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RESUMO

Este trabalho buscou verificar a viabilidade do consumo de talos de coentro
desidratado. O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Analises Fisico-Quimicas
(LAFIQ), onde o coentro (folhas e talos) foi previamente lavado e sanitizado. Os talos,
bem como as folhas de coentro foram desidratados em estufa por 4 horas a 70° C, em
seguida foram triturados em liquidificador. Os talos e folhas desidratados foram
analisados quanto aos parametros fisico-quimicos: umidade, usando-se estufa a 105°C
por 24 horas, cinzas em mufla aquecida; pH pelo método potenciométrico; acidez por
titulacdo com NaOH 0,1 N, pela metodologia do Instituto Adolfo Lutz, calcio por
titulacao; ferro e fdsforo obtido por leitura em espectrofotbmetro com uso de
metodologia da AOAC. Os teores foram superiores aos das folhas, sendo o fésforo o
que obteve teor divergente, apresentando nos talos (4,00 mg/100) e nas folhas (1,75
mg/100). Conclui-se que os talos do coentro desidratado apresentam em geral teores
mais altos do que os encontrados nas folhas, além disso apresenta uma acidez alta,
inibindo o crescimento microbioldgico.

Palavras-chave: Desperdicio; Aproveitamento; Qualidade.
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1. INTRODUCAO

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos maiores problemas que o
Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos paradoxos do nosso pais que € um dos
maiores exportadores mundiais de alimentos e, também, um dos campedes de
desperdicio (CARDOSO, 2015).

Segundo Santos et al. (2008) e Sampaio (2017) a nao utilizagdo das partes
inutilizaveis dos alimentos acarreta negativamente distlrbios no meio ambiente em
razao do desconhecimento sobre o descarte correto desses residuos afetando
diretamente os solos, surgindo o odor forte decorrente da formacao do chorume que
posteriormente gera a poluicao nos lencgdis freaticos.

Uma maneira de evitar o desperdicio seria a utilizagdo de todas as partes dos
alimentos, o que ainda é minimamente discutido, ja que ha poucos estudos abordando
o tema, principalmente em relacao ao valor nutricional, preparacoes e receitas que
utilizem folhas, talos e sementes de frutas e hortalicas. (GONDIN et a/., 2005; STORCK
et al., 2013).

A Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) é a quantidade de vitaminas, minerais e
proteinas que deve ser consumida diariamente para atender as necessidades
nutricionais da maior parte dos individuos e grupos de pessoas de uma populacao
sadia.

Frutas e outros vegetais sao exemplos de importante fonte de elementos
essenciais, sendo que os minerais desempenham uma funcao importante no
desenvolvimento da boa saude do corpo humano, e as frutas s3ao consideradas as
principais fontes de minerais necessarios na dieta humana (HARDISON 2001;

MARCHETTO et al., 2008).
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De acordo com Gondin (2005) e Nunes et al (2009), por meio do
aproveitamento integral dos alimentos é possivel combater essa situagdo, pois o
mesmo utiliza casca, talo, folha, polpa e sementes; com isso diminui os gastos com
alimentacao, reduz-se o desperdicio de alimentos e melhora a qualidade nutricional da
preparacao, pois para muitos alimentos o teor de nutrientes na casca ou nos talos é
maior em relacao a polpa de alguns alimentos. A utilizacdo integral dos alimentos,
possibilita a criagdo de novas producdes culinarias, como biscoitos, geleias e farinhas,
enriquecendo a dieta nutricional pela presenca de fibras, vitaminas e minerais que sao
essenciais para o0 bom funcionamento de nosso corpo.

Segundo Silva (2010), o coentro caracteriza-se como uma hortalica com funcoes
condimentares muito utilizada na culinaria brasileira, apresentando aroma e sabor
caracteristicos. Em funcao de prolongar seu tempo de prateleira e de se consumir
alimentos processados com propriedades préximas aos naturais, buscam utilizar-se de
processamentos que atendam essas exigéncias.

Secagem é a operacao por meio da qual a agua ou qualquer outro liquido é
removido de um material (CELESTINO, 2010). Essa tecnologia é baseada em um
processo combinado de transferéncia de calor e massa, no qual se reduz a
disponibilidade de agua de um alimento aumentando seu tempo de vida Util,
combatendo a perecibilidade e evitando seu desperdicio (SOUZA, 2007; DE OLIVEIRA
etal, 2012).

A desidratacdo ou secagem é apontada como um dos procedimentos mais
importantes para a diminuicao da atividade de agua (Aw). Comparada com outros

métodos preservativos para periodos longos, como a centrifugacao, o enlatamento, os
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tratamentos quimicos, a irradiacao, entre outros, é de custo mais baixo e de operagao
mais simples (ALEXANDRE et a/., 2009; ENGEL et a/., 2016).

Para que esse processo seja considerado satisfatorio, o alimento desidratado
deve apresentar os mesmos nutrientes de sua forma /n natura ou com perdas pouco
significativas, além de manter minimizada a atuacdo microbioldgica que ocasiona a
degradacao do produto (SILVA, 2017; EMBRAPA, 2010).

A partir da vivéncia, observou-se a importancia de utilizar as partes descartadas
das hortalicas, do modo que quando se compra a hortalica, ja se inclui o valor destas
partes ndao consumidas e também por uma questdo sustentavel de se reduzir o
desperdicio, tendo que a sustentabilidade vem sendo amplamente discutida e seguida
de acdes que possam ser praticadas no dia a dia da comunidade em geral.

Com este trabalho, buscou-se verificar a viabilidade do consumo de talos de
coentro desidratado que normalmente é desprezado, analisando seus parametros
fisico-quimicos e comparando-os com valores fisico-quimicos das folhas da mesma

hortalica desidratadas.

2.  MATERIAIS E METODOS

Utilizou-se o coentro (Coriandrum sativum L.) colhido de horta organica do
Instituto Federal do Ceara Campus Crato. A amostra ao ser colhida foi levada ao
laboratdrio de processamento de Alimentos da FATEC - CARIRI, para ser higienizada,
e em seguida, foi separado as partes em folhas e talos (caule), desprezando sempre

a raiz.
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2.1 Secagem da amostra
As folhas e talos foram postas em formas de aluminio e foram desidratados em
estufa com circulacao de ar por 4 horas a uma temperatura de 70°C (Figura 1). Apos
desidratados, folhas e talos, foram trituradas separadamente, com auxilio de
liquidificador industrial e, posteriormente, acondicionados em potes de vidro os quais

foram guardados em local protegido da luz e umidade, até o inicio dos experimentos,

onde foram submetidas as analises descritas posteriormente.

Figura 1. Talos de coentro em estufa de secagem.

Fonte: autoria pria (2019)

2.2 Umidade (%)
O teor de umidade usando-se estufa com circulagao de ar a 105°C por 24 horas

de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

2.3 Acidez Total Titulavel (%)
A acidez total titulavel foi medida por titulagdo da amostra dissolvida em 50ml
de agua destilada com NaOH 0,1 N padronizado de acordo com as normas do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), e expressa em porcentagem de acido.
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2.4 pH
Foi determinado pelo método potenciométrico, diluindo a amostra em agua
destilada e realizando a leitura em equipamento medidor de pH de bancada, digital

766, da marca Knick, previamente calibrado. (BRASIL, 2008).

2.5 Cinzas (%)
A determinacdo do valor total de cinzas presente nas amostras ocorreu através
da incineracao das amostras em mufla aquecida a 550 °C, até obtencao de um residuo

isento de carvao, com coloracao branca acinzentada. (BRASIL, 2008).

2.6 Calcio (mg/100)
Determinado por titulacaco com EDTA 0,01 M, utilizando uma pequena
quantidade de calcon como indicador e agitando frequentemente, até que a coloracao
da solucao da amostra mude para cor azul intenso, conforme metodologia descrita

pelo Instituto Adolfo Lutz, (BRASIL, 2008).

2.7 Fosforo e Ferro (mg/100)

Foram obtidas por leitura em espectrofotdmetro. Para a analise de fdsforo
procedeu-se a digestao nitropercldrica com posterior determinacao através do método
espectrofotométrico usando molibdato/vanadato em meio acido, formando um
complexo de coloracao amarela que absorve na regiao de 420nm. Para o ferro foi
realizada pela solubilizagdo por via Umida (nitrico-perclorica) com a determinacao dos
elementos realizada diretamente no extrato por espectrometria de absorcao atomica

seguindo as técnicas descritas pela AOAC (1975).

Ambas as partes do coentro desidratado, passaram pelo processo de secagem

e pelas analises fisico-quimicas realizadas em triplicatas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores médios da caracterizacao fisico-quimica das folhas e do talo do
coentro podem ser observados na tabela 1. Esses dados correspondem as médias dos

resultados de triplicatas realizadas no laboratorio.

Tabela 1. Valores médios da caracterizacao fisico-quimica das folhas e talos

desidratados do coentro.

Parametros Folhas desidratadas Talos desidratados
Umidade (%) 5,08 7,07
Cinzas (%) 17,75 22,76
Acidez (%) 9,71 25,96
pH 5,6 5,5

Fonte: autoria propria (2019)

O teor de umidade indica o percentual de agua livre encontrado em uma dada
amostra em seu estado original. Pereira (2018), avaliando folhas de salsa, verificou
resultados superiores de umidade quando comparados ao presente estudo, onde
encontrou (11,75%) e no estudo foi encontrado para as folhas (5,08%) e para os talos
(7,07%). De acordo com a RDC n°272, de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005), o
teor maximo de umidade em produtos vegetais desidratados é 12,0 %, portando, a
umidade das folhas, bem como dos talos estao de acordo com a legislagao vigente.

A determinacado da acidez total em alimentos é bastante importante tendo em
vista que através dela, pode-se obter dados valiosos na apreciacdo do processamento
e do estado de conservacao dos alimentos (AMORIM, 2012). O processo de secagem

favoreceu 0 aumento da acidez dos talos, onde o valor expresso foi de (25,96%)
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quando comparado a acidez encontrada nas folhas de coentro desidratada que foi de
(9,71%).

A medida do potencial hidrogenionico (pH) é importante para as determinacoes
de deterioracao do alimento com o crescimento de microrganismos, atividade das
enzimas, retencao de sabor e odor de produtos e escolha de embalagem (AMORIM,
2012; CECCHI, 2003). O valor do pH tanto das folhas como dos talos, apresentaram
valores aproximados, sendo o das folhas de coentro desidratadas de 5,6 enquanto o
dos talos foi de 5,5. Esses valores indicam o pH na faixa para crescimento
microbioldgico (2,0 a 8,0).

O teor de cinzas encontrado na analise das folhas desidratadas foi de (14,42%)
valor este bem abaixo do encontrado nos talos do coentro de (22,76%). Nem sempre
este residuo apresenta toda a substancia inorganica presente na amostra, pois alguns
sais podem sofrer reducdao ou volatilizagdo nesse aquecimento (SILVA, 2018).
Fernandes (2016), apresenta valores de cinzas de 28,23% para de folhas de beterraba
apos processos de secagem por desidratacdo osmdtica.

Os valores médios da caracterizacao fisico-quimica dos valores dos minerais das
folhas e dos talos do coentro podem ser observados na tabela 2. Esses dados
correspondem as médias dos resultados de triplicatas realizadas no laboratério.

O calcio, mineral essencial a vida, € um dos elementos inorganicos mais
importantes do organismo, nutriente fundamental para crescimento e manutencao de
diversas fungdes do organismo humano (SCHVEITZER, 2016; IOM, 2004). O calcio
presente nos talos desidratados do coentro, revelou um pequeno aumento na

quantidade, quando comparado com o0 mesmo mineral presente nas folhas
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desidratadas do coentro. Nas folhas, o valor de calcio foi de (1,10 mg/100), nos talos

variou para (1,19 mg/100).

Tabela 2. Valores médios da caracterizacao fisico-quimica dos minerais nas folhas e

talos desidratados do coentro

Minerais Folhas desidratadas Talos desidratados
Calcio (mg/100) 1,10 1,19
Ferro (mg/ 1,10 1,05
Fosforo (mg/100) 1,75 4,00

Fonte: autoria propria (2019)

Na analise de ferro, a quantidade do mineral em folhas desidratadas do coentro
obteve (1,10 mg/100), nos talos, o valor do ferro foi de (1,05 mg/100), obtendo-se
valores proximos entre os estados da amostra. As funcbes do ferro sao resultado de
suas propriedades quimicas e fisicas, destacando-se sua utilidade na participagao das
reacdes de oxidacdo e reducdo. E um nutriente que se destaca no transporte
respiratdrio do oxigénio e didxido de carbono (OLIVEIRA, 2017).

A quantidade do fdsforo encontrado nos talos desidratados foi de (4,00
mg/100), valor bem acima do encontrado nas folhas desidratadas que foi de (1,75
mg/100).

Na figura 3 abaixo, é apresentada a diferenca fisica sofrida pelos talos do

coentro antes e apds a secagem em estufa.
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Figura 2. Talos de coentro antes da secagem em estufa (A) e talos de coentro apds

iil

a secagem em estufa (B).

Apds o processo de secagem, os talos ainda sofreram alteracdes quanto as
caracteristicas fisicas. Foi observado que a coloracao dos talos se altera quando
exposto a secagem. A cor que antes era verde - brilhante passou para uma tonalidade
verde - acinzentado. Segundo Silva (2019), essa agao ocorre devido a clorofila ser
sensivel aos fatores como a temperatura, luz e oxigénio e sua exposicao a estes causa
uma degradacao do pigmento da erva.

O tamanho dos talos foi a caracteristica que mais sofreu alteragdes. Antes, os
talos possuiam espessura mais encorpada, pois era preenchida por agua, com o
processo da perda da agua, o talo ficou em um tamanho reduzido e com espessura
menor. De acordo com Soares (2019), durante a secagem ocorre fendmenos fisicos
no alimento, promovendo modificacdes na estrutura e teores dos seus componentes,

sendo importante o monitoramento para que ocorra de forma funcional e econdmica.
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N3ao sdo de natureza quimica as alteragdes de textura sofridas no alimento com
a secagem, o teor de umidade presente apds o processo é o principal fator alterante
da textura. A textura quebradica dos talos desidratados é explicada pela atividade de
agua no alimento, visto que ela quantifica o grau de ligacdo da agua contida no produto
e, consequentemente, sua disponibilidade para agir como um solvente e participar das

transformacoes quimicas, bioquimicas e microbioldgicas (ETHUR, 2010).

4. CONCLUSAO

As analises fisico-quimicas mostraram que os talos do coentro desidratado
apresentam em geral, teores mais altos do que os encontrados nas folhas sob a mesma
condicao, somente o teor de fosforo que obtive resultado menor quando comparados
com os encontrados nas folhas.

Desta forma, conclui-se que a ingestao de talos de coentro secos por
desidratacao é viavel quando os valores dos parametros se apresentam-se proximos
aos encontrados nas folhas. Além disso, a alta acidez contribui para a preservacao do
produto contra o surgimento de microrganismos deteriorantes, auxiliando no seu
armazenamento, também considerando como fonte alternativa afim de ser utilizado
como ingrediente na producao dos alimentos e oferecendo um novo destino para as
partes nao consumidas dos vegetais e hortaligas, evitando o desperdicio de alimentos
e obtendo com a desidratacdo o método de eficacia para prolongar o tempo de
prateleira.

O coentro, bem como outras hortalicas é comercializada na forma in-natura,

apresenta elevado desperdicio, e a secagem é uma das alternativas para minimizacao
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dessa perda. Através da educacdo, controlando o consumo, revendo habitos
alimentares e reutilizando as partes que normalmente nao sao consumidas das

hortalicas, sao acoes que ajudam no desperdicio de alimentos e combate a fome.
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