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(57) Resumo: FARINHA DA TORTA DA SEMENTE DE FAVELEIRA PARA APLICAGAO ANTIOXIDANTE E NUTRACEUTICA A
presente invengao refere-se ao processo de obtencao de farinha da torta da semente de faveleira. O farinaceo proposto promove
0 aproveitamento integral dos alimentos e colabora com a sustentabilidade do meio ambiente, uma vez que usa um residuo
ambiental como matéria prima. A farinha proposta tem elevado teor de fibras, boa atividade antioxidante e alta quantidade de
compostos, que podem desempenhar atividades benéficas no organismo humano, auxiliando no combate aos radicais livres, e na
prevencao e tratamento de doencas, como cancer, diabetes e arteriosclerose.
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FARINHA DA TORTA DA SEMENTE DE FAVELEIRA PARA APLICACAO
ANTIOXIDANTE E NUTRACEUTICA

01. A presente invencao refere-se a uma farinha bioativa
produzida a partir de um coproduto proveniente da extracao de 6leo da
semente de faveleira (Cnidoscolus quercifolius).

02. Compostos bioativos sao de interesse para os pesquisadores de
alimentos, profissionais de saude, para o publico em geral e para a
indUstria. Entre esses compostos, merecem destaque os antioxidantes
por apresentarem funcoes de protecao no corpo contra processos
patoldégicos mediados pelo estresse oxidativo, o qual esta diretamente
relacionado a varias patologias como: diabetes, hipertensao,
dislipidemia, aterosclerose e cancer.

03. A populacao em geral esta cada vez mais consciente da
importancia de uma alimentacao equilibrada e que contenha compostos
com atividade bioativa. Sendo assim, a descoberta de novos produtos
com essas propriedades € de interesse da populacao e,
consequentemente, da indUstria. A faveleira € uma espécie nativa da
caatinga brasileira e com forte potencial bioativo. A investigacao do
potencial bioativo dessa espécie surge como uma alternativa natural
contra os maleficios oxidativos dos radicais livres e no combate as
bactérias (deteriorantes ou patogénicas) no organismo humano e/ou nos
alimentos.

04. A semente de faveleira é um alimento ainda pouco explorado,
entretanto, a descoberta de novas formas de utilizacao e novas
propriedades pode impulsionar seu consumo pela populacao e incentivar
a sua utilizacao a nivel industrial como matéria prima para elaboracao
de varios produtos. Uma das formas de utilizacao da semente de
faveleira € a prensagem para obtencao de 6leo vegetal comestivel.

Durante o processo de obtencao de 6leo por prensagem é produzida
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uma quantidade significativa de torta, um coproduto que muitas vezes é
descartado. Entretanto, a torta da semente de faveleira tem grande
potencial para ser utilizada na alimentacao humana e animal. Visando o
aproveitamento integral dos alimentos, os coprodutos tém recebido
mais atencao, evidenciando seu potencial nutricional e industrial, pois
sua utilizacao contribui para aumentar a disponibilidade de novos
alimentos e evitar problemas gerados pela sua eliminacao.

05. Dentre as formas de se aproveitar a torta da semente de
faveleira, a presente patente propoe a elaboracao de uma farinha
obtida em condicoes especificas.

06. A investigacao do potencial antioxidante e nutracéutico da
farinha da torta da semente de faveleira é uma forma de buscar novos
alimentos com atividade bioativa, promover o aproveitamento integral
da semente, valorizar um recurso natural, preservar uma espécie nativa
da caatinga brasileira e impulsionar o uso dessa em escala industrial.

07. A invencao possui como vantagem o uso de um coproduto
proveniente do processamento de uma semente pouco explorada,
porém com enorme potencial de aplicacao na alimentacao humana e
animal. A elaboracao de uma farinha aumenta a vida de prateleira do
produto, facilita seu armazenamento, diversifica as formas de utilizacao
e possibilita a inclusao do produto na elaboracao de preparacoes
variadas. Além do mais, a farinha em questao é uma alternativa para
celiacos que tém restricoes no consumo do glaten.

08. A farinha proposta (Figura 1) tem alta quantidade de fibras,
alta atividade antioxidante e elevado teor de compostos fendlicos que
agem de diversas formas dentro do organismo humano, combatendo os
radicais livres e prevenindo e tratando varias doencas.

09. Para obtencao da farinha, utilizou-se o coproduto de
prensagem obtido durante a extracao do 6leo da semente de faveleira.

Essa extracao foi realizada em prensa hidraulica e o rendimento final do
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coproduto foi de 80,5%. Esse coproduto foi disposto em bandejas e
passou por uma secagem em estufa com circulacao de ar forcada por 8 a
10 horas, em uma faixa de temperatura de 60 a 65°C. O material seco
foi triturado em triturador automatico a temperatura ambiente e
armazenado sob refrigeracao até a realizacao das analises (Figura 2).

10. O processo de analise da composicao centesimal foi realizado
de acordo com Brasil (2005). O teor de umidade foi determinado por
secagem em estufa a 105°C (método gravimétrico). O residuo mineral
fixo (cinzas) foi quantificado por incineracao a 550°C. A quantidade de
proteinas foi determinada pelo conteldo de nitrogénio total, segundo
método de Kjeldahl, utilizando o fator 6,25 para a conversao do
nitrogénio em proteinas. A extracao direta com hexano em Soxhlet foi
usada para determinar o teor de lipideos. A quantidade de Fibra
Alimentar Total (FAT) foi determinada pelo método de quantificacao da
fracao alimentar total apos digestao enzimatica (AOAC, 2002). O teor de
carboidratos foi quantificado por diferenca. O valor caloérico da farinha
foi calculado considerando os fatores de Atwater, multiplicando os
valores de carboidratos e proteinas por 4kcal/g, e o de lipideos por
9kcal/g.

11. A granulometria foi determinada colocando-se uma
quantidade conhecida da farinha no aparelho Produtest, equipado com
6 tamises com aberturas de 1700pum (10mesh), 1000um (16mesh),
850pm (20mesh), 600pm (28mesh), 425pum (35mesh) e 300pm (48mesh).
O tempo de vibracao foi de 15 minutos, com rotacao de 10rpm. As
fracoes da farinha retiradas nos tamises foram pesadas e os resultados
obtidos, expressos em porcentagem.

12. A analise da solubilidade em agua da farinha de faveleira foi
realizada pela adicao de 30mL de agua a 600mg de farinha. Essa mistura
foi agitada por 30 minutos em diferentes temperaturas (55 a 85°C).

Posteriormente, o material foi centrifugado a 3500rpm por 15 minutos e
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o sobrenadante foi seco a 130°C por 12 horas e pesado. A solubilidade
em agua foi calculada pela divisao do peso do sobrenadante seco pelo
peso da farinha inicial. O valor encontrado foi multiplicado por cem
para expressar os resultados em porcentagem (Zhang et al., 2016).

13. Para as analises capacidade de sequestro do radical DPPH,
atividade antioxidante total e fenolicos totais, a farinha passou,
inicialmente, por um processo de extracao com hexano e acetona para
remover compostos interferentes e, em seguida foi obtido o extrato
metanolico. O extrato obtido foi seco em evaporador rotativo e
utilizado para os ensaios subsequentes.

14. A capacidade de sequestro do radical DPPH se baseia na
medida da capacidade antioxidante de uma determinada substancia em
reduzir o radical DPPH. Quando ocorre a doacao de hidrogénio ao DPPH,
obtém-se a hidrazina, o que causa mudanca simultanea na coloracao de
violeta a amarelo. Esse ensaio foi realizado de acordo com Blois (1958)
e foi preparada uma solucao de DPPH por dissolucao em metanol. A
amostra foi adicionada dessa solucao e apo6s 25 minutos em camara
escura as absorbancias foram lidas em espectrofotéometro a 515nm. Foi
preparado um controle no qual a amostra foi substituida por metanol. A
absorbancia do controle foi subtraida pela absorbancia da amostra, o
resultado encontrado foi dividido pela absorbancia do controle e, em
seguida, multiplicado por cem, para expressar o resultado em
percentual de inibicao (%l).

15. A atividade antioxidante total foi avaliada pelo método do
fosfomolibdénio (Pietro et al., 1999). Nesse ensaio avalia-se a
capacidade do composto teste em reduzir o molibdénio e formar o
complexo fosfato-molibidato. A formacao desse complexo resulta na
mudanca de coloracao de amarelo para roxo-azulado. Para tanto, o
extrato seco da farinha foi adicionado de solucao de mobilidato de

amonio 40mM/acido sulflrico 6M, solucao de fosfato de sodio 280mM e
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agua destilada. A reacao ocorreu em banho-maria a 90°C por 90
minutos. As absorbancias foram lidas em espectrofotometro a 695nm. A
amostra foi substituida por metanol no branco e por acido ascoérbico no
controle positivo. A absorbancia da amostra foi subtraida pela
absorbancia do branco. O resultado dessa subtracao foi dividido pela
absorbancia do acido ascorbico menos a absorbancia do branco. O valor
obtido na divisao foi multiplicado por cem e o resultado expresso em
percentual de atividade antioxidante total (% AAT).

16. Para analisar o conteldo de fenolicos totais da farinha foi
utilizado o método de Folin-Ciocalteu, proposto por Singleton e Rossi
(1965). Nesse método, os compostos fenolicos sao oxidados em meio
basico e os compostos formados reagem com o molibdato do Folin-
Ciocalteu, formando 6xido de molibdénio e deixando o meio azul. A
amostra foi adicionada do reagente de Folin-Ciocalteau a 10% (v/v) e
apos 3 minutos, foi adicionado o carbonato de sodio a 28,6% (p/v). Apds
2 horas no escuro e em temperatura ambiente as amostras tiveram as
absorbancias medidas em espectrofotometro a 725nm. Uma curva
padrao de acido galico (20-200ug/mL) foi usada para expressar os
resultados em miligramas de equivalente de acido galico por grama de
extrato seco (g EAG/g).

17. A farinha da torta da semente de faveleira apresenta 20-25%
de proteina, 25-30% de lipideos, 3-8% de carboidratos, 3-5% de cinzas,
2-4% de umidade e 32-37% de fibra alimentar total. Em relacao ao valor
caldrico, a farinha possui 300-400kcal para cada 100g (Reivindicacao 1).

18. A granulometria da farinha nao € uniforme e o tamis que
conseguiu reter maior quantidade de farinha, 29,84%, foi a de 16mesh
(1,0mm). O percentual encontrado nos outros tamises foi o seguinte:
17,44% no de 10mesh, 7,08% no de 20mesh, 13,34% no de 28mesh,
22,89% no de 35mesh e 11,83% no de 48mesh. Apenas 1% da farinha

ficou na base (Reivindicacao 2).
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19. A solubilidade da farinha da torta da semente de faveleira em
agua aumentou com o aumento da temperatura (Figura 3), ou seja, foi
na temperatura de 85°C onde houve maior solubilidade (12,28%). Para
as outras temperaturas, as solubilidades foram: 10,53% para 55°C,
11,42% para 65°C e 11,87% para 75°C (Reivindicacao 3).

20. A farinha apresentou atividade antioxidante: o percentual de
sequestro do radial DPPH foi de 85,75% e a atividade antioxidante total
foi de 42,50% (Reivindicacao 4).

21. A farinha possui uma elevada quantidade de compostos
fenolicos: 2,07g de acido galico equivalente por grama de extrato seco
(Reivindicacao 4).

22. O consumo de alimentos com atividade antioxidante e com
alto teor de compostos fenolicos desencadeia importantes funcées no
organismo humano, combatendo, por exemplo, os efeitos nocivos dos
radicais livres. Sendo assim, a farinha da torta da semente de faveleira
pode ser direcionada para tratamento e prevencao de doencas de alta
prevaléncia como: diabetes, dislipidemias, hipertensao e cancer
(Reivindicacao 5).

23. A farinha da torta da semente de faveleira tem alto teor de
fibras, lipideos e proteinas (Figura 4). Esses teores foram maiores que os
observados em diferentes amostras de farinha de quinoa (Li e Zhu,
2017). O valor energético da farinha da torta da semente de faveleira é
de 300-400kcal/100g.

24. A granulometria da farinha é variada, com maior parte dela,
cerca de 30%, retida no tamis de 16mesh (1,0mm) (Figura 5). Outras
farinhas, provenientes da alfarroba, estudadas por outros autores,
apresentaram uma granulometria menor que a farinha da torta da
semente da semente de faveleira (Durazzo et al., 2014).

25. Em relacao a solubilidade em agua, pode-se perceber que ela

aumenta a medida que a temperatura do ensaio é elevada (Figura 3).
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Esse comportamento também foi observado em varias farinhas obtidas
do milho (Zhang et al., 2016).

26. A farinha em questao tem atividade antioxidante e apresenta
alta quantidade de compostos fenélicos (Figura 6). A atividade
antioxidante foi maior que a observada na farinha do mesocarpo do
babacu (Maniglia et al., 2017). O teor de compostos fenoélicos totais
foram expressivamente maior ao observado em diversas farinhas como
aquelas provenientes de sorgo, quinoa, arroz branco, arroz negro,
amaranto, grao de bico, lentilha, aveia e trigo mole (Rocchetti et al.,
2017).
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REIVINDICACOES

1) Farinha da torta da semente de faveleira, caracterizada por possuir
alto teor de fibras, lipideos e proteinas.

2) Farinha da torta da semente de faveleira, citada na Reivindicacao 1,
caracterizada por possuir 20-50% da granulometria de 1,0mm.

3) Farinha da torta da semente de faveleira, citada na Reivindicacao 1,
caracterizada por possuir solubilidade em agua variando de acordo com
a temperatura, de forma diretamente proporcional.

4) Farinha da torta da semente de faveleira, citada na Reivindicacao 1,
caracterizada por possuir atividade antioxidante superior a 40%, e
quantidade de compostos fenolicos superior a 0,2g de acido galico equi-
valente, por grama de extrato seco, que podem desempenhar diversas
funcoes benéficas no organismo.

5) Farinha da torta da semente de faveleira, citada na Reivindicacao 1,
caracterizada por poder ser utilizada na prevencao e no tratamento de
varias doencas, como diabetes, hipertensao, arteriosclerose, dislipide-
mia e cancer.

6) Farinha da torta da semente de faveleira, citada na Reivindicacao 1,
caracterizada por poder ser utilizada como nutracéutico, para aplica-

¢ao em humanos e animais.
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FIGURAS
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Componente Quantidade (%)
Proteinas 20-25
Lipideos 23-28
Cinzas 3-5
Umidade 2-4
Fibra Alimentar Total 32-37
Carboidratos 3-8

Figura 4

Tamis (mesh) Abertura (um) Farinha retida (%)

10 1700 17.44
16 1000 29,84
20 850 7,08
28 600 13,34
35 425 22,89
18 300 11.83
- Base 1,00
Figura 5
Analise Resultado
Sequestro do radical DPPH (% de inibicdo) 85.75
Atividade antioxidante total (% de atividade) 42,50
Fenolicos totais (g EAG/g de extrato seco) 2.07
Figura 6
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RESUMO

FARINHA DA TORTA DA SEMENTE DE FAVELEIRA PARA APLICAGCAO
ANTIOXIDANTE E NUTRACEUTICA

A presente invencao refere-se ao processo de obtencao de farinha
da torta da semente de faveleira. O farinaceo proposto promove o apro-
veitamento integral dos alimentos e colabora com a sustentabilidade do
meio ambiente, uma vez que usa um residuo ambiental como matéria-
prima. A farinha proposta tem elevado teor de fibras, boa atividade an-
tioxidante e alta quantidade de compostos, que podem desempenhar
atividades benéficas no organismo humano, auxiliando no combate aos
radicais livres, e na prevencao e tratamento de doencas, como cancer,

diabetes e arteriosclerose.
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