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CARACTERIZACAO DE MASSA ALIMENTICIA PREPARADA COM
ADICAO DE FARINHA DE FOLHA DE AMOREIRA NEGRA
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RESUMO: Plantas alimenticias nao convencionais (PANC) tem sido utilizadas para o
enriquecimento nutricional e funcional de alimentos. Neste estudo, foi obtida uma farinha a partir das
folhas de Morus nigra L. (amoreira negra), a qual foi incorporada para a elaboragdo de massa
alimenticia. A caracterizagdo incluiu a determinagdo de umidade, cinzas, proteina, lipidios,
compostos fendlicos totais e flavonoides totais. O teor de cinzas teve um incremento de 44,95%,
indicando um aumento da matéria mineral, o teor de proteina de 5,77% e o teor de compostos
fenolicos de 67,15%. Os resultados evidenciam que a utilizagdo de fontes vegetais alternativas
apresenta potencial para o enriquecimento nutricional e funcional de alimentos.
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INTRODUCAO

O uso de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) para melhorar as propriedades
nutricionais e funcionais de alimentos tem se tornado cada vez mais frequente. Um exemplo dessa
aplicagdo ¢ a incorporacdo em alimentos a base de cereais, como as massas alimenticias (Gomes et
al., 2023). Na literatura ha relato do acréscimo na concentracao de proteinas, minerais, compostos
bioativos ¢ na atividade antioxidante ao adicionar extrato foliar em formulagdo alimenticia
(Makchuay et al, 2023). Além disso, destaca-se a importancia das PANC na promocao da
sustentabilidade dos sistemas alimentares, ao possibilitar o aproveitamento de partes das plantas que
tradicionalmente ndo sdo destinadas ao consumo humano, ou ainda que nao possuem valor comercial
(Conti et al., 2023; Masiala et al., 2024).

A utilizagdo de farinha de folhas de amoreira tem potencial em enriquecimento nutricional e
funcional de alimentos, uma vez que ha correlacdo entre os compostos bioativos presentes € a
atividade antioxidante (Polumackanycz et al., 2021), mas essa incorporacdo também pode resultar
em alteracdo das caracteristicas tecnologicas, como cor e textura (Weenuttranon et al, 2023).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢do de farinha de folhas de
amoreira negra (Morus nigra L.) na composicao quimica e no teor de compostos bioativos de massa
de trigo.

MATERIAL E METODOS

Materiais

Para o desenvolvimento das massas foi utilizada a farinha de trigo tipo 1 (Finna/M Dias
Branco), farinha de folha de Morus nigra L. (FFMN), 6leo vegetal de soja (Soya/Bungue), e solucao
aquosa de cloreto de sodio (2%).
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Procedimento experimental

Obtencao da Farinha das Folhas de Amoreira Negra

Folhas de amoreira negra, sem injurias, foram previamente higienizadas (solu¢do de
hipoclorito na concentragdo de 200 ppm de por 15 min, seguido de enxague com agua potavel
filtrada), e reservadas até que ndo apresentassem agua na superficie. Em seguida as folhas foram secas
em estufa com circulacdo de ar (50 °C por 85 minutos), e ap6s resfriadas foram trituradas, em peneira
de 60 mesh, para padronizagdo da farinha.

Producao da massa alimenticia

Duas massas foram preparadas, controle (MC), e com adi¢do de 10% de FFMN (MMN), o
percentual de adicao foi baseado em um estudo reoldgico preliminar, no qual obteve um resultado de
resisténcia a extensdo semelhante ao da massa controle. A formulagdo da massa consistiu em
adicionar ao quantitativo total de farinha, 40% em peso de dgua filtrada, 3% de dleo vegetal e 1,5%
de sal. A metodologia para o preparo ¢ secagem da massa seguiu o procedimento determinado por
Schimiele et al. (2013).

Caracterizac¢ao das farinhas e das massas alimenticias

Para as farinhas e para as massas foram seguidas as seguintes metodologias: a umidade foi
determinada através da secagem das amostras em estufa a 105 °C por 24 horas, as cinzas através da
incinerac¢ao das amostras em forno mufla a 550 °C por 4 horas, o teor de proteina através do método
de Kjeldahl (%N x 6,25) e os lipidios pelo método de Goldfish utilizando o solvente éter de petroleo
(AOAC, 2005). A analise de compostos fenodlicos totais utilizou 0 método proposto por Waterhouse
(2022) e a de flavonoides totais o método proposto por Rebaya et al. (2014) com modificacdes. A
analise estatistica foi realizada no software SPSS, utilizando o teste de t Student (p<0,05) para
comparar as médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimica e dos compostos bioativos da farinha de trigo (FT)
e da farinha de folhas de amoreira negra (FFMN) sdo apresentados na Tabela 1. As médias para todos
os parametros analisados apresentaram diferencga estatistica (p< 0,05).

Tabela 1 - Caracterizacao fisico-quimica das farinhas

Parametro FFMN FT
Umidade (%) 9,66 + 0,01 12,52 £ 0,07*
Cinzas (%) 19,16 £ 0,15* 0,47 £ 0,00
Lipidios (%) 4,23 +£0,10* 1,02+ 0,22
Proteina (%) 22,66 +0,35% 12,71 +£ 0,03
Compostos Fenolicos Totais (mg.AG/g) 24,48 £2.91* 1,27 £ 0,01
Flavonoides Totais (mg.QE/g) 23,35+0,21* <LQ

Valores em base seca. *Diferenca significativa entre as amostras pelo teste t de Student (p<0,05); <
LQ = menor que o limite de quantificacao.

A FFMN apresentou alto teor de cinzas, indicando uma alta concentragdo de minerais, € uma
alta concentracao de proteina, confirmando o potencial nutricional da farinha preparada. O perfil de
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compostos bioativos para a FFMN apresentou uma alta concentracao de Compostos Fenodlicos Totais
com resultado similar apresentado por Polumackanycz et al. (2021), que listou entre os principais
compostos para as folhas de amoreira negra o acido galico, acido cafeico, acido felurico e narigerina,
que sdo associados a atividades como antioxidante, anti-inflamatoéria e antimicrobiana. Neste estudo
foi constado que a maior parte dos compostos fenolicos presentes sao da classe flavonoide.
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Na Tabela 2 ¢ possivel observar os resultados das massa preparadas. Com a adigao de 10% de
FFMN ¢ possivel observar um aumento no teor de cinzas (44,95%) e de proteinas (5,77%). O valor
de compostos fenolicos totais também apresentou diferenca significativa (p < 0,05) em relacdo a
massa controle, indicando um aumento de 67,15% na massa com adi¢ao da farinha nao convencional.

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica da massa controle e da massa com adi¢do da farinha
das folhas de amoreira negra

Parimetro MC MMN
Umidade (%) 8,39 +£ 0,06* 7,55+ 0,09
Cinzas (%) 1,80 £ 0,05 3,27 £0,08%*
Lipidios (%) 3,32+0,26 3,07 +0,29
Proteina (%) 13,39+ 0,16 1421 £0,12*
Compostos Fenolicos Totais (mg AG/g) 0,89 £ 0,09 2,71 £0,35%
Flavonoides Totais (mg QE/g) <LQ <LQ

Valores em base seca. *Diferenca significativa entre as amostras pelo teste t de Student (p<0,05); <
LQ = menor que o limite de quantificagéo.

Os resultados foram consistentes com o relatado por Weenuttranon et al (2023) em um estudo
de massa com incorporag¢do de folha de amoreira nos niveis de 2, 4 e 6%, no qual notou-se que havia
um aumento do teor de compostos fendlicos quanto maior o percentual de p6 de amora aplicado, e
esse acréscimo era correlacionado com o aumento da atividade antioxidante. Os autores também
avaliaram a composi¢do quimica para a formulacao com 4% de farinha de amora e o comportamento
foi semelhante ao encontrado nesse estudo com relagdo ao aumento do teor de cinzas. Fatima et al.,
(2024) em estudo de incorporagdo da farinha de folhas de moringa oleifera também observou aumento
do teor proteico em virtude da composi¢ao mais rica da farinha ndo convencional adicionada.

CONCLUSAO

A partir do presente estudo foi observado que a FFMN tem um rico contetdo mineral e
proteico, além de alta concentragdo de compostos bioativos da classe dos compostos fendlicos e da
sub-classe flavonoides. A adi¢ao de 10% da FFMN em massa alimenticia conferiu um incremento
das fragdes mineral e proteica, além dos compostos fendlicos em relagdo a massa controle, desta
forma a incorporagao deste ingrediente apresenta potencial funcional em alimentos.
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