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RESUMO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) vém sendo estudadas como alternativas para a
diversificacdo alimentar, valorizagao da biodiversidade regional ¢ ampliagdo do acesso a alimentos com maior
valor nutricional. Entre essas espécies, destacam-se a ora-pro-nobis, ja reconhecida pelo seu potencial proteico
e funcional, e 0 Amaranthus spinosus, planta espontanea frequentemente tratada como erva daninha, mas que
apresenta composi¢do nutricional relevante. Nesse contexto, o presente artigo teve como objetivo avaliar a
composi¢ao centesimal e a caracterizagdo fisico-quimica de farinhas de Amaranthus spinosus e ora-pro-nobis,
visando discutir seu potencial como fontes alternativas de nutrientes. A amostra de 4. spinosus foi coletada no
municipio de Saloa—PE, higienizada, branqueada a 90 °C por 5 minutos, seca em estufa a 60 °C por 24 horas,
triturada e padronizada em peneira de 32 mesh. A farinha de ora-pro-ndbis foi adquirida de produtor local do
municipio de Garanhuns—PE. Foram determinadas umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e fibras,
atividade de agua, pH, condutividade elétrica, acidez total titulavel e sdlidos soluveis totais. Os extratos foram
obtidos por extragdo a frio e a quente, e os dados foram analisados em triplicata por ANOVA e teste de Tukey
a 5% de significancia. Os resultados demonstraram que a farinha de A. spinosus apresentou maiores teores de
proteinas (44,93%), lipidios (6,85%) e cinzas (18,39%) em comparagao a farinha de ora-pro-nobis, enquanto
esta apresentou maior teor de carboidratos e fibras (46,05%). A atividade de agua foi menor em A. spinosus
(0,33), indicando caracteristica favoravel a estabilidade do produto seco. Nos extratos, observaram-se
diferencas nos parametros fisico-quimicos, especialmente pH, condutividade elétrica e acidez titulavel. Dessa
forma, a farinha de 4. spinosus mostrou-se promissora como fonte alternativa de nutrientes, podendo contribuir
para a valorizagdo das PANCs, o aproveitamento de recursos vegetais regionais e a diversificagdo alimentar.

Palavras-Chave: Amaranthus spinosus, ora-pro-nobis, PANCs, composi¢ao centesimal, caracterizagao fisico-
quimica.

RESUMEN
Las Plantas Alimenticias No Convencionales (PANCs) han sido estudiadas como alternativas para la
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diversificacion alimentaria, la valorizacion de la biodiversidad regional y la ampliacion del acceso a alimentos
con mayor valor nutricional. Entre estas especies se destacan la ora-pro-ndbis, ya reconocida por su potencial
proteico y funcional, y Amaranthus spinosus, una planta espontanea frecuentemente tratada como maleza, pero
que presenta una composicion nutricional relevante. En este contexto, el presente articulo tuvo como objetivo
evaluar la composicion centesimal y la caracterizacion fisicoquimica de harinas de Amaranthus spinosus y
ora-pro-nébis, con el fin de discutir su potencial como fuentes alternativas de nutrientes. La muestra de 4.
spinosus fue recolectada en el municipio de Saloa—PE, higienizada, escaldada a 90 °C durante 5 minutos,
secada en estufa a 60 °C durante 24 horas, triturada y estandarizada en tamiz de 32 mesh. La harina de ora-
pro-nébis fue adquirida de un productor local del municipio de Garanhuns—PE. Se determinaron humedad,
cenizas, lipidos, proteinas, carbohidratos y fibras, actividad de agua, pH, conductividad eléctrica, acidez total
titulable y solidos solubles totales. Los extractos fueron obtenidos mediante extraccion en frio y en caliente, y
los datos fueron analizados por triplicado mediante ANOVA y prueba de Tukey al 5% de significancia. Los
resultados demostraron que la harina de A. spinosus presentd mayores contenidos de proteinas (44,93%),
lipidos (6,85%) y cenizas (18,39%) en comparacion con la harina de ora-pro-nobis, mientras que esta presento
mayor contenido de carbohidratos y fibras (46,05%). La actividad de agua fue menor en 4. spinosus (0,33), lo
que indica una caracteristica favorable para la estabilidad del producto seco. En los extractos se observaron
diferencias en los parametros fisicoquimicos, especialmente en pH, conductividad eléctrica y acidez titulable.
De esta manera, la harina de 4. spinosus se mostré6 prometedora como fuente alternativa de nutrientes,
pudiendo contribuir a la valorizacioén de las PANCs, al aprovechamiento de recursos vegetales regionales y a
la diversificacion alimentaria.

Palabras Clave: Amaranthus spinosus, ora-pro-nobis, PANCs, composicion centesimal, caracterizacion
fisicoquimica.

ABSTRACT

Unconventional Food Plants (UFPs) have been studied as alternatives for dietary diversification, valorization
of regional biodiversity, and increased access to foods with higher nutritional value. Among these species, ora-
pro-nobis stands out for its recognized protein and functional potential, while Amaranthus spinosus, a
spontaneous plant often treated as a weed, also presents relevant nutritional composition. In this context, this
article aimed to evaluate the proximate composition and physicochemical characterization of Amaranthus
spinosus and ora-pro-nobis flours, in order to discuss their potential as alternative sources of nutrients. The 4.
spinosus sample was collected in the municipality of Salo4, Pernambuco, Brazil, sanitized, blanched at 90 °C
for 5 minutes, dried in an oven at 60 °C for 24 hours, ground, and standardized using a 32-mesh sieve. Ora-
pro-nobis flour was obtained from a local producer in the municipality of Garanhuns, Pernambuco, Brazil.
Moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates and fibers, water activity, pH, electrical conductivity, titratable
acidity, and total soluble solids were determined. The extracts were obtained by cold and hot extraction, and
the data were analyzed in triplicate using ANOVA and Tukey’s test at a 5% significance level. The results
showed that 4. spinosus flour had higher protein (44.93%), lipid (6.85%), and ash (18.39%) contents compared
to ora-pro-nobis flour, whereas ora-pro-nobis flour showed higher carbohydrate and fiber content (46.05%).
Water activity was lower in 4. spinosus flour (0.33), indicating a favorable characteristic for the stability of
the dried product. In the extracts, differences were observed in physicochemical parameters, especially pH,
electrical conductivity, and titratable acidity. Therefore, A. spinosus flour proved to be promising as an
alternative source of nutrients, contributing to the valorization of UFPs, the use of regional plant resources,
and dietary diversification.

Keywords: Amaranthus spinosus, ora-pro-nobis, unconventional food plants, proximate composition,
physicochemical characterization.

INTRODUCAO
O Amaranthus spinosus, pertencente a familia Amaranthaceae, ¢ uma planta herbacea do

género Amaranthus, amplamente distribuida no territorio brasileiro. A espécie apresenta elevada
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capacidade de adaptacgdo a diferentes condigdes ambientais, desenvolvendo-se em distintos biomas e
tipos climaticos (Saturnino et al., 2022).

O género Amaranthus compreende diversas espécies, dentre as quais se destacam Amaranthus
viridis, A. hybridus, A. lividus, A. spinosus ¢ A. deflexus. Em fun¢do de sua ampla distribuigao,
adaptabilidade a areas de estresse ambiental e elevada capacidade competitiva em sistemas agricolas,
essas espécies sdo frequentemente consideradas plantas invasoras ou ervas daninhas na América do
Sul (Bayon, 2022).

O Amaranthus spinosus, conhecido popularmente como caruru-do-porco ou bredo-de-
espinho, pode atingir até 1,50 m de altura. Apresenta folhas tenras, de colorac¢ao verde, com formato
oval a lanceolado, e possui de um a trés espinhos em sua base. Seus caules s3o tenros, podendo
apresentar coloragdo esverdeada, avermelhada ou arroxeada, e as inflorescéncias sdo do tipo espiga,
dispostas tanto nas extremidades das hastes quanto na base das folhas (The World Flora, 2023;
Jardim, 2022).

Pereskia aculeata Mill. pertence a familia Cactaceae, sendo uma trepadeira arbustiva de
origem neotropical. Popularmente conhecida como ora-pro-nobis, essa espécie integra o género
Pereskia, que inclui 17 espécies, como Pereskia aculeata, P. bahiensis e P. grandifolia, as quais
podem apresentar habito de crescimento arbustivo ou escandente, sendo rusticas e nativas de regioes
tropicais (Maciel et al., 2023).

A ora-pro-nobis destaca-se pelo rapido desenvolvimento, elevada capacidade regenerativa e
adaptabilidade a solos pobres e a diferentes condi¢des climaticas, além da resisténcia a seca e baixa
exigéncia de insumos. Possui ramos escandentes que podem alcangar extensdes de até 30 metros,
providos de espinhos alongados e pontiagudos. Suas folhas sdo verdes, suculentas e de formato
eliptico, enquanto as flores sdo geralmente de coloragao clara e originam frutos comestiveis do tipo
baga globular (Cordeiro, 2020).

As folhas de vegetais podem apresentar consideravel quantidade de proteinas, carboidratos,
calcio, ferro e potassio, destacando-se como matrizes de interesse nutricional. Nesse contexto,
espécies como Amaranthus spinosus € Pereskia aculeata apresentam potencial para uso na forma de
farinha, podendo contribuir para o enriquecimento nutricional de produtos alimenticios e para a
valorizag¢ao de Plantas Alimenticias Nao Convencionais.

Embora a ora-pro-nébis seja uma PANC mais conhecida e ja utilizada na forma de farinha,
outras espécies espontaneas, como Amaranthus spinosus, ainda sao pouco exploradas na alimentagao
humana. Considerando sua ampla ocorréncia e seu potencial nutricional, a comparacdo entre essas
farinhas permite verificar se 4. spinosus apresenta caracteristicas que justifiquem seu aproveitamento

como fonte alternativa de nutrientes.
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Diante disso, este estudo teve como objetivo avaliar a composi¢do centesimal e a
caracterizacao fisico-quimica de farinhas de Amaranthus spinosus e ora-pro-ndbis, visando comparar

seus perfis nutricionais e discutir seu potencial como fontes alternativas de nutrientes.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O uso de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) tem se destacado no Brasil
como estratégia relevante para a diversificacdo alimentar, promo¢ao da seguranga nutricional e
valorizacao da biodiversidade regional. Essas espécies assumem papel importante na construgao de
sistemas agroalimentares baseados em conhecimentos socioculturais € no aproveitamento de plantas
nativas, espontaneas ou tradicionalmente cultivadas no pais (Durigon, 2022).

As PANCs tém sido apontadas como fontes alternativas de nutrientes, especialmente por
apresentarem composi¢ao rica em proteinas, fibras e minerais, caracteristicas que favorecem seu uso
no enriquecimento de produtos alimenticios (Milido et al., 2022). Nesse contexto, espécies como
Amaranthus spinosus ¢ Pereskia aculeata apresentam interesse nutricional e tecnoldgico, uma vez
que suas folhas podem ser utilizadas na forma de farinha, ampliando as possibilidades de
aproveitamento na alimenta¢do humana (Souza et al., 2022; Silva et al., 2023).

Entre as PANCs ja consolidadas no pais, destaca-se a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata),
reconhecida por seu valor nutricional e por sua aplicabilidade em diferentes preparagdes alimenticias.
Essa espécie apresenta teores significativos de proteinas, fibras e minerais, além de versatilidade
culinaria, favorecendo sua utilizagdo no enriquecimento de produtos alimenticios, como farinhas e
panificados (Mazzonetto, 2025).

Apesar da maior popularizacdo da ora-pro-nobis, outras espécies espontineas ainda sdo
pouco exploradas na alimentagdo humana, como Amaranthus spinosus. Essa planta ¢ frequentemente
tratada como erva daninha, ocorrendo espontaneamente em 4areas agricolas e ambientes marginais.
Essa classificacdo contribui para sua subutilizacdo, mesmo diante de estudos que apontam seu
potencial nutricional e sua possibilidade de aproveitamento como recurso alimentar (Sarker et al.,
2024; Souza et al., 2022).

E importante ressaltar que a composi¢do centesimal de plantas alimenticias ndo é fixa.
Fatores edafoclimaticos, como tipo de solo, regime de chuvas, incidéncia solar, estddio de colheita e
condig¢des de cultivo, podem influenciar diretamente os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios
e carboidratos presentes nas espécies vegetais (Manyelo; Sebola; Mabelebele, 2020). Portanto,
variagoes entre dados obtidos em regides especificas sdo esperadas e devem ser consideradas na
comparagdo com resultados descritos na literatura.

A utilizagao de folhas na forma de farinha tem sido apontada como estratégia eficiente para
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prolongar a vida de prateleira, reduzir a atividade de 4gua e concentrar nutrientes, possibilitando sua
incorporagdo em diferentes formulagdes alimenticias. A desidratagdo de hortali¢as também contribui
para a redu¢do de perdas pos-colheita e agrega valor ao produto, sendo amplamente utilizada na
industria de alimentos (Silva, 2024).

Na industria de alimentos, farinhas obtidas de folhas verdes ou de espécies nao
convencionais sdo geralmente empregadas em substituicdo parcial a farinha de trigo. Essa estratégia
permite melhorar o valor nutricional dos produtos, elevando os teores de proteinas, fibras e
cinzas/minerais, desde que utilizada em propor¢des adequadas para ndo comprometer a qualidade
tecnologica e sensorial das formulagdes (Fapetu et al., 2022; Chaquilla-Quilca et al., 2024).

Dessa forma, a investigacdo comparativa entre uma PANC ja conhecida, como a ora-pro-
nobis, e uma espécie espontanea ainda subutilizada, como Amaranthus spinosus, pode contribuir para
ampliar o aproveitamento de recursos alimentares regionais. Essa abordagem favorece a valorizacao
das PANCs, fortalece a agricultura familiar e pode ampliar o acesso a alimentos nutricionalmente

adequados, especialmente em contextos de vulnerabilidade social (Brito ef al., 2023; Perim, 2024).

METODOLOGIA

A pesquisa caracteriza-se como quantitativa, de carater experimental, comparativo e
laboratorial, uma vez que avaliou a composi¢ao centesimal e os pardmetros fisico-quimicos de
farinhas vegetais por meio de determinagdes analiticas. O campo da pesquisa compreendeu a
obtencdo das amostras nos municipios de Saloa—PE e Garanhuns—PE, ambos localizados no Agreste
de Pernambuco, e a realizagcdo das anélises em ambiente laboratorial. Os objetos de estudo foram a
farinha obtida a partir de folhas de Amaranthus spinosus e a farinha comercializada de ora-pro-nobis.
Os instrumentos utilizados incluiram estufa, peneira granulométrica, analisador de atividade de agua,
medidor digital de pH, condutivimetro, refratometro digital, vidrarias laboratoriais e equipamentos
empregados nas determinagdes de umidade, cinzas, lipidios e proteinas.
Coleta e preparo das amostras

A amostra in natura de Amaranthus spinosus utilizada neste estudo foi obtida diretamente
na residéncia de um morador do municipio de Salo4, localizado no Agreste de Pernambuco, mediante
autorizagao prévia para a coleta, possibilitando a realizacdo das andlises propostas. A farinha de ora-
pro-nobis foi adquirida diretamente no comércio local do municipio de Garanhuns—PE, j& na forma
de farinha, nao sendo submetida ao processamento de obten¢do da farinha.

Ap0s a coleta, as amostras de A. spinosus foram higienizadas por meio de lavagem em agua
corrente para remog¢do de sujidades superficiais e, posteriormente, sanitizadas em solucdo de

hipoclorito de sddio, seguida de enxadgue em agua corrente. Em seguida, foram submetidas ao
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processo de branqueamento a 90 °C por 5 minutos, seguido de resfriamento, conforme metodologia
descrita por Bamidele et al. (2017). Posteriormente, o material foi seco em estufa a 60 °C por 24
horas. Apos a secagem, as amostras foram trituradas e padronizadas por meio de peneiramento,
utilizando peneira granulométrica de 32 mesh (0,5 mm), obtendo-se a farinha de A. spinosus. Apds
esse procedimento, o material foi armazenado em potes herméticos, em temperatura ambiente, até a

realizacdo das analises.

Figura 01: Planta da Amaranthus spinosus, antes do beneficiamento.
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Fonte: Propria (2026).

Figura 02: Folha de Amaranthus spinosus in natura.

Fonte: Propria (2026).
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Figura 03: Folha de Amaranthus spinosus pds branqueamento.

Fonte: Propria (2026).
Preparo dos extratos

Para a obtengao dos extratos das farinhas analisadas, foram realizados dois tipos de extragdo:
extracdo a frio e extragdo a quente. A ado¢do desses procedimentos teve como objetivo avaliar a
influéncia da temperatura na solubilizagdo dos compostos presentes nas farinhas vegetais (Cao et al.,
2025). Dessa forma, a comparagdo entre os dois métodos permitiu verificar possiveis alteracdes nos
parametros fisico-quimicos dos extratos, como pH, condutividade elétrica, acidez titulavel e solidos
soluveis totais.

Na extra¢do a frio, a amostra foi submetida a maceracdo em agua destilada a temperatura
ambiente, permanecendo sob agitacdo por periodo determinado para promover a solubiliza¢do dos
compostos presentes. Na extragdo a quente, 0 mesmo procedimento foi realizado, porém a amostra
foi mantida em banho-maria a temperatura de 45 °C.

Apbs o processo de extracdo, os extratos obtidos foram filtrados e utilizados para a
determinagdo dos parametros fisico-quimicos.

Composicio centesimal

O teor de umidade e de cinzas foi determinado pelo método gravimétrico, conforme descrito
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A extragdo de lipidios foi realizada pelo método Soxhlet, em base
seca, utilizando hexano como solvente, com os resultados expressos em porcentagem. O teor de
proteinas, em base seca, foi determinado pelo método de Kjeldahl. O teor de carboidratos insoluveis
foi calculado pelo método de diferenca, subtraindo-se da massa total da amostra a soma de umidade,

cinzas, lipidios e proteinas (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
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Parametros fisico-quimicos

A atividade de 4gua das amostras foi mensurada utilizando um Analisador de Atividade de
Agua (Pre Water Activity Analyzer, Aqualab, Pullman, Estados Unidos). O pH foi registrado
diretamente em medidor digital de pH (Marconi/PA-200, Piracicaba, Brasil), enquanto a
condutividade elétrica foi determinada com um condutivimetro (Avla Cientifica/AC-200, Uberaba,
Brasil), expressa em mS-cm™. A acidez total titulavel foi determinada por titulagdo com hidroxido
de sodio (NaOH), conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), com os resultados
apresentados em porcentagem. Os sélidos soluveis totais foram medidos utilizando um refratémetro
digital previamente calibrado com agua destilada.
Analise estatistica

Todas as determinagdes analiticas foram realizadas em triplicata (n = 3), com os resultados
expressos como média + desvio padrdo. Os experimentos ocorreram com repeti¢cdo, e os dados obtidos
foram submetidos a andalise de variancia (ANOVA). Quando identificadas diferencas significativas,
as médias das duas amostras foram comparadas pelo teste de Tukey, adotando-se nivel de

significancia de 5% (p < 0,05), com auxilio do software estatistico RStudio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 01 sdo apresentados os resultados da composi¢ao centesimal e da atividade de agua
das farinhas de Amaranthus spinosus e de ora-pro-nobis. De modo geral, os valores obtidos para a
farinha de ora-pro-nobis apresentaram proximidade com os dados descritos na literatura, enquanto a
farinha de A4. spinosus demonstrou variacdes mais expressivas em alguns pardmetros. Essas
diferencas podem estar relacionadas as caracteristicas proprias de cada espécie, bem como as
condig¢des edafoclimaticas, ao local de cultivo, ao estadio de colheita e etapas de processamento das
folhas, fatores que podem influenciar a composi¢do centesimal (Sefasi ef al., 2025). Esse aspecto
deve ser considerado ao comparar amostras obtidas no Agreste de Pernambuco com dados

provenientes de outras regides ou paises.

Tabela 01: Composigdo das farinhas de Amaranthus spinosus e ora-pro-nobis.

Composicao Amaranthus spinosus Ora-pro-nobis
Umidade (%) 6,59+0,17 8,30+0,22
Cinzas (%)* 18,39+0,19 13,36+0,15
Lipidios (%) 6,85+0,01 2,99+0,14
Proteinas (%) 44,93+0,37 29,30+0,31

Carboidratos e
Fibras (%)** 23,24 46,05

Atividade de dgua 0,33+0,00 0,57+0,00

Resultados sdo apresentados como média = desvio padrao. * Base seca. ** Realizados por diferenca.




AMERICO, et al.

Fonte: Propria (2026).

A farinha de ora-pro-nobis apresentou teor de umidade de 8,30 &+ 0,22% e cinzas de 13,36 +
0,15%, enquanto a farinha de Amaranthus spinosus apresentou 6,59 + 0,17% de umidade e 18,39 +
0,19% de cinzas. Assim, a umidade da farinha de ora-pro-ndbis mostrou-se ligeiramente superior,
enquanto o maior teor de cinzas observado em 4. spinosus indica maior concentragao de minerais na
amostra. Resultados superiores foram relatados por Effoe ef al. (2020), que encontraram valores de
8,86 + 0,08% para umidade e 19,75 £+ 0,11% para cinzas em farinha de A. spinosus. Por outro lado,
os valores obtidos para ora-pro-ndbis foram préximos aos reportados por Santos, Arajo e Souza
(2023), que observaram 8,40 + 0,34% de umidade e 14,31 £ 0,27% de cinzas.

Em relacao aos lipidios, a farinha de Amaranthus spinosus apresentou maior concentracao
(6,85 = 0,01%) quando comparada a farinha de ora-pro-nébis (2,99 £ 0,14%). Esses resultados sdo
coerentes com os encontrados por Basilio et al. (2025), que reportaram 2,40 = 0,02% de lipidios para
farinha de ora-pro-nobis, e por Effoe et al. (2020), que registraram 5,35 + 0,03% para farinha de 4.
spinosus. De acordo com Coli, Rodrigues e Gongalves (2024), maiores teores de lipidios podem estar
associados a um maior valor energético ¢ a um perfil nutricional mais rico em acidos graxos
essenciais.

O teor de proteinas da farinha de Amaranthus spinosus (44,93 + 0,37%) foi consideravelmente
superior ao observado na farinha de ora-pro-nébis (29,30 + 0,31%), evidenciando o elevado potencial
proteico da espécie. Esse valor também se destaca quando comparado a alimentos vegetais
tradicionalmente reconhecidos como fontes proteicas, como graos de quinoa, que apresentam cerca
de 9,1 a 15,7 g de proteinas/100 g, e feijoes crus, que geralmente apresentam valores proximos de 20
a 22 g/100 g, dependendo da variedade (Pathan; Siddiqui, 2022; TACO, 2011). Para ambas as
farinhas, os valores obtidos foram superiores aos descritos na literatura, uma vez que Santos, Araljo
e Souza (2023) relataram 24,64 + 0,50% de proteinas para farinha de ora-pro-nobis, enquanto Effoe
et al. (2020) registraram 31,54 + 0,69% para farinha de 4. spinosus.

Considerando os maiores teores de proteinas e cinzas observados na farinha de Amaranthus
spinosus, os resultados indicam potencial para seu uso como ingrediente de enriquecimento
nutricional em formulagdes alimenticias. Além do aspecto nutricional, o aproveitamento dessa
espécie pode contribuir para a valorizagdo de recursos vegetais regionais, uma vez que se trata de
uma planta espontanea, disponivel localmente e ainda subutilizada na alimentagdo humana. Nesse
sentido, o uso de PANCs pode favorecer a diversificagdo alimentar, o fortalecimento da agricultura
familiar e a geragdo de alternativas de alimentagdo e renda, especialmente em contextos locais (Brito
etal., 2023).

A atividade de agua das farinhas de Amaranthus spinosus e ora-pro-nobis foi de 0,33 + 0,00
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e 0,57 = 0,00, respectivamente. Santos (2023) encontrou valores semelhantes para farinha de ora-pro-
nobis (0,56 £ 0,02). Esses valores sdo considerados adequados, pois baixos niveis de atividade de
agua reduzem o crescimento microbiano e a ocorréncia de reagdes enzimaticas, contribuindo para
maior estabilidade de alimentos desidratados. Dessa forma, a farinha apresenta caracteristicas que
favorecem maior estabilidade e vida util, sendo uma alternativa promissora para o enriquecimento de
alimentos processados (Ferreira et al., 2022).

Os extratos foram obtidos por duas vias, extracao a frio e extracdo a quente, ¢ os resultados

dos parametros fisico-quimicos estdo apresentados na Tabela 02.

Tabela 02: Parametros fisico-quimicos dos extratos das farinhas de Amaranthus spinosus e ora-pro-ndbis.

Extratos pH Cor(lr?llg/l;ll?)ade ATT (%) SST (%)
AS EF 7.1033+0,006>  5.2467+0,023*  0.6381+0,040¢  1.9333+0,0602
AS EQ 7.1500+0,0002  4.7800+0,010>  0.5450+0,060¢  1.9000+0,1002

OPN EF 6.2967+0,006¢  3.2833+0,0069  1.5553+0,003>  1.8667+0,0602

OPN EQ 6.4133+£0,006¢  3.4500+0,010¢  1.8079+0,023@  1.9333+0,0572

Resultados sdo apresentados como média + desvio padrao. Médias seguidas por letras diferentes na mesma

coluna diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). ATT: Acidez Total Titulavel; SST: Sélidos Soluveis
Totais. AS EF: Amaranthus spinosus extrato frio; AS EQ: Amaranthus spinosus extrato quente; OPN EF: ora-
pro-nobis extrato frio; OPN EQ: ora-pro-nobis extrato quente.

Fonte: Propria (2026).

Os resultados de pH e condutividade elétrica apresentaram diferenga estatisticamente
significativa entre os quatro extratos analisados. Em relagdo ao pH, os maiores valores foram
observados nos extratos de Amaranthus spinosus, variando de 7,1033 + 0,006 no extrato frio a 7,1500
+ 0,000 no extrato quente, indicando carater proximo a neutralidade. Os extratos de ora-pro-ndbis
apresentaram valores inferiores aos de 4. spinosus, variando de 6,2967 £+ 0,006 no extrato frio a
6,4133 £ 0,006 no extrato quente; entretanto, foram superiores ao reportado por Ferreira ef al. (2022),
que observaram pH de 5,81 + 0,040 para farinha de ora-pro-nobis. Essas variagdes podem estar
relacionadas as caracteristicas da matriz vegetal, a origem da amostra, ao processamento da farinha e
a condicao de extracdo empregada, uma vez que a temperatura pode influenciar o processo extrativo
(Cao et al., 2025).

A condutividade elétrica foi maior nos extratos de Amaranthus spinosus, o que pode estar
relacionado a maior concentracdo de ions solubilizados, coerente com o maior teor de cinzas
observado para essa farinha. A condutividade elétrica reflete a concentragao de ions em solugdo,
sendo influenciada pela presenca de minerais dissolvidos, como sodio, potdssio e cloreto, que
contribuem para a condugdo elétrica em alimentos (Andrade, 2025). Quanto a acidez total titulavel,

os extratos de A. spinosus nao diferiram entre si, indicando menor variagdo entre as condi¢des de
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extracdo dentro dessa espécie. Em contrapartida, os extratos de ora-pro-ndbis apresentaram maiores
valores de acidez e diferiram entre si, sugerindo que a extracdo a quente favoreceu a solubilizagdo de
compostos acidos nessa matriz. Os solidos soluveis totais ndo apresentaram diferenca estatistica entre
os extratos, indicando comportamento semelhante quanto ao teor de compostos soluveis nas
condigdes avaliadas.

Em contrapartida, os extratos de ora-pro-ndbis apresentaram diferengas estatisticas tanto entre
si quanto em relagdo aos extratos de Amaranthus spinosus, sugerindo maior variabilidade nessa
espécie. A determinagdo da acidez total titulavel ¢ relevante na caracterizacao de farinhas, pois
valores elevados indicam maior intensidade de fermentacdo ou tempo de processamento, impactando
diretamente sua aplicagdo em produtos de panificagdo como substituto parcial ou integral das farinhas
convencionais (Santos, 2023).

A relagdo entre os dados de composi¢dao centesimal e os parametros fisico-quimicos dos
extratos permite compreender melhor as diferencgas entre as farinhas avaliadas. O maior teor de cinzas
da farinha de Amaranthus spinosus acompanha os maiores valores de condutividade elétrica
observados em seus extratos, indicando maior presenca de constituintes solubilizados no meio
aquoso. Ja os maiores valores de acidez total titulavel nos extratos de ora-pro-nébis demonstram um
comportamento distinto dessa matriz, principalmente quando submetida a extracdo a quente. Além
disso, os maiores teores de proteinas e lipidios observados na farinha de 4. spinosus diferenciam sua

composi¢do em relagdo a ora-pro-ndbis.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstraram que a farinha de Amaranthus spinosus apresenta
composi¢do nutricional relevante quando comparada a farinha de ora-pro-nobis, destacando-se
principalmente pelo elevado teor de proteinase pelo maior teor de cinzas, indicando potencial como
fonte alternativa de nutrientes e como ingrediente de enriquecimento nutricional em formulac¢des
alimenticias.

A farinha de ora-pro-nobis apresentou maior teor de carboidratos e fibras, além de valores
proximos aos descritos na literatura para alguns parametros, reforcando seu perfil nutricional ja
reconhecido. Em relagdo a estabilidade, a baixa atividade de dgua observada para a farinha de A.
spinosus indica caracteristica favoravel ao armazenamento do produto seco, aspecto importante para
sua utilizacao tecnologica.

Nos extratos, as diferengas observadas nos parametros fisico-quimicos, especialmente pH,
condutividade elétrica e acidez total tituldvel, demonstraram comportamentos distintos entre as

espécies e entre as condigdes de extracdo avaliadas. Esses resultados contribuem para compreender o
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comportamento das farinhas quando dispersas em meio aquoso e sua possivel aplicacdo em produtos
alimenticios.

Dessa forma, a farinha de Amaranthus spinosus mostrou-se uma alternativa promissora a ora-
pro-nobis, sobretudo pelo seu potencial proteico e mineral, podendo contribuir para a valorizagao das
PANCs, o aproveitamento de recursos vegetais regionais ¢ a diversificagdo alimentar. Para
aprofundar sua aplicacdo tecnologica, estudos futuros podem ser realizados afim de avaliar sua

incorporagdo em substituicao parcial a farinha de trigo.
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