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Resumo

Neste trabalho avaliou-se o efeito de diferentes
temperaturas de secagem (50, 60 e 70 °C) nas
caracteristicas fisico-quimicas e na cor de folhas de ora-
pro-nobis. A aplicacdo de diferentes temperaturas de
secagem néo afetou de forma significativa os valores de
cinzas, proteina, gordura e fibra bruta. Porém, as
farinhas obtidas apresentaram-se mais escuras, mais
foscas e com menor tendéncia a cor verde e amarela,
guando comparadas as folhas de OPN in natura.

Introducao

A ora-pro-nobis (OPN) é uma planta alimenticia néo
convencional (PANC) que apresenta alto teor de
proteinas, fibras e minerais. A secagem das folhas de
OPN a fim de obter uma farinha, com menor umidade e
maior tempo de conservacao, viabilizara a sua aplicacéo
como ingrediente em varios segmentos da producédo de
alimentos, como uma alternativa interessante para o
enriguecimento e aumento do valor nutricional (RIBEIRO
et al., 2014). O objetivo deste trabalho foi avaliar os
efeitos de diferentes temperaturas de secagem nos
parametros fisico-quimicos e na cor das folhas de OPN.

Material e Métodos

As folhas de OPN foram sanitizadas (NaCIlO 200 mg/kg)
e caracterizadas quanto ao percentual de umidade e
parédmetros de cor (L* a*, b* croma e angulo Hue). A
secagem das folhas foi realizada em estufa com
circulacdo e renovacao de ar nas temperaturas de 50, 60
e 70 °C, até umidade inferior a 15 g/100g. Apos a
secagem, as folhas foram trituradas e peneiradas em
peneira de 40 mesh. As farinhas resultantes foram
caracterizadas quanto aos valores de umidade, cinzas,
proteina, gordura, fibra bruta (IAL, 2008), atividade de
agua e cor (L*, a*, b* croma e angulo Hue). Os
resultados foram apresentados como média + desvio-
padrdo e foram avaliados por ANOVA e teste de
diferenca de médias (Fisher LSD, p < 0,05).

Resultados e Discussao

As folhas de OPN apresentaram umidade média de
88,45 g/100g. Os valores para os parametros de cor
luminosidade (L), a* e b* foram, respectivamente, 40,50,
-8,79 e 23,24, indicando que a cor das folhas se situa no
segundo quadrante da representacdo espacial do
sistema CielLab (angulo Hue = 111,08). As diferentes
temperaturas ndo influenciaram significativamente nos
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valores de cinzas, proteina, gordura e fibra bruta (Tabela
1). A umidade de todas as farinhas obtidas ficou abaixo
de 15 g/100g (BRASIL, 2005). A atividade de agua
variou de 0,262 (60 °C) a 0,285 (70 °C), e todas as
farinhas podem ser consideradas com baixa atividade de
agua (boa estabilidade microbioldgica).
Tabela 1. Parametros fisico-quimicos das farinhas de OPN (g/100g)
Temp. | Umidade Cinzas* Proteina* Gordura* Fibra
(°C) Bruta*

50 5,51+0,19° [19,28+0,072 |25,23+0,232 | 4,96+0,242 |12,06+0,332

60 4,07+0,42¢ [19,29+0,08% |25,04+0,142 | 5,17+1,052 (13,19+0,672

70 7,430,242 [18,93+0,28?2 |25,17+0,342 | 5,26+0,272 |12,40+0,512
* valores expressos em base seca. Letras iguais, ha mesma coluna,
ndo apresentam diferenca significativa (Fischer LSD, p > 0,05).

Todas as farinhas apresentaram-se mais escuras que as
folhas de OPN (reducéo da luminosidade) (Tabela 2). A
variagdo nos parametros a* e b* indica uma menor
tendéncia as cores verde e amarela, respectivamente,
em comparacgdo com as folhas de OPN. O croma reduziu
para todas as amostras, indicando menor saturacdo da
cor das farinhas quando comparada a cor das folhas
(croma = 24,68). O angulo Hue permaneceu no mesmo
quadrante que as folhas de OPN, sugerindo apenas
pequena alteracéo da tonalidade cromética.

Tabela 2. Parametros de cor para as farinhas de OPN

Temp. L a* b* Angulo
(°C) Hue

Croma

50 26,17+2,07° {1,4740,76° |12,58+1,39% | 12,67+1,47% | 96,442,642

60 26,89+0,33° 1,01+0,22% |11,84+0,24% | 11,88+0,24% | 94,87+1,04%
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70 28,21+1,48% +0,1540,11° |12,21+0,26% | 12,20+0,27% | 90,91+0,54°
Letras iguais, na mesma coluna, ndo apresentam diferenc¢a significativa
(Fischer LSD, p > 0,05).

Conclusao

A secagem das folhas de OPN alterou significativamente
a cor da matéria-prima, porém ndo foram observadas
diferencgas significativas nos parémetros fisico-quimicos
em funcéo das diferentes temperaturas aplicadas.
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