Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

ISSN: 0101-2061
revista@sbcta.org.br

Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Brasil

J—rn-mi

cience and
1

\b,l['t'tnm]c:g}-'

B

Gomes Maia da SILVA, Celiane; de MELO FILHO, Artur Bibiano; Freitas PIRES, Edleide;
Montenegro STAMFORD, Tania Lucia
Caracterizacgao fisico-quimica e microbioldgica da farinha de algaroba (Prosopis juliflora
(Sw.) DC)
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, vol. 27, nim. 4, octubre-diciembre, 2007, pp. 733-736
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Campinas, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=395940084010

Como citar este artigo [t &\ /"

Nimero completo Sistema de Informacéao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no dmbito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3959
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3959
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=395940084010
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=395940084010
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=3959&numero=40084
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=395940084010
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3959
http://www.redalyc.org

Caracterizacao fisico-quimica e microbioldgica da

farinha de algaroba (Prosopis juliflora (Sw.) DC)
Physicochemical and microbiological characterization of mesquite flour (Prosopis juliflora (Sw.) DC)

Celiane Gomes Maia da SILVA!, Artur Bibiano de MELO FILHO?,
Edleide Freitas PIRES?, Tania Lucia Montenegro STAMFORD?*

Resumo

Algaroba (Prosopis juliflora (Sw.) D.C.) é uma leguminosa arbérea tropical comum no semi-arido brasileiro e desenvolve-se em lugares secos,
onde dificilmente outras plantas poderiam sobreviver. Suas vagens produzem uma farinha que pode ser usada na alimentacao humana, além
de varios outros produtos como o mel, licor e um produto similar ao café. Este trabalho teve por objetivo caracterizar quanto a composicao
fisico-quimica e microbioldgica a farinha de algaroba potencialmente passivel de introdu¢ao como matéria-prima de interesse comercial. A
farinha de algaroba foi analisada quanto ao teor de umidade, cinzas, proteina, lipidios, acticares totais, agticares redutores, fibra alimentar
total e tanino. Os minerais analisados foram calcio, fésforo, magnésio, ferro, zinco, sédio, potassio, manganeés, silicio, aluminio e cobre. As
analises microbioldgicas foram: coliformes a 45 °C.g !, Bacillus cereus.g', Salmonella sp..25 g-!, e bolores e leveduras.g . Verificou-se
que a farinha de algaroba apresenta elevados niveis de acucares (56,5 g.100 g-'), razoavel teor de proteinas (9,0 g.100 g') e baixo teor em
lipidios (2,1 g.100 g'). Quanto aos minerais observou-se a predominancia do fésforo (749 mg.100 g-!) e do calcio (390 mg.100 g-'). As
analises microbiolégicas apresentaram resultados inferiores ao limite estabelecido pela legislacao, sendo considerada apropriada quanto a
qualidade higiénico-sanitaria. Portanto, conclui-se que esta possui uma elevada concentracao de acticares além de outros nutrientes, como
minerais, importantes para o desenvolvimento humano e animal.

Palavras-chave: leguminosa; valor nutritivo; seguranca microbiolégica.

Abstract

Mesquite (Prosopis juliflora (Sw.) D.C.) is a tropical tree legume fairly common in the semi-arid region of Brazil, which thrives in dry environments
where other plants would hardly survive. Its seedpods can be made into flour, which is used in human food and other products such as honey,
liqueur and a product similar to coffee. The major aim of this study was to characterize the physicochemical and microbiological composition
of mesquite flour with a view to introducing it as a commercial raw material. The mesquite flour was analyzed to determine its water, ash,
protein, lipids, total sugar, reducing sugar, total food fiber and tannin content. The minerals analyzed were calcium, phosphorous, magnesium,
iron, zinc, sodium, potassium, manganese, silicon, aluminum and copper. The microbiological analysis focused on coliforms at 45 °C.g!,
Bacillus cereus.g™*, Salmonella sp..25 g and molds and yeasts.g'. The mesquite flour presented high levels of sugars (56.5 g.100 g'), a
moderate level of proteins (9.0 g.100 g') and low levels of lipids (2.1 g.100 g'). As for mineral content, the results showed a prevalence of
phosphorous (749 mg.100 g ') and calcium (390 mg. 100 g-!). The microbiological analysis showed results below the legal limits, allowing the
product to be considered appropriate from a sanitary standpoint. It was therefore concluded that mesquite flour contains a high concentration
of sugars as well as other nutrients such as minerals, which are important for human and animal development.

Keywords: legume; nutritional value; microbiological safety.

1 Introducao

O género Prosopis pertence a familia Leguminosae, subfa-
milia Mimosoideae e tem cerca de 44 espécies. Sao arbustos
de tamanho médio ou arvores de grande porte, que podem
atingir 20 metros de altura, com tronco de mais de um metro
de diametro. Embora crescam nas proximidades de agua,
diferentes espécies de Prosopis desenvolvem-se em lugares
secos, onde dificilmente outras plantas poderiam sobreviver.
Ainda podem tolerar e crescer com rapidez em solos salinos e
em solos acidos de baixa fertilidade®.

De grande rusticidade, a algarobeira (Prosopis juliflora (Sw.)
D.C.), espécie originaria do deserto de Piura no Peru, apresenta
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caracteristicas que justificam a sua utilizagao nas areas aridas
e semi-aridas do Nordeste brasileiro, por apresentar a impor-
tante caracteristica de frutificar na época mais seca do ano,
quando os estoques de forragens naturais atingem um estagio
critico de escassez, propiciando desta forma, uma alternativa
alimentar de grande valor nutricional, principalmente para a
criacao de caprinos e bovinos''. Esta planta produz grande
quantidade de vagens de excelente palatabilidade e boa digesti-
bilidade, apresentando composicao quimica variavel, que esta
na dependéncia do local onde é produzida'?. A producao de
vagens pode alcancar de 5 a 15 toneladas por hectare®.

A algarobeira € utilizada para a producao de madeira, carvao
vegetal, estacas, alcool, melago, alimentacao animal e humana,
apicultura, reflorestamento, ajardinamento € sombreamento,
tornando-se, por conseguinte, uma cultura de valor economico
e social®’®. No Nordeste brasileiro, esta xer6fita, introduzida no
inicio da década de 40, com o objetivo de alimentar animais e
de ser utilizada em reflorestamento, aparece atualmente como
uma possivel fonte de alimento alternativo para o homem!?.

Comparando-se a produtividade desta leguminosa com
o milho, verifica-se que o milho produz em média 600 kg/h
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(precipitacao de 700 mm), enquanto que a algaroba pode variar
de 3000 a 8000 kg/h, com pluviosidade de 300 mm''. Sendo
assim, a vagem de algaroba serve de alimento nos meses em
que ha escassez de chuva por sua boa adaptacdo em ambientes
secos e sem irrigacdo, fazendo com que ocorra a sua populari-
zagao no sertao nordestino. Esta leguminosa € uma fonte uatil
de alimentacao animal, substituindo ou reduzindo, com custos
mais baixos, o uso de milho, soja e trigo, os quais podem ser
produzidos em escalas limitadas nas areas do semi-arido®.

No presente trabalho objetivou-se avaliar a composicao
fisico-quimica e microbiolégica da farinha de algaroba, visando
estabelecer suas potencialidades como matéria-prima para
producao de ragoes animais e produtos alimenticios.

2 Material e métodos

Foram utilizadas vagens maduras de algaroba, cedidas
pela SUPRANOR (Suprimentos de Alimentos do Nordeste S/A).
As vagens foram selecionadas descartando-se as atacadas por
insetos, fungos e as de pequeno desenvolvimento.

A farinha foi elaborada a partir de 10,0 kg de vagens, se-
cas em estufa a 45 °C por 18 horas. As vagens inteiras foram
trituradas em moinho de facas e logo ap6s em moinho de
atrito, até obtencao de um material homogéneo. Em seguida
foram submetidas a uma tamisac¢ao com peneira em malha de
28 mesh com 0,59 mm de diametro.

As analises fisico-quimicas (umidade, cinzas, actcares
totais, acticares redutores, proteina, extrato etéreo, fibras e
taninos) foram realizadas de acordo com a metodologia descrita
pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ".

A determinacéo dos tipos de acticares predominantes na
farinha de algaroba foi realizada através de Cromatografia
em Camada Delgada utilizando-se placa de aluminio silica
gel 60 F,,, MERCK. Na fase movel foi utilizada solucao com al-
cool butilico (40 mL), acetona (50 mL), e 4gua destilada (10 mL).
Para preparacao dos padrées utilizou-se glicose em agua, frutose
e sacarose “Merck”. Utilizou-se como revelador uma solucio
contendo difenilamina e acetona p.a. que apresentou cor azul
para glicose, vermelho para frutose e marrom para sacarose. A
placa foi revelada em camara escura com luz ultravioleta.

Foi utilizado um espectrofotdémetro de absorcao atomica
(modelo 5100 PC, Perkin Elmer) com médulo de atomizacao
em chama, pérola de impacto e correcao de fundo com lam-
pada de deutério. Misturas acetileno/ar foram empregadas nas
proporc¢oes recomendadas pelo fabricante do instrumento para
os diferentes elementos.

Foram realizadas as analises de deteccao de colifor-
mes a 45 °C.g ' (AOAC/02 986.33), Bacillus cereus.g ™
(AOAC/02 980.31), Salmonella sp..25 g ' (AOAC/02
976.26/996.08) e bolores e leveduras.g™ (AOAC/02 997.02)".

3 Resultados e discussao

Para obtencao da farinha de algaroba foram tomadas
algumas precauc¢oes quanto a temperatura e ao tempo de
secagem ideal, pois quando estes fatores nao sao controlados

adequadamente podem interferir na qualidade final da fari-
nha, alterando a cor pelo elevado conteiddo em agucares. O
rendimento médio da farinha a partir das vagens obtidas foi
de aproximadamente 35%.

A composicao fisico-quimica da farinha de algaroba, em
termos de umidade, aguicares totais, acticares redutores, fibras
alimentares total, proteinas, cinzas, extrato etéreo e tanino, esta
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao fisico-quimica da farinha de algaroba.

Analises g.100 g!
Umidade 5,8+0,9
Acucares totais 56,5 +0,4
Acucares redutores 4,6+0,3
Fibra alimentar total 7,2+0,5
Proteinas 9,0x1,5
Cinzas 3,60,1
Extrato etéreo 2,1+1,3
Tanino 0,3+0,0

A concentracao de actcares totais na farinha de algaroba
foi de 56,5 g.100 g-!, valor que somado a concentracao de fi-
bras encontrada totaliza 63,7 g.100 g~! de carboidratos. Este
resultado ¢é inferior ao encontrado por FIGUEIREDO?® que
determinou 75,22% de carboidratos na vagem de algaroba.
Esta diferenca pode ocorrer devido a fatores como diferentes
condicoes de cultivo e solo. No entanto, confirma a predomi-
nancia de agucares como principal fonte de nutrientes neste
produto. Quanto aos tipos de acticares presentes, observou-se
a acentuada predominancia da sacarose e a discreta presenca
de glicose, resultados estes confirmados por SILVA et al.’® e
FIGUEIREDO?® que detectaram uma concentracdo de 46% e
29% de sacarose, respectivamente.

O teor de proteinas encontrado foi de 9,0 g.100 g!, resulta-
do este inferior ao detectado por HOLMQUIST-DONQUIS e REY®
com 14,56 g.100 g~ de proteinas na vagem inteira de algaroba,
e superior a FIGUEIREDO? que detectou 5,58 g.100 g™'.

SILVA et al.' verificaram que a vagem de algaroba em
comparacio ao milho apresenta contetido de proteina similar,
porém apresenta valor mais elevado de fibras. Os autores
ainda relataram que na polpa da vagem (56% do fruto) foram
encontrados 1,6% de fibra soltvel associada a 0,88% de tanino
solavel e 31% de fibra insolavel associada a 0,33% de tanino
condensado, resultado este semelhante ao encontrado neste
trabalho, em que foi detectado 0,3% de taninos. Além disso, no
endosperma da semente da algarobeira (7,6% do fruto), sao en-
contrados galactomananos, compostos por 46,3% de manose €
34% de galactose, que apresentam capacidade de reter grande
quantidade de 4gua, aumentando de volume diversas vezes e
formando solugoes altamente viscosas®.

O teor de lipidios (extrato etéreo) encontrado foi de
2,18.100 g, valor considerado baixo quando comparado
a outras leguminosas como a soja. Este resultado foi infe-
rior ao encontrado por HOLMQUIST-DONQUIS e REY® com
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3,2 8.100 g! e FIGUEIREDO?® que detectou 4,89 g.100 g~! de
lipidios na vagem de algaroba.

A partir do contetido em cinzas detectado (3,6 g 100 g™')
foram determinadas as concentracoes de alguns dos minerais
presentes na farinha de algaroba (Tabela 2). Estes resultados
corroboram os achados de SILVA et al.!? cuja composi¢ao em
sais minerais da farinha de algaroba foi de 3,3 g.100 g-'.

Tabela 2. Minerais presentes na farinha de algaroba.

Minerais mg.100 g!
Célcio (Ca) 390,00
Fosforo (P) 749,00
Magnésio (Mg) 173,00
Ferro (Fe) 11,00
Zinco (Zn) 0,20
Sédio (Na) 1,20
Potasio (K) 0,66
Manganés (Mn) 0,19
Silicio (Si) 0,52
Aluminio (Al) 330,00
Cobre (Cu) 32,50

Os minerais desempenham funcoes essenciais para o orga-
nismo dos animais € do homem, como, sua participacao como
componentes estruturais dos tecidos corporais (por exemplo,
Ca, P), também atuam nos tecidos e fluidos corporais como
eletrélitos para manutencao do equilibrio acido-basico, da
pressao osmoética e da permeabilidade das membranas celula-
res (Ca, P, Na, Cl), e funcionam como ativadores de processos
enzimaticos (Cu, Mn) ou como integrantes da estrutura de
metaloenzimas (Zn, Mn) ou vitaminas (Co)**.

A farinha de algaroba apresentou predominancia de f6sforo
e calcio, minerais importantes e considerados essenciais para
o desenvolvimento humano e animal. Resultados semelhantes
foram determinados por MAHGOUB et al.?, que além da pre-
dominancia de fésforo e cédlcio também verificaram tragos de
outros minerais.

Comparando-se a algaroba com outro tipo de leguminosa,
observa-se que a soja apresenta uma quantidade maior de
potassio do que a algaroba, por sua vez os outros minerais
apresentam valores inferiores ou semelhantes’®.

O mineral encontrado em maior concentracao foi o fé6sforo
(749 mg.100 g'). Resultado bastante superior ao encontrado
por FIGUEIREDO?, que foi de 140 mg.100 g'. Em animais
esta € a deficiéncia mais comum em minerais pela ocorréncia
de extensas areas de pastagens deficientes em fésforo em todo
o mundo, caracterizada por patologias como osteofagia, raqui-
tismo, osteomalacia e baixos indices de fertilidade'.

A concentragao de célcio encontrada foi de 390 mg.100 g,
valor préximo ao encontrado por FIGUEIREDO?® de
410 mg.100 g-'. Em animais a deficiéncia de célcio ocorre
normalmente quando estes se alimentam exclusivamente de
concentrados ricos em fésforo (P), como suinos e aves que
muitas vezes nao sao criados em regime de campo como 0s
bovinos'.

Outro mineral que apresentou expressiva concentracao foi
o magnésio com 173 mg.100 g, semelhante ao encontrado por
FIGUEIREDO? com 150 mg.100 g'. Dietas baseadas exclusiva-
mente de leite levam a deficiéncia de magnésio, caracterizada
por manifestagées neuromusculares, por ser um alimento
pobre neste mineral'*. Na alimentacdo animal ou humana isto
pode ser minimizado pela suplementacdo com alimentos que
contenham magnésio, como, por exemplo, a adi¢ao de farinha
de algaroba em ragoes animais ou sua aplicacao em produtos
alimenticios.

Os resultados da analise microbiolégica estao dispostos
na Tabela 3. Estes apresentaram valores inferiores aos limites
estabelecidos pela Resolugcao — RDC n° 12, de 02 de janeiro
de 20012, confirmando que o processo utilizado para produ-
¢ao da farinha € satisfatério do ponto de vista de seguranca
microbioldgica.

Tabela 3. Analise microbioldgica da farinha de algaroba.

Microrganismos Resultado Resolucao - RDC
n° 12/2001
Salmonella sp..25 g! Auséncia Auséncia
Coliformes a 45 °C UFC.g! 50 10?
Bacillus cereus UFC.g™! <10 3x10°
Bolores e leveduras UFC.g ! 5,4 x 103 -

Estes resultados sdo importantes porque demonstram
que o processamento para elaboracao da farinha atende aos
requisitos necessarios para sua futura utilizacao na fabricacao
de novos produtos alimenticios.

4 Conclusoes

Os resultados obtidos neste trabalho permitem concluir
que a farinha de algaroba apresenta em sua composicao uma
elevada concentragao de agiicares, além de outros nutrientes
importantes para o desenvolvimento humano e animal, como
seu conteido em minerais, principalmente calcio e fésforo.

A partir dos resultados das analises microbioldgicas, a
farinha de algaroba apresentou resultados satisfatérios, dentro
dos padroes estabelecidos pela legislacao vigente, sendo consi-
derada apropriada quanto a qualidade higiénico-sanitaria.
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