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INTRODUGAO:

O conceito de "soberania alimentar" surgiu em 1993 com o movimento "Via Campesina",
focando em reforma agraria, agroecologia e direitos dos camponeses (Desmarais, 2002). No Brasil, a
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) garante acesso a alimentos de qualidade, respeitando a
diversidade cultural e socioeconémica (Brasil, 2013).

O cara roxao (Dioscorea alata L.), cultivado na Amazodnia, € rico em nutrientes e compostos
bioativos, promovendo a saude (Sakthidevi e Mohan, 2013). Sua valorizagdo contribui para a
soberania alimentar brasileira. Transformar esse tubérculo em farinha pode substituir farinhas refinadas
em varias formulagbes alimenticias (De Souza et al., 2023; Machado et al., 2017), beneficiando a
alimentacao e a producéo local.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as farinhas obtidas do cara roxdo produzidas em dois
sistemas de cultivo para selecionar a melhor opgdo para a agricultura e producdo de biscoitos
destinados a merenda escolar. Os testes do biscoito ndo foram realizados no primeiro semestre devido

a data de contemplacao da bolsa, mas serao incluidos no relatério final.

METODOLOGIA:

Duas amostras de cara roxao foram estudadas, uma cultivada em sistema fechado, em estufa
(R1), e outra a céu aberto (R2). Os cultivos foram realizados no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Amazonas (IFAM) pelo Prof. Domingos Rodrigues Barros. Na recepgédo dos
tubérculos, foram medidos o corte longitudinal e o peso antes do processamento. O processamento
em farinha envolveu vérias etapas para padronizacdo e garantia da qualidade do produto final,

algumas das quais estao ilustradas na Figura 1.
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O processamento do cara roxao (Fig. 1a)
inicia-se com a remog¢ao da terra, onde foram
deixados de molho em agua com detergente
e escovados (Fig. 1b). Em seguida, foram
enxaguados e sanitizados (200 ppm por 15
minutos). Para preservar a cor (Fig. 1c), o

cara foi branqueado em pedacos de 10 mm?

. (95°C por 8 minutos) e depois secos em
; o secador de ar forgado (2,0 m/s a 50°C por 6

horas). Apdés a secagem (Fig.

1e), os

Figura 1 - Processamanto do cara roxao am farinha, sendo a = cara roxao,

pedacos de carda sdao moidos e a farinha
b = limpaza, ¢ = corle ransversal do lubércule, d = divisdo do lubérculo,

padronizada em peneira (mesh 60). As

e = pedacos secos, f= farnha de card roxo — fonte: propria autor

analises das farinhas foram realizadas

conforme os métodos listados na Tabela 1.

Tabela 1. Métodos utilizados para anadlises de farinhas de cara roxao

Analise Método

Composigao proximal 32-07 (Fibra alimentar) (AACCI, 2010); 985.29 (Fibra
Alimentar) (AOAC, 2010); 960.52 (Proteina), 923.03
(Cinzas), 925.09 (Umidade) (AOAC, 2010)

Gordura EG Bligh, WJ Dyer, 1959

Cor instrumental CIELab CR-10 - Konica Minolta, Japao

indice De Absorgao De Agua (IAA) / indice De
Solubilidade Em Agua (ISA)

Capacidade De Absorgdo De Oleo (CAO)
Capacidade Emulsificante (CE)

Capacidade de formagao de espuma

Propriedades de pasta

Propriedades térmicas

FANDERSON, CONWAY, PFEIFER & GRIFFIN, 1969

DENCH, RIVAS & CAYGILL,1981
Yasumatsu et al. (1972)

WANG, CABALLERO-CORDOBA & SGARBIERI,
2000

Rapid Visco Analyzer (RVA), 76—21.01 (AACCI, 2010)

Differential scanning calorimetry (DSC), Mettler Toledo,
DSC

Todas as analises foram realizadas no minimo em triplicata. Os dados foram analisados por
ANOVA com 5% de significancia e a diferenga entre as médias foi avaliada pela Diferengca Minima

Significativa (DMS) usando o programa Analysis of Variance for Balanced Data (UFLA, Lavras, Brasil).
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RESULTADOS E DISCUSSAO:

Os dados obtidos para caracterizagdo das farinhas obtidas de cara roxao cultivado em
diferentes tipos de sistemas estdo apresentados na Tabela 2.

Os tubérculos cultivados em estufa obtiveram valores de 11,6 + 1,9 cm e 3,4 kg para corte
longitudinal e peso médio por cova, respectivamente. Para R2, os valores foram 93,8 £ 27,8 cm e 16,8
kg. Esses resultados indicam que os tubérculos cultivados a céu aberto sdo maiores e mais pesados, o
que pode influenciar positivamente na qualidade nutricional e funcional, além de proporcionar maior
uniformidade e eficiéncia no processamento do produto (Sanful e Darko, 2010).

Entre as farinhas, observa-se que R2 apresentou coloragdo com menor luminosidade e mais
avermelhada, com relagdo a R1, indicando ser uma farinha que fornecera maior pigmentagdo quando
aplicada. Kong et al. (2013) relata que a coloragao roxa esperada para as farinhas devem ter L* entre
30 e 50, a* entre 10 e 30 e b* entre -10 e 10. Ambas as farinhas apresentaram L* maiores do
esperado, explicado pela polpa desse tubérculo haver partes de cor branca além da roxa (Fig. 1c).

A umidade das farinhas atende ao requisito de estarem abaixo de 14% (Pomeranz, 1988). Para
carboidratos totais, as farinhas tém valores abaixo dos encontrados por Afoakwa et al. (2002), mas
ainda dentro do esperado. O teor de fibras totais e proteinas é superior ao de outros tubérculos,
variando respectivamente de 4 a 6% (Afoakwa et al., 2002) e de 2 a 6% (Singh et al., 2009),
tornando-as uma opgao relevante para aporte nutricional. Os teores de cinzas e gordura estao dentro
do esperado, variando respectivamente de 0,5 a 2% (Manley, 2011) e de 1 a 5% (Akissoe et al., 2001).
Entre as farinhas, apenas o teor de proteina apresentou diferenga significativa, sendo maior em R2.

As caracteristicas técnico-funcionais mostraram que o IAA das farinhas é semelhante ao
encontrado por Kinsella para farinha de trigo (1,4 a 2,0 g/g), o que facilita o ajuste de agua em
formulagdes que substituem parcialmente a farinha de trigo pela de cara roxdo. O ISA foi maior em
comparagdo a farinha de trigo (4-10%), melhorando a textura, estabilidade e digestibilidade dos
produtos finais. A capacidade de absorcao de 6éleo das amostras superou a da farinha de trigo (0,8 a
1,5 g/g), o que pode ser favoravel para a retengdo de gordura em biscoitos, melhorando a textura e
palatabilidade. A capacidade emulsificante e de formagao de espuma das farinhas nao foi significativa
em comparagao a da farinha de trigo (CE entre 40 e 50%) (Kinsella et al., 1976; Tester et al., 1990; Lin
et al., 1974; Asrarkulova, 2018).

As propriedades de pasta encontradas sao baixas ao encontrado para a espécie (Mustapha et
al., 2019), e segundo Mancebo, Picon e Gémez (2015), uma menor forca de gel tende a textura em
certos tipos de biscoitos. O comportamento térmico entre as amostras foi semelhante, estando dentro
do esperado para farinhas de cara roxao, segundo Wahab et al. (2015).

Tabela 2. Caracterizagao tecnoldgica de farinhas de cara roxao cultivo em estufa (R1) e a céu
aberto (R2)
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Parametro R1 R2
Cor Instrumental
L* 80,3+ 0,2* 709+0,4
a* 47 +47 6,2 +6,2*
b* 1,1+1,1 1,4+14
Composigao Proximal (g/100g)
Umidade 9,1+0,1 9,3+0,1
Carboidratos totais 73,3 73,9
Fibra alimentar 14,1+1,3 15+1,3
Proteina 9,8+1,0 13,1 +1,9*
Cinzas 2,3+0,0 2,2+0,1
Gordura 0,6+0,2 0,5+0,5
Propriedades tecno-funcionais
indice de Absorcao de Agua - IAA 1,2+0,0 1,0+ 0,1
indice de Solubilidade em Agua - ISA (%) 26,2+0,5 27,8+0,2
Capacidade de absorgéo de 6leo - CAO (%) 8,8+25 9,9+4,6
Capacidade Emulsificante 0,0+0,0 2,0+0,0*
Propriedades de pasta
Viscosidade de Pico (cP) 2.233,7 £ 94 4* 1.454,0 £ 27,8
Viscosidade final (cP) 2.815,3+124,9 2.062,7 + 46,1
Propriedades térmicas
Temperatura de pico (°C) 76,3 72,3
12,1 13,0

Variagéo de entalpia (J.g™")

(*) = existe diferenga minima significativa (DMS) entre as amostras, para P < 0,05.

CONCLUSOES:

As farinhas analisadas apresentaram caracteristicas desejaveis para uma farinha de tubérculo
a ser aplicada em produtos alimenticios como na panificacdo. Com relagdo aos métodos de cultivo,
pelo rendimento, maior retorno financeiro para agricultura, cor mais roxa, fator extremamente
importante para o sensorial do produto além de indicar a presenca de compostos bioativos, a farinha

selecionada para formulagbes, portanto, sera a originaria do cara cultivado a céu aberto. Testes

adicionais sdo necessarios para finalizar o produto, que sera detalhado no relatdrio final.

BIBLIOGRAFIA:

XXXII Congresso de Iniciagdo Cientifica da UNICAMP — 2024



AACCI, American Association of Cereal Chemists International (2010). Approved methods of analysis of AACC, 11th edition, 2010.
(method 46-13-01). American Association of Cereal Chemists International, St. Paul.

AKISSOE, H. N. et al. Physical, chemical and sensory evaluation of dried yam (Dioscorea rotundata) tubers, flour and'amala’, a
flour-derived product. 2001.

AOAC, AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS. Approved methods of analysis of AACC, 11th edition, 2010.

ANDERSON, R.A.; CONWAY, H.F.; PFEIFER, V.F.; GRIFFIN JUNIOR, E.L. (1969). Gelatinization of corn grits by roll and extrusion
cooking. Cereal Science Today, Minneapolis, 14(1), 44-11.

Afoakwa, E.O., & Sefa-Dedeh, S. (2002). Viscoelastic properties and changes in pasting characteristics of trifoliate yam (Dioscorea
dumetorum) starch after harvest. Food Chemistry, 77(2), 203-208.

ASRARKULOVA, A.S.; BULUSHOVA, N.V. (2018). Wheat gluten and its hydrolysates. Possible fields of practical use. Applied
Biochemistry and Microbiology, 54, 825-833.

BLIGH, E. Graham; DYER, W. Justin (1959). A rapid method of total lipid extraction and purification. Canadian Journal of Biochemistry
and Physiology, 37(8), 911-917.

BRASIL. Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo. Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar. Resolugao n° 26, de 17 de
junho de 2013. Brasilia, DF: FNDE, 2013. Disponivel em: http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar. Acesso em: 14 de abril de
2024

DE SOUZA, Flavia Reis Ferreira; SIQUEIRA, Bruno Moreira; DALA-PAULA, Bruno Martins. Ingredientes substitutos de cereais fontes de
glaten: uma revisao narrativa da literatura. Seguranga Alimentar e Nutricional, v. 30, p. €023010-e023010, 2023.

DENCH, Jane E.; RIVAS, Nilo; CAYGILL, John C. (1981). Selected functional properties of sesame (Sesamum indicum L.) flour and two
protein isolates. Journal of the Science of Food and Agriculture, 32(6), 557-564.

DESMARAIS, Annette-Aurélie. Peasants speak-The Via Campesina: Consolidating an international peasant and farm movement. The
Journal of Peasant Studies, v. 29, n. 2, p. 91-124, 2002.

HASMADI, M. et al. (2020). Functional properties of composite flour: A review. Food Research, 4(6), 1820-1831.

KINSELLA, John E.; MELACHOURIS, Nicholas (1976). Functional properties of proteins in foods: a survey. Critical Reviews in Food
Science & Nutrition, 7(3), 219-280.

Kong, W., Liu, N., Zhang, X., & Hu, Y. (2013). Optimizing drying process of purple-fleshed sweet potato flour with high anthocyanin
retention. Drying Technology, 31(12), 1392-1401.

LIN, Matthew Jeng-Yen; HUMBERT, E.S.; SOSULSKI, F.W. (1974). Certain functional properties of sunflower meal products. Journal of
Food Science, 39(2), 368-370.

Mancebo, C. M., Picon, J., & Gémez, M. (2015). Effect of flour properties on the quality characteristics of gluten free sugar-snap
cookies. LWT, 64(1), 264—269. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2015.05.057

Manley, D. (2011). Manley’s Technology of Biscuits, Crackers and Cookies. Woodhead Publishing.

McWilliams, M. (2011). Foods: Experimental Perspectives. Prentice Hall.

Mustapha, N. A., Roslen, S. N. H., Gafar, F. S. A., Ibadullah, W. Z. W., & Sukri, R. (2019). Characterization of heat-moisture treated
Dioscorea alata purpurea flour: impact of moisture level. Journal of Food Measurement & Characterization, 13(3), 1636—1644.
https://doi.org/10.1007/s11694-019-00080-0

Pomeranz, Y. (1988). Wheat: Chemistry and Technology. American Association of Cereal Chemists.

SAKTHIDEVI, G.; MOHAN, V. R. Total phenolic, flavonoid contents and in vitro antioxidant activity of Dioscorea alata L. tuber. Journal
of Pharmaceutical Sciences and Research, v. 5, n. 5, p. 115, 2013.

SANFUL, Rita Elsie; DARKO, Sophia. Production of cocoyam, cassava and wheat flour composite rock cake. Pakistan Journal of
Nutrition, v. 9, n. 8, p. 810-814, 2010.

Singh, J., & Kaur, L. (2009). Advances in Potato Chemistry and Technology. Academic Press.

Tester, R.F., & Morrison, W.R. (1990). Swelling and gelatinization of cereal starches. |. Effects of amylopectin, amylose, and lipids. Cereal
Chemistry, 67(6), 551-557.

WANG, Sin H. et al. (2000). Absorc¢ao de gordura, solubilidade e propriedades espumantes dos extratos hidrossoltveis desidratados
de arroz e soja. Food Science and Technology, 20(2), 187-191.

YASUMATSU, Katsuharu; SAWADA, Koshichi; MORITAKA, Shintaro; MISAKI, Masaru; TODA, Jun; WADA, Takeo; ISHII, Kiyofumi (1972).
Whipping and Emulsifying Properties of Soybean Products. Agricultural and Biological Chemistry, 36(5), 719-727. Oxford University Press
(OUP).

Wahab, B. A., Adebowale, A. A., Sanni, S. A., Sobukola, O. P., Obadina, A. O., Kajihausa, O. E., Adegunwa, M. O., Sanni, L. O., & Tomlins, K.
(2015). Effect of species, pretreatments, and drying methods on the functional and pasting properties of high-quality yam flour. Food
Science & Nutrition, 4(1), 50-58. https://doi.org/10.1002/fsn3.260

XXXII Congresso de Iniciagdo Cientifica da UNICAMP — 2024 5



