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Fernanda Moreira Lemes (BIC/FA), Debora Kiwiatkovski Godinho, Ellen Nunes Margal, Renata Dinnies Santos
Salem, Eliane Dalva Godoy, e-mail: edgodoy@uepg.br.

Universidade Estadual de Ponta Grossa/Departamento de Engenharia de Alimentos.

Ciéncias Agrarias - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Palavras-Chave: gluten, atividade antioxidante, fibras alimentares, proteinas.

Resumo

Este estudo buscou substituir a farinha de trigo por
farinhas de sorgo branco, subprodutos de palmito
pupunha, soja (okara) e mandioca, na producédo de pées
isentos de gluten. Os resultados mostraram que os paes
enriguecidos com essas farinhas apresentaram elevados
teores de fibras alimentares, cinzas, proteinas,
carotenoides e atividade antioxidante. O péao que
apresentou menor expansdo foi o que continha as
farinhas de palmito e mandioca, sendo, portanto, de
menor custo pelo aproveitamento dos subprodutos.

Introducéo

A crescente prevaléncia da doenca celiaca e
reacbes adversas ao gluten, tem impulsionado o
mercado de produtos isentos de glaten. A maioria dos
disponiveis tem baixo valor nutricional e elevado custo.

As farinhas de sorgo branco e de subprodutos
de palmito pupunha, soja (okara) e mandioca podem
substituir a farinha de trigo em produtos de panificacdo
isentos de gluten, reduzindo custos e atendendo as
demandas por alimentos funcionais ricos em fibras e
sustentaveis (EGEA et al, 2018; OLIVEIRA et al, 2022).

Diante desse contexto, este estudo visou avaliar
a influéncia de diferentes proporcbes desses
componentes nos aspectos nutricionais, funcionais e
reolégicos de paes.

Materiais e Métodos

Os paes foram elaborados utilizando as farinhas
de sorgo branco, subprodutos de palmito pupunha e
mandioca e de soja em diferentes concentraces,
obtendo as formulagbes 1, 2 e 3 (Figura 1).
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Figura 1. Processo de elaboracéo dos pées
FM=Farinha de bagaco de mandioca; FP=Farinha de subproduto de
palmito pupunha; MF=Mix - sorgo branco, soja e polvilho doce.

Assamento I

Foram caracterizados por composicdo proximal
e fibras alimentares (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Se determinou carotenoides, compostos fendlicos,
antioxidantes (DPPH), dureza, indice de expansao, cor e
Aw (EGEA et al, 2018; OLIVEIRA et al, 2022).
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Resultados e Discussao

Verificou-se que os paes 1 e 3 (Tabela 1) séo ricos em
fibras alimentares. A farinha de palmito pupunha elevou
o nivel de dureza nas formulagfes 1 e 3 (Tabela 2). Os
paes 2 e 3 apresentaram elevada atividade antioxidante
(Tabela 3). Houve diferenca estatistica no parametro de
tonalidade para as trés formulagdes. O pdo 3 apresentou
menor expansdo em decorréncia da adigdo de
concentracdes das farinhas de subprodutos de palmito
pupunha e mandioca.

Tabela 1. Composi¢ao proximal dos paes elaborados

Lipidios™ FA* Proteinas® | Umidade* Cinzas™ Carboidratos™ VEA™
6.122+0,00 14,255+0.00 | 7.532+0,20 | 38,83=0+0.37 | 2.412+0,02 30,345+0.3 37843.54
6,84°+0,02 11,07°+0,14 | 818+0,05 | 37,89°+050 | 2332+0,05 35,962+0,0: 6124493
6,86=+0,00 12,55°+0,05 | 841=+0,03 | 40,19=+057 | 2 36=+0.01 30,475+1 .60 4084513
VEA= Valor energético; FA= Fibras alimentares; médias seguidas de
letras mindsculas nas colunas indicam diferenga estatistica pelo teste

Tukey (P<0,05); *(9.100g™%); **(Kcal.100g™"

Tabela 2. Pardmetros instrumentais das formulagdes de pées
] Durezain)_| AW I L I | b [
09453015 | 63.26:000 | 693+024 | 26923057 |
0944°2000 | 61.07°2068 | 711019 | 24832037 |
0943°:000 | 5946°:022 | 866042 | 26,660,886 |

Chroma I Hue”

[ Expansio (%] |
14444020 | 6,38 |
16,96°40.18 | 425 |
180224027 | 2,04 |

L= Luminosidade; a= vermelho; b= amarelo; Médias seguidas de letras
diferentes nas colunas indicam diferenca estatistica por Tukey
(P<0,05).

[ 3374°+1287 |
[2] 25582348 |
3] 570224525 |

27.80°£0 61 |
25824042 |
28,05°+0,97 [

Tabela 3. Composi¢do dos pdes em relagdo aos carotenoides,
compostos fendlicos e atividade antioxidante (DPPH)

Carotenoides (pg/g) | CFT (umol acido galico . 100 g) DPPH (% Inibicéo)
1 3,94°+0,91 0,75°+0.03 4490 +0 17
2 6,03°+0 21 0,76°+0,02 48 44°+0 44
3 40621019 0,82:10,03 48,01=+017
CFT= Compostos Fendlicos Totais; Médias seguidas de letras

diferentes nas colunas indicam diferenga estatistica pelo teste Tukey
(P<0,05).

Conclusao

A utilizacdo dos ingredientes avaliados configura numa
estratégia promissora para o0 desenvolvimento de
produtos alimenticios isentos de glaten nutritivos, a
custos mais baixos, sustentaveis e com potencial
funcional.
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