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RESUMO

Uma das principais fontes caléricas na alimentadd® brasileiros € o pao, entretanto, o trigo
apresenta baixa qualidade nutricional das prote@agalor nutricional pode ser favorecido com a
adicdo de alimentos com um ou mais nutrientes essgrrontidos naturalmente ou nédo no alimento,
com o objetivo de reforcar o seu valor nutricion@iendo esta problematica como plano de fundo, a
presente pesquisa teve como objetivo avaliar aceflsi adicdo de doses de farinha de soja orgénica
nas caracteristicas tecnoldgicas referentes ashiiade, tenasidade, forga, cor, cinzas, atoédda
enzima alfa amilase e gluten. Com as analises gieal® e fisico-quimicas realizadas pelo Centro
Vocacional Tecnologico da Cadeia do Trigo (CVT)Ladoratorio de Analises Reoldgicas da Farinha
de Trigo, verificou-se que os valores de alfa aseila gliten index ndo sofreram alteracdes, ja os
valores de forca sofreram alterac8es significatb@srendo reducdo a medida que as doses de farinha
de soja foram aumentadas. A adicéo de farinhagte drganica é uma opcao viavel para melhorar as
caracteristicas nutricionais dos alimentos procheia base de farinha de trigo desde que os faderes
tipo de farinha produzida, método de processamentipo de produto final sejam corretamente
correlacionadas com as caracteristicas da mesdétaidbka produzida.

Palavras-chave:Alveografia, nimero de queda, cinzas.
1 INTRODUCAO

Na maioria dos paises em desenvolvimento, o gdeiio Brasil, um dos mais
graves problemas nutricionais que a populacéo rtafie a deficiéncia protéica. Na dieta dos

brasileiros, o pdo € o alimento de principal dastagrincipalmente por representar uma das
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principais fontes caloricas, porém, as proteinasmnadas no trigo ndo sao de alta qualidade
nutricional, este fato esta ligada a baixa conegéty do aminoacido presente na composi¢cao
da proteina, a lisina. A deficiéncia deste amirgciompromete aproximadamente em 50%
o aproveitamento de sua proteina pelo organismoahamfato que ndo ocorre com 0s
produtos proteinaceos que séo ricos em lisina @sklet al, 1994).

A alimentacéao ideal deve ser uma combinacdo desatios necessarios ndo somente
para suprir a nutricdo basica do ser, mas tambémdalnte em componentes que contribuem
para a formacédo de efeitos metabdlicos e/ou figiot® que trazem beneficios ao organismo,
sendo por sua vez capazes de prevenir doencas ceedav O progresso da saude,
caracteristicas importantes conferidos aos chanaluinentos funcionais (Amaral, 2006).

A Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitarizo uso de suas atribuices
legais e considerando a grande necessidade deamdaphovas necessidades as normas de
adicdo de nutrientes essenciais aos alimentos &adeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos, resolve, por maiBattaria Numero 31, de 13 de Janeiro de
1998, estabelecer o Regulamento Técnico para fixdeddentidade e qualidade de alimentos
adicionados de nutrientes essenciais. O RegulanT@tioico aplica-se a todos os alimentos
aos gquais se adicionam nutrientes essenciais.

Por definicdo, considera-se alimento enriquecidou efortificado ou entéo
adicionado de nutrientes todos os alimentos quenfaadicionados um ou mais nutrientes
essenciais contidos naturalmente ou ndo no alimeoto o objetivo de reforgar o seu valor
nutritivo ou corrigir e prevenir deficiéncias em wun mais nutrientes, na alimentagcéo da
populacdo ou em grupos especificos da mesma (ArhA88).

A presente portaria, ainda estabelece a descdeagefinicbes importantes para a
compreensao e, principalmente para diferenciareovgm a ser um nutriente e um nutriente
essencial. Por nutriente entende-se qualquer sulistue rotineiramente é consumida como
um constituinte do alimento e que possa fornecargim ao organismo, devendo ser
necessaria para o desenvolvimento, crescimentoneiterecdo da salude e que caso ocorra
deficiéncia ocasione mudancas bioquimicas e figio&® no ser. Ja 0s nutrientes essenciais
possuem todas as caracteristicas que definem umantat entretanto, o que difere é o fato de
que o nutriente essencial ndo € sintetizado pejanismo ou € sintetizada, porém em

quantidades insuficientes.
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Existe uma grande variedade de alimentos englsbadocategoria de alimentos
funcionais, mas entre eles, a soja € um dos alosentis amplamente estudados devido sua
complexidade nutricional por estar presente na osigfo de varios produtos, beneficios na
agroindustria e industria quimica e importanciaesmmomica ja que assume um importante
papel no cenario da producao brasileiras (Yoon1R00

Segundo Conab (Companhia Nacional de Abastecimemamdo o balanco de oferta
e demanda publicado pelo Departamento de Agri@aultlos Estados Unidos em maio/09
indica que a producao de soja mundial na safra/2008 foi de 212,8 milhdes de toneladas.
O Brasil ficou no segundo lugar mundial em produgi@ancando 57 milhées de toneladas e
os E.U.A atingiram 80,5 milhdes de toneladas ficaodm a primeira colocacdo (CONAB).
De acordo com o balanco de oferta e demanda conmdspte a safra 2008/09 do Brasil
emitido pela Conab, aponta estoque de 4,5 milhédsreladas, com producdo de 57 milhdes
de toneladas e a importacéo foi de 100 mil tonslafistes nimeros apontam o suprimento de
61,8 milhdes de toneladas. JA o esmagamento f@4ke as exportacdes foram de 24,6
milhdes de toneladas, finalizando com estoque dsggem em 2,9 milhdes de toneladas
(Conab, 2009).

A soja ndo é importante apenas dentro do cen&igrdducdo, importacdo e
exportacdo brasileira, também possui grande impoegéana alimentacdo, podendo trazer
grandes beneficios para a saude humana. Segundoafiambitando Kagawa, 1995, a
oleaginosa € rica em proteinas de boa qualidadeyreanpor¢cdo de 100 gramas de gréaos
existem 38 gramas de proteinas e em energia pd&3ukcal. Apresenta também &cidos
graxos poliinsaturados e compostos fitoquimicos t@mo isoflavonas, fitatos, saponinas.
Ainda de acordo com o autor citado, pode-se obsgwa a soja € uma excelente fonte de
minerais. Em por¢cao de 100 gramas de soja, exdéter®) de Ca; 580 mg de P; 9,4 de Fe; 1,0
de Na; 1900 mg de K; 220 mg de Mg; 3200 ug de 28R ug de Cu. Quanto a vitaminas é
possivel encontrar 12u de vitamina A; 1,80 mg de,&3 mg de B1; 0,30 mg de B2 e 2,2 mg
de niacina. Apresenta também 1,8g de fibras alianestsollveis em agua, 15,3g de fibras
nao sollveis em agua e fibras totais em 17,1g.ndaleessaltar que a fibra alimentar é
constituida pelo teor de fibras propriamente ditaglo teor dos carboidratos soluveis.

Neste contexto, a substituicdo parcial da faridbatrigo por farinha de soja nos

processos de panificacdo melhoraria a qualidadeciomal das proteinas principalmente
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devido ao balanceamento dos aminoéacidos, acaregetand incremento significativo no
aproveitamento pelo organismo humano (El-Dash, 4198i4).

De modo geral, a qualidade da farinha de triga edtelada a capacidade de
produzir, de forma uniforme, um produto que sejat&b ao consumidor e a um custo
competitivo. Para cada tipo de produto (pées, bdiecoitos entre outros) € necessario
farinha com caracteristicas tecnologicas definmhas sua producdo. Entre as caracteristicas
analisadas para definir qual o melhor segmento eéleado em que uma dada farinha possa
ser utilizada visando produtos de alta qualidadeessariamente, esta a forca da farinha que é
associada ao conteudo e a qualidade das proteimaadoras de gluten, e a atividade da
enzima alfa-amilase, especialmente, nas farinhadrige usadas na producdo de pé&o
(Pizzinatto,1997).

A qualidade da farinha de trigo pode ser influadai por dois grupos basicos de
fatores. O primeiro fator esta atrelada a combinagére genotipo e condicdes de cultivo. O
segundo, esta relacionado com o processo de prmdacirinha de trigo, escolha da mescla,
escolha das fragOes de farinha que produziraardnéafinal, entre outros (Pizzinatto,1997).

Desta forma, pode-se dizer que qualquer compongmtdor adicionado a farinha de
trigo poderia alterar as caracteristicas tecno#&gia farinha de trigo final o que influenciaria
na destinacdo da mesma e produto final. Portaatppsum lado a adicdo de farinha de soja
nos processos de panificacdo melhoraria a qualidatieional das proteinas, por outro lado
seriam necessarias pesquisas especificas pararaaadjualidade final da farinha obtida a
partir de mesclas entre farinha de trigo e farméaoja.

A presente pesquisa teve como objetivo estudaieitoeda adicdo de diferentes
dosagens de farinha de soja nas caracteristicawldgcas referentes a tenacidade,

extensibilidade, forga, cor, teor de mineraisiaddade da enzima alfa-amilase.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O ensaio foi realizado no periodo de 20 de Agasid de Setembro de 2010, nas
instalacdes do Centro Vocacional Tecnologico daet@ado Trigo (CVT), no Laboratério de
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Andlises Reoldgicas da Farinha de Trigo da Faceldesis Gurgacz (LARFT/FAG) situado
na cidade de Cascavel, Parana, no endereco Avdagldorres, numero 500, loteamento
FAG. Para as analises fisico-quimicas e reolégleaarinha de trigo, foi utilizado farinha de
trigo adquirido no comércio local e possuindo apusdes caracteristicas tecnoldgicas: teor
de umidade de 12,8%; teor de cinzas em 0,44%; tor R3,11, a* = -0,35, b* = 9,95;
alveografia com valores de energia de deformacamakssa (W) = 283; tenacidade (P) =
;extensibilidade (L) = ; P/L = 1,28 le = 58,4% €1&,7; atividade da enzima alfa-amilase em
307 e glaten index de. A farinha de soja integrghnica também foi adquirida no comércio
local e apresentou as seguintes caracteristicasdéeumidade de 7,4%; teor de cinzas de
4,4%. Pela farinha de soja ndo apresentar gluternfaram realizadas andlises de gluten e
alveografia.

A farinha de trigo e farinha de soja organica roranescladas formando dez
tratamentos em triplicata e nas seguintes propsr¢8e, 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%.

O teste de Numero de Queda (NQ) ou Falling Nurfiaeealizado de acordo com o
método n.° 56-81B AACC (1999) e determina a atdé&das enzimas amiloliticas que estédo
presentes na farinha de trigo. E um dos principai@metros analisados para definir qual sera
a utilizacdo da farinha de trigo. O processo ¢é dmsena rapida gelatinizacdo de uma
suspensdao de farinha de trigo em banho-maria abseguente leitura do contido na amostra
pela alfa-amilase. A atividade de enzima é medela plQ definido como o tempo total
(segundos) contados a partir da imersdo de um Wdmmsimétrico em banho-maria, 0
acionamento de um agitador viscosimétrico e a suga em uma distancia fixa, em gel
aquoso de farinha que esta sofrendo liquefacao.

Para avaliar a cor da farinha a traduzindo em nosnéoi realizada de acordo com o
método n.° 14-22 da AACC (1999) e com auxilio deeesrofotdmetro de reflectancia difusa,
do modelo Konica Minolta, com sensor 6tico geométrie esfera. Para andlise dos
resultados, os parametros obtidos no colorimetwockdidade (L*), que varia de 0 a 100,
onde o 0 é preto total e 0 100 é o branco totajé&ecia da cor para a tonalidade vermelhas
(a*+), tendéncia a cor para a tonalidade verde),(d&ndéncia da cor para a tonalidade
amarela (b*+) e a tendéncia da cor para a tonaidadl € observada com o parametro (b*-).
Para verificar a umidade das amostras, foi utibzadnétodo n.° 44-15 A da AACC, 1995,
gue consiste na pesagem de trés gramas de ammsti@ugilio de balanca analitica de quatro

casas decimais, em duplicata, acondicionadas eBuleapde porcelana termotolerantes. As
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capsulas foram colocados no interior de uma estoifa temperatura de 130°C por 1 hora.
Apoés este periodo, foram acondicionados no inteder um dessecador até atingirem
temperatura ambiente e em seguida pesados patmgdet dos calculos de umidade. Os
resultados foram expressos em porcentagem.

A determinacdo de minerais foi realizada de aca@m o método n.° 44-15 da
AACC (1995) no qual determina a quantidade de sinzam base na perda de peso da
amostra ap0s ser submetida a calcinacdo por tmés on mufla a 900°C, ao finalizar a
incineragdo seguiu-se o resfriamento sobre placand@nto durante 1 minuto. Apds o
resfriamento, foram colocados no interior de umseeador até atingirem temperatura
ambiente e em seguida pesados. Os resultados éx@Em@ssos em porcentagem.

As caracteristicas viscoelasticas das amostrasnfateterminadas no alveégrafo
marca Chopin, modelo NG (Villeneuve-la-Garenne @edeanca) utilizando o método n°
54-30A da AACC (1999). O método consiste na pesade250 gramas de farinha no qual o
volume de agua utilizado é proporcional ao perarde umidade da farinha. Para analise
dos resultados, os parametros obtidos nos alveagra@io tenacidade (P), que mede a
sobrepressdo maxima exercida na expansdo da magssssa em milimetros, indice de
inchamento (Q), que é o volume de ar necessar@ipfiar a massa até a sua ruptura, indice
de configuracéo da curva (P/L), que € a relacae garessdo maxima e abscissa média de
ruptura, extensibilidade (L), que mede o compriroetid curva e também é expressa em
milimetros e, por fim, € medido a energia de deéw@o da massa (W), corresponde ao
trabalho mecéanico necessario para expandir a bl@maassa até a ruptura expressa em 10-4J.
Para determinacédo da quantidade de gluten umido,esendex presente em cada amostra, foi
utilizado como referéncia o método 38-12, da AACGLZapGlutomatic Perten. Este método
consiste na lavagem de glaten e centrifugacdo @atencdo de informacdes tanto sobre a
gualidade quanto a quantidade de glaten uamido. @riahimido foi acondicionado em um

secador de gluten, obtendo-se assim o gluten sgpresso em porcentagem.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com a Tabela 1, verifica-se que parzatmses de Falling Number, com

coeficiente de variacédo de 1,60 %, ndo ha variegtadistica entre as porcentagens de farinha

de soja adicionada & farinha de trigo, mostrandoquando se acrescenta farinha de soja ndo
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ha alteracdo na atividade enzimatica. Ja parano itmidade (1,04 % de coeficiente de
variacdo) ha uma queda na umidade da farinha oustado se acrescenta 2,5% de farinha de
SoOja, e para as porcentagens de 5 e 7,5% ha ummsupwen diferenca estatistica, e quando

chega-se a 10 e 12,5 % ocorre novamente uma reddgadamidade, n&o diferindo
estatisticamente.

Tabela 1. Média dos valores de F.N e Umidade padifarentes porcentagens de farinha de
soja adicionadas.

Tratamento Falling Number Umidade
0% 306 a 12,8d
2,50% 306 a 11,0a
5,00% 302 a 12,1 bc
7,50% 293 a 12,4 cd
10,00% 302 a 11.8b
12,50% 300 a 119b

Segundo resultados analisados na Tabgd@demos verificar que ao adicionarmos a
farinha de soja a farinha de trigo, os resultadotedacidade (P) tendem a ter certo aumento
em seus valores, deixando uma farinha mais tenagela original tendo em vista também
gue ouve uma significativa queda nos resultadosxtensibilidade (L) a farinha se torna
menos elastica, para os resultados de For¢ca dengtdnforme € feita a adicdo da farinha de
soja os resultados obtiveram uma significativa qui 283 10E-4J para 155, formando ent&o
uma farinha mais fraca, que poderia ser destinagaoducdo de massas por ter alta

tenacidade e baixa elasticidade, porem apresentdmaiboa forca de gluten para o
recomendado.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 8/10
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Tabela 2: Média dos valores da analise de alveiagraf

Tratamento Alveografia
P L W

0% 100 a 78 c 283 d
2,50% 96 a 70c 246 cd
5,00% 118 b 41b 208 bc
7,50% 132 c 3l ab 181 ab
10,00% 135 29 a 174 ab
12,50% 134 c 26 a 155 a

Segundo resultados da Tabela 3, poderrifecar uma queda nos resultados de L e a*,
sabendo que os resultados para b*+ representamlosag@o amarela e tiveram um
significativo aumento pode-se dizer que a farinbhaaja tem um aspecto amarelado, por esse
motivo também diminuiu o resultado de branco tatalndo de 93,1 para 91,8 conforme o
aumento no percentual de farinha de soja.

Tabela 3: Médias dos resultados de Coloracédo edeebfinerais.

Tratamento cor Cinzas
L a* b* (b.s)
0% 93,1e -0,35b 99a 0,44 a
2,50% 92,9d -0,41 ab 10,5 ab 0,57 b
5,00% 92,6 c - 0,40 ab 11,0 bc 0,70 c
7,50% 92,4 b -0,42a 11,4 cd 0,87 d
10,00% 92,0a -0,42a 11,8 de 0,95 de
12,50% 91,8 a -0,45a 12,2 e 1,02 e

Pelo fato de existir uma correlacdo esmtrteor de cinzas e os resultados de L para
colorimetria, podemos verificar que ao adicionarnf@snha de soja os resultados de L

diminuem e os teores de cinzas aumentam, caraotdozessa correlacdo entre eles, e quando
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identificamos 0 aumento no teor de cinzas com oeatmnno percentual de farinha de soja,
chega-se a conclusdo de que a mesma contéem gradidqgde de minerais (cinzas).

Conforme dados analisados na Tabela 3.

3 CONCLUSAO

A adicdo de farinha de trigo altera algumas carésticas de qualidade da farinha de
trigo. Quanto ao falling number também ndo houveratdo em relacdo a testemunha, os
valores encontrados indicam baixa atividade danezalfa amilaze comprometendo a
producao de péaes por poderem apresentar volumeidedemiolo seco. A medida que houve
aumento das quantidades de farinha de soja, osesalte W da testemunha reduziram
significativamente. Desta forma, pode-se conclug g adicdo de farinha de soja organica na
farinha de trigo € uma boa forma de enriquecedeagm, a definicdo das proporcdes otimas
de adicdo sempre devem ser consideradas de aamrdo tipo de farinha produzida e o tipo
de produto final desejado, sejao eles paes, bis;diblos entre outros.
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