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O consumo de brécolis vem aumentando em todo o0 mundo, uma vez que se entende a
necessidade de prevencdo de doencas junto a manutencdo da salde através de uma dieta
balanceada aliada ao adequado consumo de frutas e hortalicas (Nicoletto, 2016). Estima-se que o
Brasil tenha uma area com cerca de 15 mil hectares para o cultivo de brocolis, sendo as regides
Sul, Sudeste e Centro-oeste as regibes de maior concentragdo (Embrapa, 2015). A
industrializacdo do brdcolis € feita utilizando apenas os seus floretes, de modo que o talo se torna
descarte. Muitas das plantas alimenticias, bem como as plantas medicinais e aromaticas
utilizadas pela industria sdo comumente submetidas ao processo de secagem, com o intuito de
aumentar a vida Util e manter suas propriedades nutricionais e funcionais. No entanto, hd uma
escassez de informacdes sobre a influéncia da temperatura, velocidade do ar e processos de
secagem na qualidade fisico-quimica das plantas alimenticias e seus componentes, como
antioxidantes e vitaminas. O objetivo do trabalho é estudar diferentes processos de secagem para
a elaboracgdo de farinha de talos de brdcolis e avaliar a composicao fisico-quimica. Para isso foi
feito uma revisdo bibliografica para selecionar o0s processos de secagem, temperaturas,
procedimentos e andlises para a caracterizacdo fisico-quimica da farinha e seus componentes,
como antioxidantes e vitaminas. Assim como também foi feita uma pesquisa para encontrar a
empresa fornecedora da matéria-prima (talos de brocolis) para a elaboracdo da farinha. Os talos
de brécolis (de inflorescéncia unica, também denominado de cabeca-Unica) serdo adquiridos da
Grano Alimentos Brasil e serdo higienizados com hipoclorito de sédio (200mg/L) por 15
minutos e padronizados o tamanho dos mesmos (Figura 1). As amostras de talos de brocolis
serdo submetidas a secagem em estufa com circulacdo de ar for¢ada (secagem convectiva) e em
estufa a vacuo (secagem a vacuo), nas temperaturas de 40°C e 60°C por 24 h. Os processos de
secagem convectiva a pressao atmosférica sdo os mais difundidos e tradicionalmente utilizados
na industria de alimentos. No entanto, geralmente apresentam baixas taxas de secagem e s&o
relativamente lentos, devido a baixa condutividade térmica dos alimentos. Por outro lado,
processo de secagem a vacuo ocorre a baixas pressoes, inferiores a 100 kPa. Sendo um processo
adequado para secar alimentos sensiveis ao calor e que apresentam propriedades oxidativas, pois
pode ser conduzida a temperaturas inferiores aquelas utilizadas na secagem convectiva. O que
justifica a aplicacdo desse processo de secagem para a conservagédo dos antioxidantes. Uma vez,
que esses, apresentam alta instabilidade durante o processamento de secagem, pois sdo sensiveis
a altas temperaturas, presenca de luz e oxigénio. Para a determinacdo das curvas de secagem dos
diferentes processos, trés amostras de 20 g serdo removidas a cada quatro horas. As taxas dos
diferentes processos de secagem e os coeficientes de determinacdo (R?) nos periodos de taxa
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constante, decrescente e proxima de zero durante a secagem serdo calculados através do ajuste
de uma reta aos valores médios de umidade. A farinha de talos de brocolis sera caracterizada em
relacdo ao teor de proteinas (método n® 991.20), umidade (método n° 925.09), lipideos (método
n° 963.15), pH (método n° 920.153) e cinzas (método n° 920.153), de acordo com os métodos
oficiais da AOAC (2000). Os parametros de cor determinados, por meio de um calorimetro
MiniScan (HunterLab, model EZ, Reston, VA, USA), e a cor expressa pelo sistema de
coordenadas CIE LAB. A Aw determinada por meio de um higrometro Aqualab®. Acidez
titulavel determinada pelo método n° 920.153. A anélise de granulometria determinada com
auxilio de agitador de peneiras com malhas de abertura 14, 28, 35, 48 e 100 mesch. Os
carboidratos determinados por diferenca, segundo a conversdo de AtWater. O teor de
carotenoides (p-caroteno e licopeno) serd determinado em espectrofotbmetro, a 450 nm para
determinag¢dao de B-caroteno e a 470 nm para determinacdo de licopeno, de acordo com
Rodriguez-Amaya (2001). Até o momento, sé foram feitos alguns testes de secagem convectiva
a 60°C, Figura 1. Os resultados deste estudo tém importancia tecnolégica, por contribuir com
informacdes/pardmetros para o processo de secagem de talos de brdcolis. Assim como contribuir
com informacdes nutricionais da farinha, o que permite direcionar para melhor
utilizacdo/aplicacdo em produtos alimenticios, os quais podem ser enriquecidos nutricionalmente
com a adicdo da farinha de brdcolis. Segundo a literatura, as partes nao aproveitaveis dos
alimentos, podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal, sendo boa fonte de fibras,
lipidios, minerais, como ferro e até mesmo vitaminas. A elaboracdo de farinha de talos de
brécolis € uma alternativa interessante de reaproveitamento e reducdo do desperdicio,
aumentando o valor nutricional dos alimentos.

Talos de brécolis in natura T e _
Talos de brocolis desidratados i
Farinha de talos de brocolis

Figura 1. Fluxograma da obtencéo de farinha de talos de brocolis do tipo inflorescéncia Unica
desidratados a 60 °C por secagem convectiva.
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