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RESUMO - Este estudo objetivou elaborar e analisar quimicamente paes de forma produzidos com polpa
de pinhdo. Elaboraram-se quatro formulacGes de pédes: PAD - formulacdo padrdo, com farinha de trigo e
ingredientes basicos; PFS - polpa de pinhd@o processada, fécula de batata e trigo sarraceno; PFE - polpa de
pinhdo processada e fécula de batata; PFA - polpa de pinhdo processada, fécula de batata e farinha de arroz.
De acordo com os resultados na composicdo quimica, PAD (farinha de trigo) se destacou em termos
nutricionais apresentando maior teor de proteina e apresentou menor umidade e porcentagem de lipideos.
Concluiu-se que pées elaborados a partir de polpa de pinh@o se apresentam como uma alternativa de um
alimento regional do sul do Brasil, principalmente para pacientes celiacos.

ABSTRACT — This study aimed to the preparation, chemical of bread produced with pine nut pulp. There
were developed the following formulations of breads: PAD - standard treatment prepared with wheat flour
and basic ingredients; PFS - processed pulp of pine nuts, potato starch and buckwheat; PFE - processed pulp
of pine nuts and potato starch; PFA - processed pulp of pine nuts, potato starch and rice flour. Regarding the
chemical composition, PAD (wheat flour) showed nutritionally higher protein content and also a smaller
percentage of moisture and lipids. In conclusion bread made from pine nut presented alternative of a
regional food of southern Brazil, mainly for celiac patients.

PALAVRAS-CHAVE: Araucaria angustifdlia; gliten; doenca celiaca; panificio.
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1. INTRODUCAO

O pdo é um alimento que esta presente diariamente na alimentacdo brasileira (POF, 2012). Por
definicdo, € um produto obtido da farinha de trigo e/ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do
processo de fermentacdo ou ndo, e seguido de forneamento, podendo conter outros ingredientes desde que
ndo descaracterizem o produto (Brasil, 2005).

A farinha de trigo contém glaten, que é uma proteina responsavel pela viscosidade e retencéo de gas
da massa, aparéncia e estrutura do miolo dos pdes (Capriles; Aréas, 2011), também sendo encontrado na
aveia, no centeio, na cevada e no malte. A doenca celiaca é a intolerancia permanente ao gliten, que agride e
danifica as vilosidades do intestino delgado e prejudica a absor¢ao dos alimentos nestes individuos (Acelbra,
2004).
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O pinhdo é a semente da Araucaria angustifélia, pertencente a familia Araucariaceae, a qual é uma
planta nativa encontrada no sul do Brasil (Leite, 2007). O pinh&o é considerado uma fonte de amido, fibra
dietética e também de micronutrientes, como cobre e magnésio, além de ter sido demonstrado que possui
baixo indice glicémico (Cordenunsi et al., 2004).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar a composi¢éo quimica de paes desenvolvidos a partir
da polpa de pinh&o, como uma alternativa para portadores da doenca celiaca.

2. MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de um estudo do tipo experimental, no qual foram desenvolvidas formulacdes de pdes com
polpa de pinhdo associados com outras farinhas comumente utilizadas na panificacdo sem gluten, além de
uma formulacéo padréo a base de farinha de trigo.

A elaboragdo dos pdes foi realizada no laboratdrio de Técnica Dietética do curso de nutrigdo da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul e as analises quimicas foram realizadas no Laboratério de
Compostos Bioativos (ICTA- UFRGS).

Tabela 1 - Ingredientes e quantidades utilizadas para as formulagdes dos pées de forma

Ingredientes Amostras

PAD PES PFE PFA
Farinha de trigo (g) 200 - - -
Polpa de pinhdo processada (g) - 180 180 180
Farinha de arroz (Q) - - - 75
Fécula de batata (g) - 50 150 100
Trigo sarraceno (g) - 50 - -
Agua (ml) 100 100 100 100
Acucar refinado (g) 10 10 10 10
Sal refinado (g) 4 4 4 4
Oleo vegetal (ml) 6 6 6 6
Leite integral (ml) 10 - - -
Ovo (g) 10 50 50 50
Fermento bioldgico (g) 6 6 6 6

PAD: P&o padréo - farinha de trigo;

PFS: polpa de pinhdo + fécula de batata + trigo sarraceno;
PFE: polpa de pinhdo + fécula de batata;

PFA: polpa de pinhdo + fécula de batata + farinha de arroz.

Foram realizados diversos testes preliminares, tendo como base a formulagdo padrdo com farinha de
trigo, testando-se diferentes ingredientes e proporcGes, além de técnicas de preparo, até se chegar as
formulagdes finais dos pées. Todos os ingredientes foram pesados previamente em balanga marca
Shimadzu®, modelo BL-3200H. Foram desenvolvidas quatro formulacfes de pées de acordo a tabela 1.

Amostras de polpa de pinhdo congelada e os demais ingredientes, foram adquiridos no comércio da
cidade de Porto Alegre-RS. A polpa congelada foi posteriormente processada com &gua filtrada nas mesmas
propor¢Oes para obtencdo de uma mistura homogénea.

Os pédes foram elaborados seguindo a metodologia adaptada descrita por Vasconcelos et al. (2006)
para pesagem e homogeneizacdo dos ingredientes, divisdo e pesagem da massa, fermentacéo, forneamento e
resfriamento sob temperatura ambiente (entre 20-30°C). O tempo de fermentagdo (descanso) das massas
foram de 30 minutos. O forneamento, de cerca de 30-40 minutos, foi realizado em forno, pré-aquecido a
220°C, marca Dako®, modelo Luna. As médias de pesos das formulacBes PAD, PFS, PFE e PFA antes do
forneamento foram respectivamente: 344,19+1,069, 444,27+1,1g, 469,27+1,1 e 496,16+1,03g.
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As andlises quimicas foram realizadas em triplicata, a determinacgdo de proteinas foi realizada pelo
método Kjeldahl. A determinacéo dos lipideos ocorreu pelo método Soxhlet. As cinzas foram apuradas a
partir do método gravimétrico de obtencédo da perda de peso do material quando submetido a temperatura de
550°C e a umidade foi avaliada a partir da perda de peso por dessecacdo de uma mostra de 10g submetida ao
aquecimento em estufa a 105°C (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Os resultados obtidos foram avaliados através de analise de varidncia, sendo a comparacdo das
médias realizada por ANOVA seguida do teste de Tukey. Os resultados das analises foram calculados com o
nivel de significAncia de 5% de probabilidade de erro (p<0,05), no programa no software estatistico
ASSISTAT, versdo 7.7 beta (Silva; Azevedo, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 2 PAD, apresentou diferenca estatistica significativa (p<0,05), em relagio a
umidade, das demais formulagdes, sendo o que apresentou menor valor (33,27%). PFA também demonstrou
diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre as demais formula¢des, enquanto PFS (52,0%) e PFE
(51,4%) ndo apresentaram diferenga estatistica entre si. O pdo padrdo (PAD) deste estudo, apresentou
umidade semelhante ao encontrado por Borges et al. (2012) que foi de 35,43% para péo de forma de farinha
de trigo enquanto os demais pées elaborados, todos com farinha de quinoa, tiveram maior umidade.

Segundo Torbica et al. (2010) a fim de atingir uma consisténcia adequada para producédo de pdo, a
farinha de arroz exige um nivel muito elevado de hidratacdo em compara¢do com massa de farinha de trigo.
A adicdo de grandes quantidades de agua conduz a uma melhoria considerdvel do comportamento de massa
durante a mistura, isto pode justificar a elevada umidade encontrada em PFA, onde foi utilizada maior
guantidade de agua que o PAD para processamento da polpa de pinhéo.

Tabela 2 - Composicdo quimica obtida nas formulagoes

Parametros PAD PES PEE PEA
quimicos
Umidade (%) 33.27£1.80° 52,0120 52° 51.35£0,03° 47.9321.03
Proteinas (%) 12.09+0 03" 8.16+0 08" 5,75+0,12° 6,800 13°
Lipideos (%) 0,45+0.08° 2 65+0.13° 2.0120,10° 2,000 04
Cinzas (%) 2 44+0 18° 2.02+0.04° 221+0,14° 107+0.32"

Resultados sdo médias de trés determinagdes + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo apresentam diferenca estatistica
significativa (p>0,05)

Em relacdo ao teor de proteinas, todas as formulagdes apresentaram diferenca estatistica significativa
entre si (p<0,05), sendo que o PAD apresentou maior valor (12,09%). No estudo de Bezerra et al. (2006),
pdes com 25% de farinha de pinhdo em sua composicdo apresentaram 10,17% de proteinas. A fécula de
batata possui baixos teores de proteina (De Freitas et al., 2005), o que pode ter contribuido para que os pées
com fécula em sua composicdo (PFS, PFE e PFA) tenham apresentado menores teores de proteina em
relacdo ao pao padréo.

A amostra PAD apresentou 0 menor teor de lipideos, diferindo estatisticamente das demais
formulagdes. Neste trabalho a formulagdo PFA apresentou menor teor de lipideos (2,0%) que o encontrado
no estudo de Matos e Rossel (2013) onde paes sem gluten preparados com fécula de batata e farinha de arroz
em sua composicao apresentaram 4,77g/100g de lipideo. Borges et al. (2011) mencionam gue 0 aumento nos
teores lipidicos, encontrado nos pdes com polpa de pinhdo, pode ser favoravel para a manutencdo das
caracteristicas de consumo durante 0 armazenamento do péo.

O menor valor de cinzas foi observado em PFA (1,07%), diferindo estatisticamente (p<0,05) dos
outros tratamentos. Bezerra et al. (2006) encontrou teores de 1,85% de cinzas nos pdes com maiores
porcentagens de farinha de pinh&o, a qual foi obtida de pinh&o cru, enquanto a polpa de pinhdo utilizada
neste trabalho foi cozida. Capella et al. (2009) sugere que ocorre migracdo de minerais da casca do pinhdo
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para a semente durante o cozimento, o0 que poderia justificar o valor maior de cinzas encontrado nos paes
com polpa de pinh&o deste estudo.

4. CONCLUSAO

As diferencas quimicas encontradas entre o pao padrao e as formulagdes com pinhao decorreram dos
diferentes ingredientes utilizados para oferecer melhores caracteristicas das massas sem glaten.
Principalmente em relagéo as cinzas PFS e PFE apresentaram valores promissdes em comparacdo ao PAD.
Conclui-se que de acordo com sua composicao, os pées feitos com polpa de pinh&o se apresentam como uma
alternativa nutritiva, principalmente para pacientes celiacos, além de valorizar um alimento regional do sul
do Brasil.
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