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RESUMO - O estudo do processo de obtencédo da farinhagdédizado a partir da secagem da amora-preta
(Rubus sp triturada que ocorre em estufa com circulacdamea uma temperatura de 55°C por 18 horas.
Utilizando estas condic¢des, no processo, ndo aemnreerdas significativas de compostos bioativesaBordo
com as andlises fisico-quimicas a farinha enca@rdentro dos padrdes exigidos pela legislacaemutmser
classificada como produto de alta concentracadbda 24,33+2,88). Foram determinadas na farinlkeaokcos
Totais: 344,94 mgGAE/100g, Flavonoides totais 18218y Ce /100g; Antocianinas Totais 77,93/ 100ge&st
resultados credenciam a farinha como um produtoaic compostos bioativos, agregando valor aos atoses

aos produtos obtidos a partir desta farinha.

Palavras-chave Compostos fendlicos, Amora-preta, Antocianinas.

1 INTRODUCAO

A amora-preta € uma espécie tipica de clima temdoee sua producdo mundial ocupa cerca de 20 mil
hectares, distribuidos em todos os continentedalmgSeu cultivo teve inicio no Brasil em meadasidcada
de 70 na regido de Pelotas no Estado do Rio Grdmdgul, e vem crescendo em diversos estados Brasjle
estimando-se que a area cultivada é de aproximadan260 hectares (RASEIRA, 2004), com producédo de
1.350 toneladas/ano, sendo Vacaria/RS o maior fooduasileiro da fruta (ANTUNES, 2006), ocupando o
segundo lugar dentre as pequenas frutas produzidBsasil.

Além de seu sabor e aroma, os frutos sdo fontesrtenies de vitaminas, minerais e outros compostos
bioativos da dieta humana. A amoreira-preta aptademtas de sabor agridoce, com alto valor nutrig alta
concentracdo de compostos bioativos, principalmfamtélicos, com destaque para os pigmentos anioogn
(ANTUNES, 2006). Esta classe de compostos € regpehpela pigmentacdo vermelho ao azul da fruta, e
atuam na saude humana, como antineurodegenerafpoptose de células cancerigenas, antiinflama#rio

antiproliferativo, possuindo também funcao antiaxitt (ANTUNES, 2002).
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O processo de secagem é uma técnica que vem sstudia® para minimizar as perdas pds-colheita,
gerando produtos com maior valor nutritivo, estaeelversatii podendo ser utilizados como corantes,
aromatizantes, edulcorantes e acidulantes (DOMIN&WEal.,2002). A otimizagdo do processo de secatem
frutas é uma tecnologia antiga que vém sendo auestente estudada e aperfeicoada para obtencaodieqs
com maior qualidade em menor tempo de processam@siim sendo, o objetivo deste trabalho foi obter

através do processo de secagem uma farinha de-pnetaacom alto valor de compostos fendlicos.

2 MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Dois lotes de 20kg de amora-preta (Rubus sp.),nfoealquiridas da empresa Fragoli Produtos
Alimenticios, localizada na cidade de Pelotas -RSpariodo de novembro e dezembro de 2010. As frutas
inteiras e embaladas foram armazenadas em freez8iG

Para realizar os experimentos as amostras foransfaridas do freezer para um refrigerador (5°C)
durante 24 horas para o processo de descongelanfgiie este periodo as amoras foram lavadas em agua
corrente e imersas em solucdo de agua clorada 15mpram periodo de 15 minutos. Foi estabelecidor\de
5% até 15% para a umidade (valor este estabelecidegislacdo para farinhas, Resolucdo - CNNPA2nY&
1978) que foi verificado no final de cada experitoede secagem em estufa com circulagdo de ar, a uma

temperatura de 55°C por 18 horas.

Extracdo dos compostos

Os compostos fendlicos foram extraidos segundotodoéle Kim (2003). Foram utilizado 10 g de
amora-preta para extragdo com uma solucdo compges#®% de metanol, 45% etanol e 10% de acetona, em
agitacdo por 60 minutos. A amora com a solucaatxt foi filtrada em funil d8ulchnere lavada com 50 mL
de metanol. A extracdo foi repetida exaustivamentefiltrado transferido a um evaporador rotat@id0°C
(Quimis, modelo: Q344B). O extrato concentradodissolvido em 50 mL de metanol e o volume completad
com agua destilada até 100 mL. A solucédo foi eatddrifugada (HETTICH, modelo: EBA 270) por 20 ntios!

e armazenada efreezer(-18 °C) até a realizagdo da analise.

Determinacado de compostos fendlicos totais

A determinacéo dos teores de compostos fendlitastfoi realizada pelo método de Folin-Denis, de
acordo com 0 método 9110 da AOAC (1980). A curvaalidracdo utilizada foi de acido gélico e asleis da
absorbancia realizadas em espectrofotémetro deisivel (Marca SCINCOSUV, Modelo 2120) a 760 nm. Os

resultados foram expressos em mg de acido galid@jida fruta.

Andlise de flavonoides totais
Para a andlise de flavondides totais presente waagpneta seca, foi seguida a metodologia descrita

por ZHISHENet al (1999). Para preparacéo da curva de calibragadifieado catecol como padréo e leitura
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da absorbéncia foi realizada a 510 nm em espetiro&iro de UV visivel. Os resultados foram expressn

mg de catecol 100 g da fruta.

Antocianinas Totais

Foram pesados 2 g de amora-preta seca em um bégud€l0 mL e adicionado 10 mL da solucéo
extratora [etanol 95%/HCI 1,5 N (85:15)]. A mistuf@ submetida a agitacdo magnética por 5 minutos
armazenadas, ambas sob auséncia de luz a 4 °GGuwords. Apdés a amostra foi para filtrada em fend
residuo foi lavado com a solucdo extratora e tesitkf pra um baldo volumétrico de 100 mL. Apés tajus
volume com o solvente extrator, foram deixadas epouso por 60 minutos para a estabilizacdo e dotéo
realizada a leitura em espectrofotdmetro UV-vis{88 nm). A extracao foi realizada em duplicatac&zulo
realizado do teor de antocianinas totais foi exywesm equivalente da antocianina principal, ciziaieB-

glucosideo.

Caracterizacao fisico-quimica da farinha de amora
Foram determinados os teores de umidade, cinzatgipas, fibras, carboidratos e lipideos de acordo
com as metodologias da A.O.A.C 1980.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Compostos fenolicos na farinha de amora preta

A avaliagcdo das caracteristicas fisicas e quimdmsproduto obtido, bem como avaliacdo dos
compostos fendlicos da farinha obtida via procefessecagem em estufa com circulagéo de ar, na tetge
de 55°C por 18 horas.

A Tabela 1 apresenta os resultados encontradosoparampostos fendlicos na amora antes e apds o
processo de secagem. Também, pode-se observattiligendo os resultados encontrados na amora-jmeta
natura e na farinha apresentaram valores de fendlicasstaemelhantes a outros ja reportados em outros
estudos, com diferentes variedades a concentragc@®ndlicos varia de 261,95 a 929,62 mgAG/100grdta f
fresca (Embrapa Clima Temperado, 2008).

Tabela 1- Teores de compostos bioativos encontraicsmora-preta.

Amora-preta inatura Farinha de amora-preta
Compostos Fendlicos Totais 357,86 +0,08mg GAE/100gA 344,94+0,01mg GAE/100gA
Flavondides totais 201 +0,9mg Ce/100 g B 182,82+1,56 mg Ce /100 g B
Antocianinas Totais 89,019 +1,4mg/ 100gC 77,93+3mg/ 100gc

+ Média e desvio-padrdo de andlise em triplicatAEG- Valores expressos em equivalente de acidegalie valores
expressos em equivalente de catecol. Letras igumaiailsculas na mesma linha denotam significarela teste de Tukey

(p<0,05) e letras iguais mailsculas e minusculas péEsantaram significancia.
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O mesmo ocorreu para a concentragcao de flavonéotieis na amora-preta que esta dentro da faixa
encontrada em outros, 123,3 a 213,3 expressos digramas de aglicona (quercetina, cianidina ou
epicatequina) por 100 gramas da massa fresca (HWSETO et al, 2008). Ja com relacdo ao teor de
antocianinas totais, as concentragfes foram iméias observadas por Hassimetaal., (2008), que foram

superior a 91 mg equivalente a cianidina-3-gliciesighor 100g de fruta fresca.

Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de amorareta

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica ase bseca e fresca da amora preta estédo

representados na Tabela2.

Tabela 2 -Caracteristicas da amora preta in natura e dzhtade amora-preta.

Amora-preta 100g da fruta Farinha de amora-preta em Literatura
fresca 100g da farinha
Umidade 80,56+0,4 5,37+0,1% Padrdo ANVISA

(1978) que exige o
maximo de 15 g/100 g
de umidade em
farinhas.
Proteinas 0,9+0 3,084+0,0% 0,8 % na fruta

Antunes (2002)
Lipidios 0,087+0,002 0,71+0,2% 0,15 % na fruta

(ANTUNES, 2002)
Carboidratos 13,94+0,54' 66,51+2,2% 85% de agua e 10% de
carboidratos na fruta
(ANTUNES et al,
2006).
Fibras totais 4,08+0,07 24,3342 88 Farinha de casca de
batata, Fernandet al,
(2008)
1,46% de fibra bruta
Cinzas 0,48+0,0% 3,54+0,08

Média e desvio-padrao de analise em triplicatadsetliferentes na mesma linha ndo apresentam s#&mifa pelo teste de
Tukey (p<0,005).Apresenta baixas quantidades de proteinarduga (em torno de e 0,15% respectivamente, era bas
umida).

A Tabela 2 observa-se que o teor de umidade olpizdta a farinha encontra-se dentro do padrao
ANVISA (1978). Em farinhas com umidade acima de 1f%a possibilita do crescimento de microrganismos
como fungos filamentosos (bolores) e leveduras alandiminuicdo da estabilidade e da vida util dinfe
(SGARBIERI, 1987).

O teor de fibras encontrado no fruto de amora é&#®M8% e na farinha de amora-preta 24,33%. O
alto teor de fibra torna a farinha de amora-pretaproduto indicado para ser adicionado na fabrizalé

produtos destinados a consumidores que buscamratimmeaudaveis, pois as mesmas propiciam umadsgrie
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efeitos benéficos para a saude, como a reguladzdgafuncionamento intestinal e reducdo do colekter
plasmatico (CAVALCANTI, 1989).

4 CONCLUSAO

A farinha de amora-preta obtida possui caracteaistifuncionais, devido ao seu alto teor de
compostos fendlicos além de possuir atividade zidi@mte, com potencial para producdo de produtos
alimenticios ricos em compostos bioativos.

A secagem é uma forma eficiente na conservacaondaagpreta, permitindo a obtencéo de farinha
rica em compostos bioativos. Além da conservac&ecagem resulta a oferta de um novo produto alioient

no mercado em época de entresafra, onde a frutestdalisponivel no mercado.
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