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RESUMO

No Brasil o pdo esta inserido em varios cardapios, o qual pode ser enriquecido com
outros produtos para oferecer nutrientes e componentes especiais. Este trabalho
teve como meta verificar alteracbes provocadas no pao de forma a partir da
introducédo de Farinha de Castanha de caju (FCC), e caracterizar as propriedades
fisico-quimicas do mesmo. Foram preparados paes com e sem introducédo de FCC e
realizou-se andlises fisico-quimicas para determinacdo de pH, umidade, residuo
mineral fixo (cinza), lipideos e proteinas. Os resultados sem e com introducdo da
FCC foram: pH, 5,14 e 5,04%; umidade, 28,05 e 26,65%; cinzas, 0,96 e 1,34%;
lipideos, 2,51 e 9,73%; proteina, 5,32 e 9,96%; carboidratos, 63,16 e 52,32%.0 alto
teor de proteinas e a quantidade significativa de carboidratos apontam que o pao de
FCC deve ser consumido com moderacdo por aqueles que desejam perder peso
corporal. No entanto, o consumo do pao de FCC pode ser de grande valia se for
aliado a uma alimentacao balanceada e a pratica de exercicios fisicos.

Palavras-chave: Pao, Farinha de Castanha de Caju, Caracterizacao fisico-quimica.



ABSTRACT

In Brazil bread is inserted in various menus, which can be enriched with other
products to provide nutrients and special compounds. This work had as goal check
changes caused on bread from the introduction of Flour of cashew nuts (FCC), and
characterize the physico-chemical properties. Breads were prepared with and without
introduction of FCC and held if physical-chemical analysis for determination of pH,
moisture content, fixed mineral residue (gray), lipids and proteins. The results without
and with introduction of the FCC were: pH, 5.14 and 5.04%; moisture, 28.05 and
26.65%; ash, 0.96 and 1.34%; lipids, 2.51 and 9.73%; protein, 5.32 and 9.96%;
carbohydrates, 63.16 and 52.32%. The high content of proteins and the significant
amount of carbohydrates indicate that the bread of FCC should be consumed in
moderation by those who want to lose body weight. However, the consumption of
bread of FCC can be of great value if it is coupled with a balanced diet and the
practice of physical exercises.

Keywords: Bread, Flour of Cashew Nut, Physico-chemical characterization.
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INTRODUCAO

Comer é um dos maiores prazeres da vida. O sabor dos alimentos pode
fornecer muita satisfacdo, porém os alimentos sdo capazes de trazer beneficios e
maleficios. Nesse caso, cabe adotar uma alimentacdo saudavel, que é aquela que
atende todas as exigéncias do corpo, bem como contribui para uma qualidade de
vida. (VIDAL, 2006).

Praticas alimentares revelam a cultura em que cada um esta inserido, visto
gue comidas sao associadas a povos em particular. (COLLACO, 2003). No Brasil o
pao esta presente no desjejum, no lanche ao final da tarde e em outros cardapios. O
pao € um dos mais antigos alimentos preparados, é testemunho do longo processo
de domesticacao cultural de espécies cerealiferas, cuja histéria se confunde com a
propria trajetéria da civilizagdo (DUTRA, 2012) é sinbnimo de vida e trabalho e tem
forte significado em varias religibes. A representacdo mais conhecida do pdo no
cristianismo esta no trecho da oracdo “o pao nosso de cada dia nos dai hoje”, outra
€ a santa ceia, ritual este que € repetido nos dias atuais em algumas religides.

O péo é um alimento de alto consumo e seu mercado vem crescendo
rapidamente, condicdo esta que demanda a criacdo de novas plantas,
equipamentos, formulacGes e aditivos alimenticios seguros. (BATTOCHIO et al.,
2006). Para Borges et al. (2011) varios estudos tém sido realizados a fim de
melhorar o valor nutritivo de péaes, principalmente quanto ao teor e qualidade
protéica, também o conteudo de minerais, vitaminas e fibras alimentares. Segundo
Wang (2002) o grande consumo do péao, evidencia que ele € um alimento que pode
ser enriquecido com outros produtos para oferecer nutrientes ou componentes
especiais tornando-o mais nutritivo. Assim, a substituicdo parcial da farinha de trigo
pela FCC para formulagédo de pao pode ser viavel, j& que Melo et al., (1998) em sua
pesquisa mostraram que a composicao fisico-quimica da améndoa da castanha de
caju é rica em nutrientes tais como, proteina e gordura.

Em publicacdo da Fundacdo do Banco do Brasil (2010) mostra que a
améndoa do caju € produto de maior importancia, sendo que 90% da producao
nacional sdo destinados a exportagdo. Apos processamento, a améndoa pode ser
consumida como castanha, torrada, farinha, no preparo de doces, além de pratos
quentes. (MAZZETTO et al., 2009).



O cajueiro (Anacardium occidentale L) € uma fruteira arbdérea perene,
atualmente cultivada em diversos paises da faixa intertropical terrestre. O Brasil
constitui o provavel centro de origem e principal centro de diversidade desta e da
maioria das espécies do género Anacardium. (PESSONI, 2007). O maior cajueiro do
mundo esta localizado em Rio Grande do Norte no Brasil, & considerada a maior
arvore frutifera do planeta, atualmente possui uma area de 8.500m2. O caju ocorre
também na india, Vietnd, Mocambique e Nigéria. A cultura chega a movimentar
anualmente no Brasil mais de 200 milhdes de dolares. (BRASIL, 2010).

Este trabalho se justifica a medida que propde conhecer as propriedades
fisico-quimicas de pées a partir da introducdo da FCC, com vistas a produzir paes

mais nutritivos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTOS

Os alimentos tém a finalidade de fornecer ao corpo humano a energia e o
material destinados a formacdo e a manutencdo dos tecidos. Quimicamente sao
formados principalmente de carbono, hidrogénio, nitrogénio e oxigénio, mas no
geral, sdo encontradas quantidades menores de outros elementos. (MELO, 2007).
Além de ser a fonte de nutrientes, a alimentacao envolve diferentes aspectos, como
valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais. (BRASIL, 2007).

Os nutrientes sdo compostos quimicos provenientes de um alimento, que
proporcionam energia e/ou contribuem para o crescimento, o desenvolvimento e a
manutencdo da saude e da vida. Podem ser divididos em essenciais e nao
essenciais. De acordo com Fernandez, Sainz e Garzén (2002) os nutrientes néo
essenciais sdo aqueles que podem ser produzidos pelo corpo, enquanto os
essenciais sao indispensaveis na dieta, jA que ndo podem ser sintetizados pelo
organismo humano, a exemplo a agua, glicose, acido linoléico. Dessa forma justifica-
se a importancia de uma alimentacdo saudavel.

Segundo Brasil (2007) alimentacdo saudavel deve ser variada, equilibrada,
suficiente, acessivel, colorida e segura. E de acordo com VILARTA e GONCALVES,
(2004) quando associada a outros fatores como moradia, acesso a saude, emprego,
saneamento bdasico, educacéo, transporte, entre outros, direcionam a qualidade de
vida.

Os alimentos sdo compostos por macronutrientes e micronutrientes. Os
macronutrientes sdo o0s carboidratos, as proteinas e os lipideos. Quando
metabolizados pelo organismo fornecem energia. Eles estdo distribuidos nos
alimentos e devem ser ingeridos diariamente para assegurar uma alimentagcao
saudavel. Os micronutrientes sao as vitaminas e 0s minerais, nao fornecem energia,
mas sao fundamentais para atividades especificas do corpo humano (SEYFFARTH,
2006).

Os carboidratos sdo compostos de carbono, hidrogénio e oxigénio. Segundo
Junior (2008) o termo carboidratos denota hidratados de carbono, oriundo da
formula geral (CH,O)n apresentada pela maioria dessas moléculas. Séao
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classificados em monossacarideos (cadeia simples com até sete carbonos), como
glicose, frutose, dissacarideos (a unido de dois monossacarideos), a exemplo
lactose, sacarose ou maltose e polissacarideos (unido de varios monossacarideos)
como amido, glicogénio e celulose. Os carboidratos sdo os nutrientes que mais
afetam a glicemia (teor de glicose no sangue), pois 100% sao convertidos em
glicose em um tempo que varia de 15 minutos a 2 horas e representam de 50 a 60%
do valor caldrico total. (AGUIAR; OLIVEIRA; GRASSIOLLI, 2011). Segundo Junior e
Francisco (2006), os carboidratos quando em excesso séo transformados em
lipideos, a fim de economizar a energia excedente para quando 0 corpo necessitar
dela.

De acordo com Fernandez, Sainz e Garzén (2002) as proteinas sédo cadeias
de amino&cidos, que se unem entre si através de ligacbes peptidicas. Sé&o
comumente encontradas em carnes, ovos, leite e queijo, sendo de origem animal e
de origem vegetal tem-se as leguminosas, castanhas e nozes. Segundo Seyffarth
(2006) as proteinas sao indispensaveis ao corpo humano, pois, além de
contribuirem como fonte calorica, fornecem aminoécidos, 0s mesmos sao
responsaveis pelo crescimento e pela manutencao do organismo.

A ingestao em excesso de proteinas néo é viavel para quem quer manter ou
perder peso, pois assim como os carboidratos e os lipideos, 0 excesso de energia
de proteina dietética é transformado em gordura. (MCARDLE; KATCH; KATCH,
2011). Por outro lado, para os praticantes de atividade fisica o baixo consumo de
proteinas impede a recuperacao plena do corpo apos os exercicios. (CLARK, 2012).

Os lipideos contém em sua molécula carbono, hidrogénio e oxigénio. Em
algumas classes sdo encontradas fosforo, nitrogénio, e as vezes enxofre. Estao
presentes em quase todas as células animais e vegetais, sdo insolUveis em agua,
mas podem ser facilmente extraidos com solventes organicos de baixa polaridade.
Fornecem taxas maiores de energia, pois a quantidade de oxigénio é menor em
relacdo aos carboidratos e as proteinas. Sdo condutores de vitaminas lipossollveis
(A, D, E e K) e fornecem acidos graxos essenciais. (SEYFFARTH, 2006).

Entende-se caloria como a unidade para medir a energia produzida por
determinados nutrientes quando metabolizados pelo organismo (SEYFFARTH,

2006). Ou seja, ndo é constituinte dos alimentos, é a energia potencial dos alimentos
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e pode ser abreviada por cal. Para Brasil (20--) o valor caldrico é a soma da energia

dos carboidratos, proteinas e lipideos.

2.2 O PAO NOSSO DE CADA DIA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA define pdo como
produto obtido pela cocgédo, com condi¢des tecnologicamente adequadas, de uma
massa fermentada ou ndo, que contém farinha de trigo e/ou outras farinhas que
contenham, naturalmente, proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das
mesmas e agua. BRASIL (2000).

O péo surgiu aproximadamente em 8.000 a.C, periodo compativel com o
cultivo do trigo na Mesopotamia (atualmente a regido do Iraque). A sua historia é tao
antiga que carece de precisdo. Os egipcios foram os primeiros a utilizar forno de
barro para assar pao e atribui-se a eles a descoberta do fermento. No Brasil o pao
foi introduzido pelos colonos, mas a atividade de panificacdo sé expandiu com os
imigrantes italianos. Atualmente, € um alimento mundialmente consumido. O dia 16
de outubro é o dia Internacional do pdo, uma data festiva e propicia para que o

panificador crie estratégias para ampliar a venda de paes. (BRASIL, 2008).

2.3 PROPRIEDADES DA CASTANHA DO CAJU

O caju (Anacardium occidentale L.) € constituido por um pedunculo, ou
pseudofruto e a castanha que constitui o verdadeiro fruto. O peddnculo é a parte
comestivel in natura do caju de onde se obtém sucos e fibras alimentares e
representa cerca de 90% do peso total. Os 10% restantes sao o fruto de onde se
retira a améndoa e o Liquido da Castanha de Caju (LCC), que é utilizado como base
de tintas, lonas de freio e composicao de aglomerado de madeira (BRASIL, 2010).

O Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial -
INMETRO analisou as frutas oleaginosas mais consumidas no Brasil e a castanha
de caju apresentou o menor teor lipidico dentre elas. BRASIL (2012). Ao analisar a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO (2011) nota-se que a
castanha de caju torrada tem um valor expressivo de minerais, sendo, calcio,

magnésio, manganés, foésforo, ferro e potassio. E valores significativos de acidos
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graxos sendo 7,7% 4&cidos graxos saturados, 26,5% de &cidos graxos
monoinsaturados e 8,1% de &acidos graxos poliinsaturados. Segundo Fernandez,
Sainz e Garzon (2002) ha varios acidos graxos que sao essenciais, dado que o
organismo ndo tem a capacidade de sintetizd-los e, portanto, tém de serem

ingeridos todos os dias na dieta.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Verificar alteracdes fisico-quimicas provocadas pela substituicdo de parte da

farinha de trigo pela Farinha de Castanha de Caju (FCC) no preparo de péaes.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar testes fisico-quimicos de pH, umidade, cinzas, proteinas e lipideos;

¢ Quantificar o valor caldrico.
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4 METODOLOGIA

4.1 MATERIA-PRIMA E PROCESSAMENTO

Para a conformacéo dos paes, utilizou-se a FCC obtida em comércio local
especializado em produtos naturais. Os demais ingredientes foram obtidos nos
comércios locais da cidade de Ariquemes-RO.

Para a producdo dos paes e das analises seguiu-se 0s seguintes

procedimentos como mostra o fluxograma abaixo:

Ingredientes
Farinha de trigo | —» Péaes <« FCC
v
Umidade -« Analise Fisico- —> Proteinas
N o Quimicas - +
Cinzas Lipideos
> Carboidratos <
v
Valor Cal6rico ————

Figura 01: Fluxograma do processo de analise em questédo

Na adaptacao da receita foram substituidas 50% da farinha de trigo pela FCC.
Os demais ingredientes foram usados a mesma propor¢gdo. As amostras para
analise foram preparadas por trituragdo no almofariz com auxilio do pistilo até a
obtencdo de farinha, sendo acondicionadas em sacolas polietileno. As sacolas,

previamente identificadas, foram estocadas em refrigerador.
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4.2 AVALIACOES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, no laboratério da
Faculdade de Educacédo e Meio Ambientes — FAEMA. Para as andlises seguiu-se
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985), exceto para as andlises de
proteinas e lipideos.

Determinou-se os valores de pH, umidade, cinzas, proteinas e Lipideos.

4.2.1 pH

O pH foi obtido por pHmetro de bancada modelo Q400 RS, calibrado com
tampéao de pH 4,0 e pH 7,0. Foram pesadas 5,0 g da amostra que foi diluida em 50
mL de agua destilada. A solucdo foi agitada, ficando no momento seguinte, em
repouso para decantacdo. O pH foi determinado pela imerséo direta do eletrodo na

solucéo, sendo o procedimento realizado em triplicata.

4.2.2 Umidade

Utilizou-se a estufa marca Nova Etica, Modelo 40012 nD-300, & temperatura de
105°C, inicialmente aquecida. Pesou-se em balanca analitica marca Gehaka,
modelo AG: 200, 5,0 g da amostra em cadinho de aluminio seco e pesado
anteriormente. O transporte dos cadinhos foi realizado com o auxilio da pinca, para
evitar a passagem de umidade das méos. Os cadinhos foram postos na estufa a
105°C por uma hora em seguida foi transferido para um dessecador com silica gel,
até atingir temperatura ambiente. Pesou-se o cadinho e em seguida foi levado a
estufa por mais 30 minutos e resfriou-o no dessecador por 15 minutos e pesado.
Repetiu-se esse procedimento até a massa atingir peso constante. Para o calculo da
umidade foi utilizada a seguinte equacao:

% (m/m)=100xN (Equagéo 1)

P
onde:
N = massa do residuo seco (g)

P = massa inicial da amostra (g)
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4.2.3 Cinzas

As cinzas foram obtidas por incineracdo em forno mufla marca Quimis modelo
9318M26T a 550°C. Pesou-se em balanca analitica 5,0 g da amostra em cadinho de
porcelana seco. Foi levado a mufla, previamente aquecida, até atingir coloracao
branco ou acinzentado. Apoés atingir a coloracdo os cadinhos ficaram no dessecador
contendo silica gel por 30 minutos e posteriormente foram pesados. O teor de cinza
foi determinado através da equagéo 2.

% (m/m) = 100xN (Equacéo 2)
P

onde:

N = massa de cinza (g)

P = massa inicial da amostra (g)

4.2 .4 Proteinas

O teor de proteinas foi determinado pelo método do biureto (SILVA; QUEIROZ,
2002). Primeiramente, preparou-se o regente de biureto, onde 0,15 g de sulfato de
cobre e 0,6 g de tartarato de sédio e potassio foram dissolvidos em 50 mL de agua
destilada. Acrescentou 30 mL de solucdo de NaOH 10%, sob agitacdo constante.
Por fim, diluiu-se com agua destilada em baldo volumétrico de 100 mL.

Para construir a curva de calibracdo de caseina (padrdo de proteinas),
preparou-se uma solucdo de caseina 5,0 mg/mL, onde 2,5 g de caseina foram
diluidos em 20 mL de agua destilada e 5,0 mL de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. A
solucdo foi aquecida em chapa elétrica para solubilizar a proteina. Transferiu-se
para um baldo volumétrico de 250 mL e completou-se com agua destilada. Para
estabelecer a curva padrao de proteina foram preparadas solu¢des de caseina com
as concentracoes 0,0; 0,25; 0,50; 0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50 e 4,50 mg/mL,
obtidas por diluicdo da solucdo de 5,0 mg/mL. Adicionou-se em tubos de ensaio,
previamente identificados, 1,0 mL de cada solucdo padréo de caseina nas diferentes
concentracbes e 4,0 mL do reagente de biureto. ApOs agitar os tubos e deixar 30
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minutos em repouso, leu-se a absobéancia a 540 nm em espectrofotdmetro visivel
digital microprocessado, modelo Q798DP, marca Quimis Aparelho cientificos Ltda.

Para o preparo das amostras foram pesados 2,0 gramas das mesmas, em um
béquer e acrescentou 20 mL de &gua destilada, mais 1,0 mL de solu¢do de NaOH
0,5 mol/L. Para solubilizar a proteina, agitou-se a solu¢cdo com o auxilio do bastao de
vidro e agueceu em chapa elétrica, até os 3 minutos a partir da fervura. A solucéo,
depois de fria, foi transferida para um baldo volumétrico de 50 mL e completou-se o
volume com agua destilada. Apos a filtragdo da amostra, colocou-se 1,0 mL da
mesma em tubo de ensaio. Adicionou-se 4,0 mL do reagente de biureto, agitou-se e
foi deixado em repouso por 30 minutos. Por fim, a absorbancia foi determinada a
540 nm no espectrofotdbmetro. O teor de proteinas da amostra foi determinado por
interpolacdo na curva de calibracdo, com o auxilio do programa Microsoft Office
Excel 2007.

4.2.5 Lipideos

Para determinar o teor de lipideos usou o extrator de lipideos 6 provas modelo
Q388G26 marca Quimis. Foram pesados 4,0 g de amostra para 100 mL de hexano.
As amostras ficaram por aproximadamente 8 horas no extrator. Para determinar o

teor de proteina utilizou-se a seguinte equacao:

% (m/m) = 100xN (Equacéo 3)
P

onde:

N = massa de residuo (g)

P = massa inicial da amostra (g)
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4.2.6 Carboidratos

A determinacdo de carboidratos foi realizada por diferenca, isto €, a fracdo de
carboidratos corresponde a 100, menos a somatoria das fragdes protéicas, lipidicas,
cinzas e umidade.

(Equacéo 4)

%Carboidratos= 100 — (Youmidade + %cinzas + %lipidios + %proteinas)

4.2.7 Valor Calo6rico

Na quantificagcdo do valor calérico foi utilizada a equagédo a seguir:

V.C (Kcal/100g) = (P x 4) + (L x 9) + (C x 4). (Equacéo 5)

Onde: P = % de proteinas
L = % de lipideos
C = % de carboidratos
4 = fator de conversdo em Kcal para proteinas e carboidratos metabolizados
pelo organismo.
9 = fator de conversdo em Kcal para lipidios metabolizados pelo organismo,

segundo Normas do Instituto Adolfo Lutz et. al (1985).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da introducéo da FCC, em substituicdo de parte da farinha de
trigo, demonstram uma mudanca significativa de carater estrutural, como aparéncia

e textura dos paes comparados aos paes “brancos”, como se observa na Figura 2.

Figura 2 — Paes com 0% (A) e com 50% (B) de FCC

A partir da andlise visual, verificou-se que o pao com introducdo da FCC
apresentou uma estrutura compacta com miolo escurecido e um volume menor que
o branco.

Os pées produzidos foram analisados e os resultados obtidos das
propriedades fisico-quimicas individuais do pdo branco e do pdo com a introducao

da FCC estdo apresentados na tabelal:

Tabela 1- Resultados das analises fisico-quimicas dos paes

Componentes Pao branco Pao com FCC
pH 5,14 £0,01 5,04 £0,01
Umidade (%) 28,05+ 0,5 26,65+0,1
Cinza (%) 0,96 £ 0,03 1,34 £ 0,02
Lipideos™* (%) 2,51+0,2 9,73 £0,05
Proteina (%) 5,32 9,96
Carboidrato (%) 63,16 52,32
Valor calérico
296,51 336,69
(Kcal/100g)

* Andlise realizada em duplicata

+ Desvio-padrao calculado
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Como demonstra a Tabela 1, a partir das andlises fisico-quimicas, quando
comparados os dois percentuais observou-se um aumento no valor calorico a
medida que se introduziu a FCC.

O pH apresentou valor de 5,04 para o pdo com FCC, resultado inferior em
relacdo ao encontrado por Araujo et al., (2012) que caracterizou a Farinha de
Castanha de Caju e obteve resultado de 5,51 para pH. Como pode ser visto na
Tabela 1, houve diminuicdo discreta na umidade. A umidade é o parametro que
determina a maciez do pao que segundo Brasil (2001) ndo pode ultrapassar 0,3 g a
cada 100 g de massa assada, portanto os valores obtidos, descritos na tabela 1,
estdo coerentes com o esperado. Para Oliveira et al., (2011) o teor elevado de
umidade em paes aumenta a atividade microbiana, torna o produto grudento e
borrachudo, alterando sua textura, sendo este um dos fatores responsaveis pela
perda da qualidade do produto.

O teor de cinzas teve um aumento em relagdo ao péo branco, que segundo
Brasil (2001) ndo pode ultrapassar a 1,2%, o aumento se justifica pelo fato da
castanha de caju ser rica em minerais, segundo a Tabela Brasileira de Composi¢éo
de Alimentos (2011) a castanha tem teores significativos de calcio, magnésio,
manganés, fosforo, ferro e potassio.

Ao comparar os valores do pao branco com o pédo de FCC observa-se que
os teores de lipideos foram quase quatro vezes maiores. Segundo Nabholz et al,
(2007) dietas com alto teor de gordura podem prejudicar o desempenho fisico de
varias maneiras: pode ocupar o lugar dos carboidratos, levar ao excesso de ingestédo
calorica e de peso corporal. A diferenca no teor de proteinas do péo enriguecido foi
de aproximadamente 87% a mais em relacdo ao pdo padrdo. Araujo et al., (2012)
em sua pesquisa obteve o resultado de 21,2% de proteinas para a FCC. Sabendo
gue as oleaginosas sao ricas em lipideos e proteinas, era esperado um aumento
significativo para esses teores. O consumo do pao de FCC, desde que, aliado a uma
alimentacdo balanceada junto com a pratica de atividades fisicas, pode ser de
grande valia, pois fornece teores expressivos de proteinas.

Com adicdo de FCC houve decréscimo no teor de carboidratos. O que implica
em menor teor de amido na formulagédo, considerado ser este um importante
carboidrato presente na farinha de trigo, pois contribui na formacao da estrutura, no

aumento de volume, na consisténcia e textura do miolo (QUEJI; SCHEMIN;
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TRINDADE, 2006), logo, justifica a reducéo no volume e a estrutura compacta do
pao de FCC.

Os produtos de panificagdo, por serem compostos basicamente de
carboidrato, sdo considerados alimentos com valor energético alto e
nutricionalmente pobres. (PEREIRA et. al., 2013). O acréscimo da FCC pode
contribuir para elaboracdo de um produto com valor nutricional agregado, tendo em

vista a reducéo no teor de carboidratos e o aumento no teor de cinzas.
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CONCLUSAO

Pode-se concluir que a utilizagcdo da FCC alterou a composi¢cdo quimica do
pao, com destaque para o aumento do valor de lipideos e proteinas, o que justifica o
aumento do valor calorico. Portanto, pdo de FCC deve ser consumido com
moderacdo por aqueles que desejam manter ou perder peso corporal. Por outro
lado, por ser rico em proteina pode ser utilizado por quem pratica atividades fisicas
de forma permanente.

As andlises fisico-quimicas do pdo de FCC indicaram alteracdes significativas
em relacdo ao péo branco, a exemplo da reducédo de 8% na umidade do produto,
reducdo de 2% no pH, destacando-se o aumento de 39,5% no teor de cinzas,
aproximadamente 90% na quantidade de proteinas e quase 390% de aumento no

teor de lipideos.
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