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RESUMO: A junca (Cyperus esculentus) é um tubérculo encontrado em quase todas as regides
brasileiras, é considerada uma planta daninha. E uma matéria-prima pouco explorada que possui
tubérculos com alto teor de amido nutritivo, fibra alimentar, carboidratos, minerais e teores de agucares
totais de 24,5 g/100g. Por ser proteica, a farinha pode ser utilizada na formulacdo e enriquecimento de
varios produtos como as barras alimenticias, bebidas, suplementos proteicos, entre outros. O presente
projeto teve como objetivo, obter e caracterizar a farinha de junga (Cyperus esculentus). A farinha foi
obtida e caracterizada em relacdo a umidade e concentracdo de proteina e obteve-se resultados de
12,7% e 9,6%, respectivamente. Com os resultados obtidos de teor de proteina, a farinha em questao,
podera ser utilizada na formulagéo de produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Tiririca; Suplementos; Proteinas.

OBTAINING AND CHARACTERIZATION OF JUNCA FLOUR (Cyperus esculentus)

ABSTRACT: Junga (Cyperus esculentus) is a tuber found in almost all Brazilian regions, it is
considered a weed. It is a little-explored raw material that has tubers with a high content of nutritious
starch, dietary fiber, carbohydrates, minerals and total sugar contents of 24.5 g / 100g. Because it is
protein, flour can be used in the formulation and enrichment of various products such as food bars,
drinks, protein supplements, among others. The present project aimed to obtain and characterize june
flour (Cyperus esculentus). The flour was obtained and characterized in relation to moisture, and
protein concentration and results were 12.7% and 9.6%, respectively. With the results obtained in
terms of protein content, the flour in question can be used in the formulation of products.
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INTRODUCAO

Plantas pertencentes ao género Cyperus sdo consideradas daninhas de dificil manejo e causam
diversos prejuizos em diversas agriculturas comerciais. A Cyperus esculentus é considerada a 16°
planta daninha mais importante do mundo, isso se deve pelo fato de possuir uma ampla adaptabilidade
a muitos ambientes agricolas, por ser perene e pela capacidade de se reproduzir sexuada e
assexuadamente (PANOZZO, 2009).

Com nomes populares como batatinha-de-junca, cebolinha, junca, junco, junquinho, tiririca
amarela e tiriricdo, a Cyperus esculentus é uma pequena erva gramindide perene, ereta, com caule de
secdo triangular, sem ramificacdo ou nds, glabro, com 20 a 90cm de altura (ABREU MATOS;
CAVALCANTI; PARENTE, 2008).

Os tubérculos sdo valorizados por seu alto teor de amido nutritivo, fibra alimentar e
carboidratos. Também sdo muito ricos em conteddo mineral (sodio, célcio, potéssio, magnésio e
zinco), vitaminas C e E e possuem teores de agUcares totais de 24,5 g/ 100g. O leite extraido do rizoma



da planta, contém maior valor de ferro, magnésio e acucares em comparacdo ao leite bovino
(ALLOUH et al.; 2015; RESOSEMITO, 2017).

O desenvolvimento de novos produtos a partir dos tubérculos de junca poderia aumentar o
interesse por essa cultura. Varios produtos poderiam ser desenvolvidos, pois de acordo com
Resosemito (2017) em relacdo a composi¢do nutricional, a junca apresenta 91 mg/100g de célcio e
10,55 mg/100g de ferro, e quanto ao seu valor energético tem-se 491,57 kcal /100g, portanto, a farinha
de junca tem grande potencialidade para produtos alimenticios, como bebidas e enriquecimento
energético de outros produtos como as barras alimenticias, suplementos, entre outros.

MATERIAL E METODOS
Obtencéo da junca: A junga foi obtida junto a zona rural e terrenos da regido de Matéo SP e
S&o José do Rio Preto SP (Figura 1).

Figura 1. Tubérculos de junca (Cyperus esculentus)
Fonte: elaborado pela autora

Preparo da farinha da junga: O preparo foi realizado com a lavagem dos tubérculos,
higienizacdo com hipoclorito de sodio na concentragdo de 200 ppm por 15 minutos, lavados
novamente e levados a coc¢do em agua a 100°C por 20 minutos. Apds, foram triturados em
liquidificador, filtrados e levados a estufa para secagem com circulagdo de ar por um periodo de 24
horas a 55°C.

Determinacdo de solidos totais ou matéria seca e proteinas: As analises foram realizadas em
triplicata, para determinacdo da proteina bruta foi utilizado o método de micro-Kjeldahl e umidade de
acordo com o método descrito pelas NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha de junca obtida, apresentou coloracdo amarronzada, como mostra a Figura 2. Apds
andlises fisico-quimicas, foi determinado na farinha de junca, valores de umidade de 12,7% e valores
de proteina de 9,6%.

Figura 2. Farinha de junca
Fonte: elaborado pela autora



De acordo com a legislacdo RDC n° 263 de setembro de 2005 para farinhas, o valor maximo
de umidade é de 15% (BRASIL, 2005). O teor de umidade encontrado neste trabalho, encontra-se de
acordo com a legislagdo. Vérios autores encontraram valores proximos ao encontrado neste trabalho
em outros tipos de farinhas, como Lima (2015), que encontrou valor de umidade de 10,6% para
farinha de inhame, Rodrigues et al. (2011), em pesquisa sobre producédo e caracterizacdo quimica da
farinha de batata yacon obtiveram 6,9% e Bezerra et al. (2015), que encontraram valores de 7% para
farinha de batata doce.

Segundo Gomes e Oliveira (2011), avaliar o teor de umidade das farinhas é importante pois,
altas umidades ocasionam perdas na estabilidade quimica, deterioracdo microbioldgica, alteraces
fisioldgicas, e na qualidade geral dos alimentos. O teor de umidade de um alimento tem importancia
econbmica tanto para consumidores como para fabricantes, pois pode interferir no armazenamento,
processamento e embalagem dos produtos (GUEDES, 2014).

O valor de proteina encontrado neste trabalho foi superior ao encontrado nos trabalhos que
caracterizaram as farinhas de inhame, yacon e batata doce e encontraram valores de 6,5%, 4,8% e
8,6%, respectivamente (LIMA, 2015; MEDEIRQS, 2015; BEZERRA, 2015). Pelo seu alto teor de
proteina, a farinha de junca pode ser de grande interesse das industrias alimenticias para producéo em
pées, biscoitos, suplementos, etc.

CONCLUSOES

Pode-se concluir, que a junca apresenta relevante potencial para a producdo de farinha e, de
acordo com os resultados, encontra-se dentro do que estabelece a legislacdo brasileira para umidade,
além de apresentar alto valor de proteinas, assim, possui grande potencial para aplicacdo em alimentos.
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