RN
- e ‘L ‘\‘j
XVI Semana Cientifica “»‘?‘\F&*"?\

Johanna Dobereiner '7o= ¥

S——
Ciéncia Alimentando o Brasil v
5a 8 de dezembro de 2016 / N s

Categoria: Mestrado
Agricultura Organica

Efeito da adi¢cao de farinha de araruta (Maranta arundinacea L.)
nas propriedades fisico-quimicas de um flan sabor baunilha
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Nas ultimas décadas foi possivel observar um aumento no consumo de produtos lacteos por diferentes
grupos de consumidores, impulsionado pelos avanc¢os tecnolégicos na industria de laticinios e pelo novo
perfil desses consumidores, mais conscientes as caracteristicas benéficas presentes nesses alimentos.
A utilizacdo de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) como fonte dessas caracteristicas
funcionais possui um grande potencial, uma vez que as PANC sdo plantas atualmente negligenciadas
pela sociedade e que possuem nutrientes essenciais, estdo em facil acesso a populacéo, além de se
desenvolverem sem a intervengcdo e manejo do homem, se adaptando as condi¢des climaticas locais.
Diversas dessas espécies ja foram utilizadas na alimentacdo anteriormente, mas entrou em desuso,
devido a uma grande variedade dessas plantas, vegetais e tubérculos serem considerados como
invasores, matos e até nocivos para muitas plantages. Dentro do grupo das PANC, destaca-se o das
olericolas que apresentam distribuicdo limitada e restrita a determinadas localidades ou regides,
exercendo grande influéncia na alimentacao e na cultura de populacdes tradicionais. A araruta (Maranta
arundinaceae L.) é uma planta herbacea perene originaria de regides tropicais da América do Sul,
usualmente utilizada como ingrediente na formulagdo de paes e biscoitos, devido as caracteristicas de
seu amido. Além disso, sao verificados efeitos positivos na utilizacdo da farinha de araruta sobre as
propriedades sensoriais e a sobrevivéncia dos probiéticos em produtos lacteos, conferidas pelo seu
elevado teor de amido resistente. Devido a essas caracteristicas a utilizagdo da farinha de araruta em
flan sabor baunilha, se apresenta um potencial estudo sobre a utilizacdo de uma nova fonte de nutriente
somado a um alimento com potencial de consumo por diversos nichos populacionais. Neste trabalho foi
verificado 11,51% de proteina na farinha de araruta, 16,87% de umidade, 29,47% de amido resistente e
um rendimento de 46,92%. Foi avaliada, no flan, a sinerese comparada as diferentes porcentagens de
farinha de araruta adicionadas (controle, 1,5; 3,0 e 4,0%), sendo verificada uma maior capacidade de
retencdo de dgua nas amostras contendo a farinha. Concluiu-se que a adi¢cdo de farinha de araruta em
um flan sabor baunilha, apresentou um estudo em potencial sobre a utilizagdo de uma nova fonte de
nutriente somado a um alimento com caracteristicas funcionais e expressivo consumo por diversos
nichos populacionais.
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