—_ v
W7 S\ =)

XXIX Congressa de Iniciagén Cientifica n\;p
\} \// UNIEAMP @cmpq
= -

Desenvolvimento de paes funcionais com farinha parcialmente
desengordurada de semente de girassol

Palavras-Chave: Semente de Girassol, Farinha parcialmente desengordurada, Proteinas

Autores/as:

Beatriz Carolina Amorim Forli, Vitoria Bernardino Togni, Leticia Sanches Contieri, Vitor
Lacerda Sanches, Leonardo M. de Souza Mesquita (FCA/UNICAMP)

Prof. Dr. Mauricio Ariel Rostagno (orientador) [FCA/UNICAMP]

INTRODUCAO:

Atualmente, o girassol (Helianthus annus L.) é uma das plantas com sementes oleaginosas
mais cultivadas no mundo. Para mais, essa espécie apresenta a capacidade de adaptagdo em
variadas condi¢c6es ambientais, como latitude, longitude, radiacéo solar, além de possuirem elevada
resisténcia quando sujeita a estresse hidrico e pragas (insetos, aracnideos, etc.) (EMBRAPA,
2020). Entretanto, nem todo o potencial econdbmico desta espécie é aproveitado. O principal alvo
comercial é destinado para produgcdo de Oleo refinado produzido a partir das sementes, e 0
subproduto dessa atividade é usualmente descartado ou entdo aproveitado apenas para producao
de racdo animal. Nesse ambito, a farinha parcialmente desengordurada proveniente da semente de
girassol é vislumbrada como um subproduto em ascensédo (SOUZA, 2020). No Brasil, produtos de
panificacdo sdo usualmente consumidos na dieta, sendo estes costumeiramente preparados com a
farinha de trigo, a qual € uma fonte rica em carboidratos de alto indice glicémico, podendo impactar
negativamente na saude gquando consumida em grandes quantidades, além de alguns individuos
apresentarem restricdes desse farinaceo em funcao de alergias ou patologias (COSTA et al., 2008).
Nesse sentido, farinhas analogas (alternativas), como a da semente de girassol, tém sido de alto
interesse industrial, com o intuito de enaltecer uma alimentacao balanceada, saudavel e econémica
(BIJLWAN, 2019). Além desses pontos, um beneficio conhecido na utilizagdo de farinhas de
semente de girassol refere-se ao elevado teor de proteinas de sua composicao, que varia de 40 a
66%, 0 que representa uma fonte proteica alternativa promissora ao se comparar com a proteina
animal (FRITSCH et al., 2016). Diante disso, o presente estudo objetiva o desenvolvimento de um
pao funcional através do aproveitamento da farinha parcialmente desengordurada da semente de
girassol em substituicdo a farinha de trigo, verificando os efeitos dessa substituicdo nas
caracteristicas nutricionais e estruturais dos pées.

METODOLOGIA:

No que tange a elaboracdo dos paes especificamente, seguiu-se a proposta pelo método
Internacional AACC (10-11.01) com pequenas alteracdes. A despeito dos ingredientes, esses foram
farinha de trigo, farinha de pepita de girassol, agucar refinado, sal, fermento biologico e azeite. As
receitas foram realizadas com base nesses ingredientes, tendo mudancas entre as propor¢des de
farinha de trigo e farinha de pepita de girassol. Nesse caso, as proporc¢des iniciais feitas foram de
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5% da farinha de pepita de girassol para 95% de farinha de trigo e posteriormente 10% de farinha
de pepita de girassol para 90% da farinha de trigo e, assim sucessivamente. Para as formulacdes
com 20% e 60% de farinha de pepita de girassol foram feitos testes por meio da adicdo de corantes
naturais (urucum, betaina, circuma e paprica). Em seguida, foi realizada a analise das proteinas
através do método Kjeldahl (Figura 1).

Formulacdo dos paes com Formulagao dos pdes com Andlise das proteinas
farinha de pepita de girassol corantes ]
Método de Kjeldahl
0% (controle), 5%, 10%, 15%, 20% e 60% + corantes
20%, 25%, 30%, 60% (urucum/betaina/cdrcumalpaprica)

Figura 1. Esquema da metodologia

RESULTADOS E DISCUSSAOQ:

De acordo com Wildermuth, Young e Were (2016), a farinha de pepita de girassol
parcialmente desengordurada geralmente apresenta 27 a 63% de proteinas em uma base de peso
seco. No vigente estudo, os paes formulados com diferentes concentracdes de farinha de girassol
apresentaram em média 21,19% de proteinas, o que
mostra ser uma fonte alternativa e eficaz de proteina, em
decorréncia do seu baixo custo, qualidades nutricionais
e auséncia de riscos a saude do consumidor. Para mais,
foi demonstrado que a substituicdo da farinha de trigo
pela farinha parcialmente desengordurada da semente
de girassol, ocasionou alteragbes relacionadas as
propriedades fisicas da massa (Figura 2). Souza,
Feliciano e Bessa (2018) argumentam que a semente de
girassol apresenta uma elevada quantidade de 6leo e,
em decorréncia disso, a preparacdo pode ganhar uma
textura Umida e pesada, sendo esse um dilema nos paes
com altas concentragbes de farinha de girassol. Tal

Figura 2. Paes de forma sem corantes com

mudanca pode ser observada a medida que se aumenta diferentes concentragdes de farinha de pepita de

idade da farinha d . | ~ girassol: a) pdo de forma padréo; b) pao de forma
a quantidade da farinha de Qirassol NOS Paes, 0S  com 59 de farinha de pepita de girassol; ¢) pao de

mesmos foram apresentando uma textura menos aerada  forma com 10%; d) pao de forma com 15%; €) pdo
de forma com 20%; f) p&o de forma com 25%; g)

e mais pesada (Figura 2). Uma possivel solucdo seria pso de forma com 30%.

manter uma proporcdo entre farinha de trigo e de

girassol, a fim de evitar que a massa fique densa internamente, e consequentemente prejudique na
avaliacao sensorial. Ademais, o elevado teor de 6leo da farinha de girassol permite a reducéo da
guantidade de gordura vegetal utilizada na formulac&o dos pées, o que possivelmente solucionaria
a alteracdo promovida pelo excesso de 6leo, além de promover uma redugdo no contetdo total de
gordura do produto final.

Outrossim, também foi possivel observar uma redugéo no volume dos pées proporcional ao
aumento da farinha de girassol, o que pode ser explicado pela redug¢édo concomitante de farinha de
trigo, a qual é responsavel pela formacéo da rede de glaten que confere estabilidade, elasticidade
e extensibilidade a massa (LARA; KMIECIK, 2018). Ja no que tange a alteracédo de cor dos pées,
essa pode ser explicada pela presenca de uma elevada quantidade de acido clorogénico na farinha
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de semente de girassol (Figura 3), em que tal acido sofre uma reacédo que produz compostos de
coloracdo esverdeada (WILDERMUTH; YOUNG; WERE, 2016). A coloracdao esverdeada nao é
desejavel em produtos de panificagdo, por isso, a adigdo de corantes naturais a massa na tentativa
de ajustar as alteragbes que houveram na coloragdo do produto final se mostrou uma excelente
alternativa (Figura 3). Esse teste se mostrou satisfatdrio, agregando ainda mais valor aos paes,
visto que tais corantes apresentam outros compostos benéficos a saude (flavonoides, acidos
fendlicos, carotenoides, etc).

Figura 3. Comparacéo entre os paes de forma sem e com corantes. A primeira imagem (a esquerda) traz os paes de forma
com 20% de farinha de pepita de girassol + corantes: a) pao de forma padrao; b) pdo de forma com 20% de farinha de pepita
de girassol; c) pdo de forma com 20% + urucum; d) pdo de forma com 20% + péaprica; €) pao de forma com 20% + cldrcuma;
f) pdo de forma com 20% + betaina. A segunda imagem (a direita) traz os paes de forma com 60% de farinha de pepita de
girassol + corantes: a) pao de forma padrdo; b) pao de forma com 60% de farinha de pepita de girassol; c) pao de forma com
60% + urucum; d) pdo de forma com 60% + péaprica; €) pao de forma com 60% + clrcuma; f) pdo de forma com 60% +
betaina.

A partir da andlise das proteinas pelo método de Kjeldahl, é possivel notar que o conteddo
proteico dos paes, em geral, aumentou de forma proporcional ao aumento da quantidade de farinha
de girassol (Figura 4). Man et al. (2017) demonstraram que produtos com até 35% farinha de pepita

35.00 de girassol obtiveram boa aceitacdo em
30,00 relacdo a todos os atributos sensoriais.
25,00 20,57 2199 | Levando em considerac&o tal fato e pensando

20,00 450 1721 1845 4690 17,62 m .
15,00 nos beneficios advindos de um produto com
10.00
5.00
0.00

elevado teor de proteinas, os paes
elaborados com 15 a 25% da farinha de

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 60%  girassol tem potencial de proporcionar

% da substituigio da farinha nos pies beneficios ao consumidor, sem apresentar

Figura 4. Proteinas nos pédes elaborados com diferentes alteragoes _eStrUturaIS_ IjegatlvaS'_ que
concentracdes de farinha de pepita de girassol. comprometeriam a aceitagao sensorial. No
entanto, mais analises precisam ser

realizadas para identificar formas de amenizar tais alteragcfes e determinar a melhor concentragéo
de farinha de pepita de girassol a ser adicionada aos paes. Para mais, a farinha de pepita de girassol
também apresenta em sua composicao outros nutrientes benéficos, como célcio, ferro, magnésio,
fésforo, potassio, sodio, zinco, cobre, manganés e selénio (MAN et al., 2017). Em relacdo a analise
proteica dos paes com corantes naturais (Figura 5), pode-se notar, em via de regra, que 0s paes
apresentaram uma quantidade relevante de proteinas, sendo que em alguns foram identificadas

% de proteinas
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pequenas diferencas quando comparado ao conteudo proteico do pao de mesma concentracdo sem
corante, pareado com o corante, em especial

2072 : no caso da betaina. Isso visto que, os paes

fg:% 16,60 I com 20% de farinha de pepita de girassol
10,00 adicionados de betaina, apresentaram
5,00 I I I contetdo proteico um pouco maior do que

0,00
Colorau  Betaina Cidrcuma  Paprica agueles de mesma concentracdo de farinha

30,00 274 2590 27,79 26,66

25,00
18,18 17,91

% de proteinas

sem o0 corante. Tal aumento pode ser
explicado pelo fato de a betaina ser um
derivado trimetil do aminoacido glicina

Figura 5. Proteinas nos pées elaborados com 20% e 60% de (CRAIG, 2004), sendo assim ela apresenta
farinha de pepita de girassol + corantes naturais.

m20f w60

Corantes adicionados aos péaes

nitrogénio em sua estrutura, o que pode ter
influenciado no momento da analise do contetdo proteico. Além disso, estes corantes apresentam
uma composicao extremamente diversa, podendo trazer muitos beneficios a saude do consumidor,
além de tornar os pées visualmente mais atrativos.

CONCLUSOES:

A partir dos resultados, é concebivel constatar por meio deste projeto que conforme eleva-
se a concentracao de farinha parcialmente desengordurada de semente de girassol, a proteina
aumenta concomitantemente, em que estd de acordo com o esperado. No que tange alterages
sensoriais, a coloragéo foi bem solucionada conforme foram utilizados corantes naturais, os quais
conjuntamente acrescentaram maior valor ao produto final. A respeito das alteracdes estruturais, a
escolha de uma quantidade intermediaria de farinha de pepita de girassol para substituir a farinha
de trigo se mostrou ser a melhor opcdo para proporcionar os beneficios & saude sem promover
grandes impactos na textura e volume dos paes. No entanto, sdo necessdarias mais analises para
verificar outras formas de solucionar tais alteracdes provocadas.
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