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Resumo:

Os residuos vegetais sao fontes de ingredientes funcionais com alto valor
nutricional, a utilizacdo dos mesmos pode promover a seguran¢a alimentar. O
objetivo do presente trabalho foi caracterizar residuos da colheita de hortalicas.
Folhas e talos foram transformados em pd e denominados: farinha de residuo de
aspargo (FRASP), farinha de residuo de beterraba (FRBET), farinha de residuo de
brécolis (FRBRO) e farinha de residuo de couve-flor (FRCOF).Foram realizadas
analises fisico-quimicas: analise centesimal, determinacdo dos compostos bioativos
(polifendis e flavonoides), atividade antioxidante (DPPH, ABTS e FRAP); analises
tecnoldgicas: cor, determinacao de clorofila e carotenoides, indice de solubilidade
em agua (ISA), indice de absorcdo agua (IAA) e capacidade de absor¢cdo em dleo
(CAO) e analise estatistica. Os resultados demonstraram elevado teor de proteinas,
fibras e cinzas, baixa quantidade de lipideos e baixa densidade energética. ISA, IAA
e CAO mostraram-se adequados para aplicacdo em distintos alimentos. A FRASP se
destacou em relagdo aos niveis de polifendis e flavonoides. A FRCOF apresentou
maior consumo de DPPH. Ja a FRASP apresentou maior consumo de ABTS e
demonstrou maior atividade antioxidante pelo método de FRAP. Conclui-se que a
utilizacdo desses residuos pode ser uma alternativa para o aproveitamento de partes
desprezadas de hortalicas, como ingredientes funcionais.

Introducao

Nutrientes essenciais a vida sao fornecidos pelos alimentos, assim como moléculas
ou componentes com capacidades bioativas, que contribuem para promocédo da
saude e protecdo contra doencas. Para atender a demanda de uma populacdo em
crescimento e as mudancas nos habitos alimentares, a producéo de alimentos de
origem vegetal vem crescendo. No Brasil é cultural descartar folhas e talos de
vegetais, porém esses residuos poderiam ser reaproveitados devido a quantidade
significativa de compostos bioativos (fendis, carotenoides, fitosterdis, saponinas,
Oleos essenciais, acidos fiticos e fibras) presentes. Esses compostos podem reduzir
o risco de cancer, doencgas cardiacas, acidente vascular cerebral e diabetes
(SHARMA et al.; 2021) e serem usados como antioxidantes naturais em alimentos.
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O objetivo deste trabalho foi caracterizar os residuos da colheita de hortalicas
(aspargo, beterraba, brécolis e couve-flor) de produtores locais, determinando sua
composicao fisico-quimica, identificando a presenca de compostos bioativos e sua
atividade antioxidante, assim como seu potencial tecnolégico.

Materiais e Métodos

Analises fisico-quimicas

Folhas e talos, comumente descartados como residuos apés a colheita de aspargo,
beterraba, brécolis e couve-flor foram colhidos, sanitizados e submetidos a secagem
em estufa com circulacdo de ar a 55 °C, seguido de moagem e peneirados a 60
mesh. Os poés resultantes foram mantidos acondicionados ao abrigo da luz, sob
temperatura ambiente para analises posteriores. A analise centesimal foi de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (1985). O teor de carboidratos foi determinado por
diferenca.O valor energético (kcal/100 g) foi estimado de acordo com os coeficientes
de Atwater. Os extratos foram preparados em etanol:agua (70:30 v/v) na proporgéo
de 1:100 (m/v). ApGs homogeneizacao por 15 min, foram centrifugados a 3000 rpm
(15 min). O sobrenadante foi recuperado para a realizacdo das analises posteriores.
O teor de polifendis totais foi determinado através do método de Folin-Ciocalteau e o
teor de flavonoides totais foi realizado segundo Buriol et al. (2009). A atividade
antioxidante foi determinada pelo método do Poder redutor do ferro (FRAP), método
do ABTS (2,2 AZINO BIS (3-ethylbenzo thiazoline 6 sulfonicaciddiammoninumsalt) e
pelo método do DPPH (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl).

Analises tecnoldgicas

A andlise de cor foi realizada pelo sistema CIELAB. IAA e ISA foram realizadas
segundo método descrito por Anderson et al. (1969). CAO foi realizada conforme o
método de Lin, Humbert e Sosulski (1974).

Andlises estatisticas

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia usando o programa
estatistico SPSS (v.15.0) (IBM SPSS Statistics, SPSS Inc., Chicago, USA) do
Windows. Médias e desvio padrao foram calculados para cada variavel. As analises
foram feitas em triplicata. Quando as diferencas foram estatisticamente significativas,
teste de Tukey foi utilizado com nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discusséao

As possiveis aplicacfes de farinhas podem ser determinadas de acordo com suas
composicdes quimicas e propriedades fisico-quimicas. Os resultados encontrados
variaram significativamente. Na tabela 1, pode-se observar elevado teor de
proteinas, fibras e cinzas e baixa quantidade de lipideos e densidade calérica.

Tabela 1: Caracterizacao fisico-quimica de FRASP, FRBET, FEBRO e FRCOF.
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FRASP FRBET FRBRO FRCOF
Umidade (%) 8,56 + 0,05° 9,16 +0,17° 11,23+0,11° 9,16+0,18"
Cinzas (%) 584+0,08"  2036+001* 9,89+0,40° 1229+0,33"
Lipideos (%) 2,23+0,19" 1,96 +0,51°  3,39+025% 3,79 +0,35°
Fibra Bruta (%) 33,17+0,39°  9,96+0,38% 11,99+2,13* 10,73 +1,30°
Proteina (%) 15,65+0,26° 23,19+0,12° 23,96+0,17° 29,30+0,14%
Carboidratos (%) 34,54+053* 3523+0,93" 3955+2,06% 34,73+1,48"
Valor Calérico c c a b
(kcal/100g) 220,84 +1,05° 251,92+2,07° 284,54+0,36% 290,21+ 0,23 Farn

residuo de aspargo (FRASP), Farinha de residuo de beterraba (FRBET), Farinha de residuo de brécolis (FRBRO) e Farinha de
residuo de couve-flor (FRCOF)**Valores expressos em média + desvio padréo. **Média seguidas por letras diferentes, na
mesma linha, diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Na figura 1 € possivel observar que as estas farinhas podem ter bons resultados
como espessantes em alimentos liquidos e semiliquidos, pois tiveram niveis
aceitaveis ISA. IAA elevado é relevante para a aplicacdo em produtos carneos, paes
e bolos. Ja ao CAO indica que podem, também serem usadas em produtos viscosos
COMo sopas e massas.
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Figura 1. (A) indice de solubilidade em agua (ISA), (B) irelite absorcéo de dgua (IAA) e (C) capacidade de
absorcgao de 6leo (CAO) de residuos agricolas.
*Letras diferentes indicam diferenca significatpelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Tabela 2: Compostos bioativos, atividade antioxidante, cor e pigmentos de residuos
de hortaligas.

FRASP FRBET FRBRO FRCOF

Compostos bioativos

Polifendis totais (mg de EAG /g)  4,81+0,50° 2,37+0,52°  2,71+0,17° 2,69 +0,09°

Flavonoides (mg EQ* /g) 4,23+0,07* 1,25+0,89" 1,04 £ 0,34° 1,62 +0,27"
Atividade antioxidante
FRAP (mg de EAG/g) 583+1,47%° 3,34+039°  3,2+0,01° 3,9,+1,14°
DPPH (%) 83,90+0,79° 83,13+0,78™ 8539+0,99%® 88,42 +0,07°
ABTS (%) 98,53 +0,44% 97,74+0,62°° 8941+159° 9834 +0,37%
Cor
L* 59,28 +0,14% 48,08 +0,46° 58,18+0,49 54,26 +0,58"
a* -8,92+0,11*° -4,21+0,32 -7,12+050° -5,34+0,16°
b* 24,06 +0,12° 1095+0,82° 1860+0,91° 16,12+0,37°

*Farinha de residuo de aspargo (FRASP), farinha de residuo de beterraba (FRBET), farinha de residuo de brécolis (FRBRO) e
farinha de residuo de couve-flor (FRCOF). **Média seguidas por letras diferentes, na mesma linha, diferem significativamente
entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05) .***EQ: equivalente de quercetina ***EAG: equivalente de &cido gélico. ****Valores
expressos como média + desvio padréo.

Os compostos fendlicos variaram de 2,37 (FRBET) a 4,81 (FRASP) (tabela 2). Os
niveis de flavonoides variam de 1,04 (FRBRO) a 4,23 (FRASP). A FRBRO
apresentou maior consumo do radical DPPH. O ABTS mostrou maior atividade
antioxidante na FRASP e FRCOF. No FRAP, a FRASP e FRCOF foram as que mais
se destacaram. Quanto a cor, houve ligeira tendéncia de luminosidade ao preto,
através da escala L*, variando de 48,08 (FRBET) a 59,28 (FRASP) e todas as
farinhas apresentaram tendéncia esverdeada, de acordo a escala a*.

Conclusdes
Conclui-se identificagdo das caracteristicas fisico-quimicas e compostos bioativos
desses residuos pode direcionar possiveis aplicacées em produtos alimenticios.
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