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RESUMO

A industrializacao de brécolis (Brassica oleracea) é feita utilizando
apenas os seus floretes de modo que os talos sao pouco utilizados. Uma
alternativa para o aproveitamento dos talos é a secagem e moagem para
producao de farinha, que pode ser aplicada na elaboragao de produtos
alimenticios. O objetivo deste trabalho foi estudar diferentes processos de
secagem para a elaboracdo de farinha de talos de brécolis e avaliar a
composicao fisico-quimica (umidade, cinzas, lipideos, proteina, pH, acidez
tituldvel, aw, cor, carotenoides e minerais). As amostras de talos de
brécolis foram submetidas a trés processos de secagem em estufa: i) com
circulacdo de ar forcada a 40°C por 48 h (T40CA); ii) com circulacdo de ar
forcada a 60°C por 24 h (T60CA) e iii) a vacuo a 80 °C por 32 h (T80CV). A
influéncia da temperatura e da circulacdao de ar nos processos de secagem
foi avaliada em termos de cinética de secagem. As amostras demoraram
48, 34 e 32 horas para atingir o valor de umidade de 15% em base Umida
(B.U) nos processos T40CA, T60CA e T80CV, respectivamente. Esse valor
de umidade foi estabelecido como parametro final do processo de
secagem, uma vez que a legislacao brasileira estabelece o valor de até 15
% de umidade (B.U) para a farinha de trigo. Os resultados da curva de
secagem demonstram que a circulacdo de ar (T60CA) tem maior
influéncia no processo de secagem do que o aumento da temperatura na
secagem a vacuo (T80CV). No entanto, a temperatura e a circulacao de ar
aliadas contribuiram na reducao do tempo de secagem de T40CA por 48h
para T60CA por 34h. O processo de secagem T60CA apresentou a maior
taxa de secagem (0,80 g H,O g! de sélidos secos hl), em comparacdo
aos demais processos estudados. Com base nisso, optou-se em fazer as
andlises fisico-quimicas apenas das amostras de farinhas obtidas pelos
processos T60CA que obteve valores de umidade préximos a 14,2%,
concentracao de betacaroteno (5,82 ug/g) e licopeno (26,83 ug/g), aw
préximo de 0,3 e minerais como potassio de 43910 mg/kg, fésforo 3739,5
mg/kg, calcio 3845,4 mg/kg e magnésio 1827,9 mg/kg. Esse estudo
possui importancia tecnolégica para o processo e padronizacao da farinha
de talo de brécolis como uma alternativa para o aproveitamento e
valorizacdo de insumos alimentares subutilizados.
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