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RESUMO

O carboidrato do trigo causa uma elevacdo no mgive@mico, ele também aciona a liberacdo de umamai
qguantidade de insulina, fator que pode acarretguizios aos receptores deste hormdnio, resultaadibabetes do Tipo
Il (DAVIS, 2014). As fibras encontradas na farirdteinhame tornam a digestao mais lenta, regulasddéveis de aglcar
na corrente, e ocasionalmente uma farinha maigipeotO objetivo do trabalho foi estudar o teopdgeinas e fibras
em pao preparado do mix contendo farinha de triggh@me. Utilizou-se trés formulacdes, (P0) conteapenas 300 g
de farinha de trigo, (P1) contendo 90 g de farud&nhame e 300 g de farinha de trigo e (P2) caoloté20 g de farinha
de inhame e 300 g de farinha de trigo. As anatiegsroteinas e a de fibras totais brutas foraneeeks pelos métodos
disponibilizados pelo Instituto Adolfo Lutz. As formulagdes (P1) tiveram aumento de 6,2% de fibras e 42,3% de proteinas;
as formulacbes (P2) tiveram aumento de 15% desfibr@9,2% de proteinas, demonstrando potenciaddec#io do
indice glicémico.
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1. INTRODUCAO

O trigo € um alimento muito rico em carboidratodp £xtremamente importantes na
alimentacao, pois compdem o grupo de nutrientasdmsonsiderados de grande interesse para uma
alimentacdo equilibrada, além de constituirem acjpal fonte de energia nas dietas da populacéo
mundial (ORDONEZ, 2005).

O carboidrato do trigo, amilopectina A, causa unagomelevacao no nivel glicémico quando
comparado a outros alimentos, acionando a liberaghama maior quantidade de insulina e
consequentemente a deposicao de gordura viscesads Binais ocasionam na diabetes Tipo Il. Até
mesmo quem nao é diabético pode apresentar altess mie glicose que ocasionam o acumulo de
gorduras porque os alimentos feitos com trigo s@wertidos em acucar (DAVIS, 2014).

Para reduzir esse acumulo de gorduras, as fibmashatesistindo a digestao e a absor¢céo no

intestino delgado, ficando disponiveis para a fetagfo pelas bactérias residentes no intestino
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grosso. Sua agao ocorre no trato gastrointestindé segula a taxa de digestdo, a absor¢cao de
nutrientes, além de ter um papel importante commant® e ser utilizada como substrato para a
microbiota no intestino (ARAUJO, 2015).

De acordo com ARAUJO, MENEZES e TOMAZINI (2009)nbame apresenta um alto teor
de fibras insollveis totalizando de 5,18% quandoparado a fibras sollveis de 2,95%, e um alto
teor de proteinas totalizando 5,87%. Essas caistiteas sdo muito importantes quando pensamos
em sua farinha, que ja se encontra incorporadandastrias panificadoras de inUmeros paises.

O objetivo deste trabalho € elaborar um mix comgpdstfarinha de trigo e farinha de inhame
a fim de aumentar as concentracdes de fibras eipastquando comparado a farinha de trigo comum,
nesta parte do trabalho sera avaliado os resultpdasais da quantidade de fibras e proteinas

presentes em paes elaborados com o mix.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 PREPARO DA FARINHA DE INHAME

Os inhames, coletados no bairro Porantava, muoidginconfidentes, Minas Gerais, foram
lavados com auxilio de escovas, descascados candéaaco inoxidavel e sanitizados por imerséo
em solucao clorada a 200ppm durante 15 minutogde r@alizou o branqueamento por 5 minutos.
Com o auxilio de um processador, os tubérculosrfdediados e entdo levados a uma estufa por 24
horas a 45°C para que houvesse a secagem dosdehipsame. Apds secos, levou-0s para serem
moidos por um moedor de gréos até a granulometriarochha de trigo branca.

2.2 PREPARO DO MIX DE FARINHAS

Foram elaboradas trés diferentes formula¢des deamnforme a Tabela 01.

Tabela 01 — constituicdo das diferentes formulacdes

Formulacao Farinha de Trigo (Q) Farinha de Inhame @)
PO 300 0
P1 300 90
P2 300 120

Fonte: autoral, 2019.

2.3 ELABORACAO DE PAES

Para producao do péo adicionou-se nas formulagbeadh amostra: 12 gramas de fermento
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biolégico fresco Fleichmann, 9 gramas de sal Ci@degramas de acucar Cristal e 9 gramas de
margarina Delicia. Apés, modelou-se as massas geguar foram colocadas em um forno industrial

com temperatura de 120°C por aproximadamente roegg dbtendo os paes.

2.4 ANALISES DE PROTEINAS E FIBRAS DOS PAES

Realizou-se as andlises, em triplicata, para détag&o da quantidade de proteinas, pelo
meétodo de Kjeldahl e para a determinacé&o de fipele,método da determinacao de fibra bruta total
disponibilizados pelo Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da quantidade de proteinas e filbbapdks estdo apresentados na Tabela 02.

Tabela 02- Valor médio de proteinas e fibras padadormulacéo.

PO P1 P2
PROTEINAS (%) 9,98 10,60 11,48
FIBRAS (%) 1,30 1,85 2,33

Fonte: autoral, 2019.

Conforme os dados apresentados na Tabela 02, poderi§icar que houve aumento na
concentracao de protideos e no teor de fibras@ksgaralelamente ao aumento da farinha de inhame
adicionado.

Segundo a tabela TACO (2011), a concentracdo deipas encontradas no péao francés é de
10,59/100g da parte comestivel e de fibras 3,4g/Hdi0parte comestivel sendo assim, a amostra
padréo encontre-se inferior, tendo a concentraggarateinas de 9,989/100g da parte comestivel e
de fibras 1,309/100g da parte comestivel. A forigadaP1 apresentou um incremento de 6,2% e
42,3% nas quantidades de proteinas e fibras, iasreente. Ja na formulacdo P2 o incremento de
proteinas foi de 15,0% e o de fibras de 79,2%.

Desta forma evidencia-se o potencial do mix denfexide trigo e inhame na reducdo da
glicemia pelo consumo de produtos elaborados cem @$x, tendo em vista 0 aumento no teor de

fibras e proteinas, e reducédo na quantidade deidaatos totais.
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5. CONCLUSOES

Os pées elaborados com mix de farinha de trighv@ie apresentaram aumento expressivo
na quantidade de proteinas e fibras, demonstranutemcial do mix na elaboracdo de produtos
enriquecidos, com o intuito da reducéo do indiz@glico. Sugere-se que novas andlises sejam feitas
para que se dé continuidade a esta pesquisa.
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