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RESUMO - A tef (Eragrostis tef) é um cereal oriundo do continente africano. Subtilizado em
diversos paises, a tef possui um bom desempenho de cultivo devido & sua resisténcia a condi¢des
ambientais extremas, tornando-se um alimento importante. Por ndo conter gluten a tef se torna uma
opcao possivel para os celiacos. A doenca celiaca é uma reacdo imunoldgica a ingestdo de glaten, que
¢ uma proteina encontrada em alguns cereais, como trigo, cevada e centeio. Por conta disso é
importante que se tenha uma variedade de preparacdes para que o individuo acometido por essa
doenca ndo seja prejudicado nutricionalmente. O estudo tem como objetivo apresentar a qualidade
nutricional e tecnoldgica de preparacOes elaboradas a partir da farinha de tef e outras farinhas
associadas. A farinha de tef demonstrou alto potencial nutricional e viabilidade tecnologica favoravel.

ABSTRACT — Tef (Eragrostis tef) is a cereal from the African continent. Subtilized in several
countries, tef has a good crop performance due to its resistance to extreme environmental conditions,
making it an important food. By not containing gluten the tef becomes a possible option for celiacs.
Celiac disease is an immune reaction to gluten intake, which is a protein found in some cereals such
as wheat, barley and rye. Because of this it is important to have a variety of preparations so that the
individual affected by this disease is not nutritionally harmed. The objective of this study is to present
the nutritional and technological quality of preparations made from tef flour and other associated
flours. Tef flour showed high nutritional potential and favorable technological viability.
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1. INTRODUCAO

A tef (Eragrostis tef) € um cereal oriundo da regi&o norte da Africa, sendo a principal cultura
alimentar na Etidpia, segundo a Agéncia Central de Estatistica da Etiopia (CSA, 2014) e alimenta em
média 50 milhdes de pessoas Bultosa (2016). Todavia a sua importancia na alimentacéo, a tef segue
pouco conhecida e subutilizada no mundo (Ghebrehiwot et al., 2016).

O gréo de tef possui trés variedades de coloragdo, sendo elas: marrom, vermelho e branco
(Fekadu et al., 2015) além de servir em usos diversificados em preparacGes, com consisténcia de
farinha ou ainda fermentada com os grdos in natura, conforme afirmam Bultosa e Taylor (2004). Na
Figura 1 é possivel observar o formato dos gréaos.

Figura 1- Graos de tef.

Fonte: Arquivo pessoal

A composic¢do nutricional da tef se destaca devido a auséncia de gluten (Baye, 2014), portanto,
hé& possibilidade de ser consumida por individuos com doenca celiaca. Nos ultimos 20 anos, a
prevaléncia da doenga celiaca elevou-se consideravelmente, no mundo conforme apontam os dados
das Diretrizes Globais de Doenca Celiaca (WGO, 2016).

De acordo com a crescente prevaléncia da doenca, acentua-se a necessidade de alimentos sem
glaten (Hopman, 2008). Os autores Vici et al. (2016) afirmam que a alimentacdo sem gliten se revela
reduzida em micronutrientes e minerais, bem como acido graxo saturado em maiores quantidades que
0s mesmos alimentos com gluten. Portanto, explorar e conhecer a tef e suas utilizagdes na alimentagdo
sdo objetivos essenciais.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo tem como objetivo apresentar a qualidade nutricional e tecnoldgica de preparacdes
elaboradas a partir de farinha de tef e outras farinhas associadas.

A coleta de dados ocorreu no periodo de mar¢o de 2016 até outubro de 2017 e foi realizada
por duas pesquisadoras nas seguintes bases de dados eletrnicos: Scielo, Pubmed e Capes. Foram
selecionados artigos publicados nestas bases sem limitagdes de data, utilizando-se a seguinte
estratégia “tef AND “Eragrostis tef”, nos idiomas portugués, inglés e espanhol. Os critérios de
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inclusdo foram (1) ser artigo experimental sobre tef; (2) ser artigo de revisdo sobre tef. Os dados
avaliados incluem autores, ano de publicacédo, pais onde o estudo foi conduzido, objetivos, métodos e
resultados. Foram encontrados 16 artigos que se encaixavam nos critérios estabelecidos previamente.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Composic¢ao nutricional

Conforme Adebowale et al. (2011) a proteina da tef é composta de 3% a 15 % de prolaminas
e, também, possui diferenca entre a prolamina da tef e as prolaminas do sorgo, pois as prolaminas da
tef sdo hidrofilas, menos polimerizadas e possuem menor estabilidade térmica. Os autores observaram,
ainda, que a determinacdo de proteina das farinhas pode sofrer influéncia de condicGes de cultivo.

Ketema (1997) comparou o conteudo de aminoacidos da tef com a quantidade considerada
adequada pelos padrdes da Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO)
e observou teores superiores na tef de: leucina, valina, fenilalanina, tirosina, treonina, metionina e
cistina. Conforme afirma Ketema (1997), a tef apresenta constituicdo de aminoacidos excelente e,
guando comparada com outros cereais, exibe maior teor de lisina.

Conforme Zhu (2018) a maior parte das fibras da tef s&o insolGveis, havendo um teor
elevado de fibras, enquanto que a maior parte dos &cidos graxos sdo insaturados, sendo eles: acido
linoleico e acido oleico. Os minerais ferro e selénio estdo em grande quantidade, assim como, a
vitamina niacina (Zhu, 2018).

3.2 Utilizacbes de farinha tef em preparacoes

Conforme Bultosa e Taylor (2004), a farinha de tef pode também servir como espessante, em
pudins, mingaus, pdo azimo, sopas e molhos; fermentada, a tef serve como componente basico para
paes, como exemplo a injera, uma panqueca, assim como no desenvolvimento de cervejas e bebidas
étnicas. Gebremariam, Zarnkow e Becker (2014) afirmam que a Injera feita com a farinha de tef,
possui a aparéncia de favo de mel ap6s a massa fermentar por 3 a 4 dias.

Preparacfes contendo farinha de tef associadas a outras farinhas: Em relagéo as variedades
de tef, os paes elaborados com tef branca apresentaram menor volume do gque os pdes com variedades
de tef marrom e vermelha. Independente do volume, a viscosidade das massas ndo foi afetada. Ainda
assim, as variedades marrom e vermelha seriam preferiveis que a branca, em funcdo da caracteristica
viscoelastica e das propriedades de manuseamento da massa (Abebe et al., 2015).

Abebe et al. (2015) avaliaram pées de trigo com diferentes percentuais de tef e encontraram
que pées com 30% de farinha de tef, tiveram maior volume do que os pées controle (100% trigo), com
reducdo da consisténcia e maior deformabilidade das massas. Na amostra com 40% de tef, os autores
observaram um volume menor dos pdes que o pdo controle. Até 10% de tef, a propriedade
viscoelastica ndo se alterou. A incorporacdo de tef em maior percentagem (40%) aumenta a aderéncia
e isso pode afetar a manipulacdo e a modelagem do pdo. Concluindo assim, que a amostra de 30% de
farinha de tef destacou-se das demais.

Ezpeleta (2010) observou que pdes com maior quantidade de tef (15% e 30%) resultaram em
menor atividade da o-amilase, consequentemente alto indice de queda, volume e comprimento
reduzidos, grande firmeza e pouca elasticidade. Devido & maior absor¢do de &gua, estas amostras
apresentaram maior peso em relagdo aquelas com menos tef ou sem tef (100% farinha de trigo).

Para Diez (2012) a tef influenciou na reducéo do tempo de validade em pées, pois aumentou
a decomposicdo e a auséncia de glaten prejudicou 0 manejo do péo. A tef reduziu ainda a tenacidade,
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extensibilidade, forca, volume e viscosidade, se quebrando ao esticar. Conforme a maior adicéo de tef
e menor teor de farinha de trigo, mais gas carbonico foi liberado na fermentagdo, e menor potencial
para armazenar o gas. Para o mesmo autor, em adi¢des de 40% ou mais, a tef piora as caracteristicas
do péo, porcdes de até 10% ja beneficiariam nutricionalmente a preparacdo e nao prejudicariam as
caracteristicas fisicas e sensoriais do péo de trigo.

Simon (2012) afirma que a utilizagdo de tef em biscoitos com farinha de trigo melhorou as
propriedades nutricionais, porém em altas quantidades gerou dureza e escurecimento do biscoito. A
aceitacdo de biscoitos se aproximou ao ponto médio e as amostras com menores doses de tef e maiores
guantidades de farinha de trigo foram as mais bem aceitas; as amostras com 100% de tef foram menos
apreciadas.

Alaunyte et al. (2012) analisaram a qualidade nutricional de paes com farinha de tef branca
em substituicdo a farinha de trigo (nas quantidades de 0%, 10%, 20% e 30%). A tef aumentou os
niveis de ferro quando comparado aos paes de trigo, sendo que os paes com 30% tef apresentaram o
dobro do teor de ferro daqueles com trigo, a capacidade antioxidante aumentou nos paes de 10%, 20%
e 30% de tef. Quanto aos teores de gordura e fibra total, os pdes de tef ndo revelaram diferenca dos
pdes de trigo. A aceitabilidade geral dos pdes de tef e a aceitabilidade do atributo de sabor
demonstraram-se diminuidas.

Hofmanova, Hruskova e Svec (2014) avaliaram a utilizacdo de farinha de tef branca e tef
marrom nas proporcées de 20% e 30%, em pées de trigo e observaram que quanto mais tef adicionada
a preparacdo, maior o teor de fibra alimentar, proteina e cinzas, ndo obstante, o volume especifico
reduziu para mais da metade (de 313mL/g a 135mL/g).

Ronda et al. (2015) avaliaram pées de trigo com substituicdo de até 40% de farinha de tef e
observaram que, em pdes com tef houve reducgéo da firmeza, do volume dos pées, da digestibilidade in
vitro, da luminosidade para crosta e para o miolo, porém ocorreu um aumento da atividade
antioxidante, dos flavonéides e dos seguintes minerais: ferro, cobre, zinco, magnésio, manganés,
calcio, potéssio e fosforo.

Coleman et al. (2013) analisaram pdes, bolos e biscoitos, com até 100% de farinha de tef. Os
autores revelaram que os paes com substituicdo de até 40% de farinha de tef foram sensorialmente e
tecnologicamente viaveis quando comparados aos pdes com trigo, observados a partir das
caracteristicas fisicas: leve reducdo de volume, irrelevante alteracdo na firmeza. Mencionaram ainda
gue o teor antioxidante e de flavonoides foram maiores nas amostras com farinha de tef.

Preparacdes contendo somente farinha de tef: Hager e Arendt (2013) afirmam que a
elaboracdo de produtos de panificacdo sem glaten, de alta qualidade, € um desafio tecnoldgico devido
a auséncia dos compostos viscoelasticos do gliten e apresentam no seu trabalho a utilizacdo de
hidrocoléides como a Hidroxipropilmetilcelulose (HPMC) e a goma xantana; que possibilitam maior
quantidade de dgua ocasionando menor dureza quando confrontado ao tratamento controle.

O estudo de Hager et al. (2012) demonstrou que pdes com 100% de tef desenvolviam menor
volume especifico e estrutura mais densa, concluindo que a qualidade dos pées de tef foi menor que a
qualidade do tratamento padréo, com trigo.

Coleman et al. (2013) avaliaram a utilizacdo de farinha de tef em bolo, biscoito e péo e
observaram gue tanto pdes quanto bolos com 100% tef, tiveram seu volume reduzido. O biscoito teve
a cor alterada assim como a altura, concluindo que a melhor adequagédo para o uso de farinha de tef é
na elaboracgdo de biscoitos.

Tess et al. (2015) avaliaram muffins com 100% de farinha de tef e observaram maior firmeza
e baixa aceitabilidade na andlise sensorial, nos pardmetros de aparéncia, sabor, odor e aceitagdo geral;
no entanto, o teor energético, teor de lipideos, proteina, fibra, célcio e ferro foram maiores nos muffins
com 100% tef.

Simoén (2012) avaliou 100% de farinha de tef em cupcakes e observou melhora das
propriedades nutricionais, porém observou maior firmeza, coloracdo mais avermelhada, e menor

REALIZACAO ORGANIZACAO

sBCTA-RS office

www.officeeventos.com.br




6° Simpésio :
Desvendando Mitos
de Seguran;a 15a18demaiode 2018

Alimentar FAURGS - Gramado - RS

luminosidade em relacdo aos cupcakes com farinha de trigo; a andlise sensorial revelou o grau de
satisfacdo aproximado da média geral da escala hedonica.

4. CONCLUSOES

Durante a caracterizagdo da tef constatou-se que a farinha de tef possui excelente perfil
nutricional e éxito em produtos de panificacdo, que geralmente é o grande desafio na tecnologia
aplicada a auséncia de gluten.

Foi observada a utilizacdo da farinha de tef associada a outras farinhas ou isolada em
preparagdes como: bolos, biscoitos, paes, cupcakes, muffins, além disso, esses produtos apresentaram
qualidade final.

A elaboracdo de preparacdes somente com tef se mostrou factivel e promissora para celiacos.
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