foram 7,58 g/100g para fibras soluveis e 36,67
0/100g para fibras insolaveis, com um total de 44,25 g/100g para fibras alimentares
totais. O alto teor de fibra alimentar insolivel presente nas raizes de ginseng
brasileiro se deve ao alto teor de celulose, hemiceluloses insollaveis e lignina. Notou-
se entdo uma razdo de 1:4,8 de fibras soluveis para insollveis, as quais se
complementam em termos de propriedades funcionais. As fibras alimentares
insollveis sao responsaveis por maior adsorcao de colesterol e d6leos. Enquanto as
fibras alimentares sollveis melhoram o movimento do peristaltismo intestinal e
aumentam o volume fecal (DIPAYAN et al., 2022).

Na Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada.  estdo apresentados os resultados
encontrados para as propriedades tecnoldgicas da farinha de subproduto do ginseng
brasileiro.

Tabela 2. Propriedades tecnoldgicas do subproduto do ginseng brasileiro em pé

Propriedades Tecnolbgicas

ISA (g/9) 0,25+0,01
IAA (g/9) 8,35+ 0,61
IAO (g/9) 3,29+ 0,15

ISA - indice de solubilidade em agua, IAA - indice de absorgéo de agua, IAO - indice de absorgéo de
oleo.

Os indices de absorcao de agua e solubilidade de agua de farinhas sdo importantes
principalmente para a industria alimenticia, pois, o ISA esta relacionado a
guantidade de solidos solaveis presentes em uma amostra seca, como algumas
fracdes proteicas, fibrosas e agucares, o que permite verificar o grau de severidade
do tratamento, em funcdo da degradacdo do amido. Ja o IAA depende da
disponibilidade de grupos hidrofilicos e da capacidade de formacdo de gel das
macromoléculas e indica a capacidade de absorcdo e retencdo de agua pelos
constituintes da matéria-prima, e esta propriedade esta relacionada com a estrutura
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guimica e fisica dos polissacarideos vegetais, sendo que o teor de fibras alimentares
afeta diretamente esta propriedade tecnolégica. O IAO é a capacidade da matriz
alimentar absorver e reter O6leo, propriedade importante, pois indica as
caracteristicas responsaveis por realcar sabor e melhorar as caracteristicas
sensoriais, essenciais para elaboracao de novos produtos (FREITA et al., 2021).

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos é possivel concluir que a farinha produzida com o
subproduto de ginseng brasileiro, pode ser utilizada como fonte de fibras alimentares
no desenvolvimento de produtos alimenticios, devido a sua importancia nutricional,
bem como impacto positivo nas propriedades tecnoldgicas. A utilizacdo da farinha &
importante para valorizar a cadeia produtiva do ginseng brasileiro, promovendo o
uso integral da matéria-prima, ou seja, reduzindo a geracéo de residuos.
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