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RESUMO

Com as transi¢cBes demogréfica, nutricional e epidemioldgica ocorridas nos ultimos anos a
populacdo se tornou mais sedentaria e houve modificacdo na alimentagdo, aumentando o
consumo de alimentos ultraprocessados e diminuindo o consumo de alimentos in natura,
diante disso, aumentaram-se os casos de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT). Para
combater esses transtornos a alimentagcdo exerce uma importante funcdo, destacando-se as
fibras alimentares. Varios estudos tém sido realizados com a finalidade de melhorar o valor
nutritivo dos produtos de panificacdo, principalmente quanto ao conteido de minerais,
vitaminas e fibras alimentares. Umas das alternativas utilizadas no desenvolvimento de novas
formulacdes é a adicdo de farinhas mistas, que tem como critério a substituicdo parcial da
farinha de trigo branca por fontes de fibras, tornando o produto mais nutritivo e aumentando
assim o consumo de fibras da alimentacdo. O objetivo desse estudo foi analisar a composicao
quimica de bolinhos de chuva assados adicionados de fibras, verificando os beneficios
nutricionais da preparacdo. O bolinho de chuva é um alimento de facil preparo, que compde
as pequenas refeicdes, sendo um produto bem aceito e interessante para modificar sua
composicdo tradicional, tornando-o mais saudavel. A composicdo centesimal foi realizada no
Laboratorio de Bromatologia/ ENUT. Foi determinada de acordo com o0s procedimentos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e para analise de sodio e potassio foi utilizado o
aparelho fotdmetro de chama digital. As formulagdes que tiveram maior concentracdo de
farelo de aveia ou farinha de trigo integral apresentaram maiores teores de fibras, seguidas das
formulacBes com a associacdo desses dois ingredientes em maior propor¢do em relacdo a
farinha refinada. Quanto aos teores de sédio e potassio algumas formulagdes apresentaram o
teor de sodio um pouco elevado, mas em comparagdo a outros alimentos/lanches
industrializados os bolinhos de chuva apresentaram menores teores, sendo mais saudavel o
seu consumo, além de serem mais benéficos e nutritivos devido as fibras.

Palavras-chaves: farelo de aveia, farinha integral, beneficios a satde, sédio e composi¢do
nutricional.
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1. INTRODUCAO

Com as transi¢bes demografica, nutricional e epidemioldgica ocorridas nos ultimos
anos, o risco para o aparecimento de Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT) tornou-
se crescente e um problema de saude publica alarmante, uma vez que a populacéo se tornou
mais sedentéria e houve modificagdo na alimentagdo, aumentando o consumo de alimentos
ultraprocessados e diminuindo o consumo de alimentos in natura (TOSCANO, 2004).

Diante desse quadro de diversas patologias, que acometem cada vez mais a populacéo,
a alimentacdo exerce uma importante funcdo na prevencdo e combate desses transtornos,
sendo essencial a busca por alimentos que proporcionem beneficios a salde e,
consequentemente uma melhor qualidade de vida (JAIME et al., 2009). Entdo os alimentos
com alegacdo de propriedades funcionais passaram a ser vistos como uma estratégia
importante para deter o avanco das DCNT (ROBERFROID, 2002).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os alimentos com
propriedades funcionais sdo aqueles que contém nutrientes com acBes metabdlicas ou
fisioldgicas, favorecendo as fungdes do organismo, um exemplo séo as fibras. Estes alimentos
além de nutrir, devem ter a capacidade de manter a saude e reduzir o risco de desenvolver
DCNT (MOREIRA, 2010).

Estudos demonstram que mudancas no padrdo alimentar e no estilo de vida vém
contribuindo para reducdo da obesidade, que é considerada uma das principais causas para o
desenvolvimento das DCNT. Essas modifica¢fes consistem em reeducar a populacdo quanto
a sua alimentacdo, mostrando que escolhas alimentares saudaveis sdo essenciais na prevencao
e tratamento das alteracdes metabdlicas, permitindo um maior controle energético, gordura
corporal e peso adequado, além da reducdo da pressao arterial, melhoria do metabolismo da
glicose, entre outros beneficios (ARENA et al., 2017).

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo analisar a composi¢do quimica de
bolinhos de chuva assados acrescidos de fibras, verificando os beneficios nutricionais da
preparacdo. O bolinho de chuva é um alimento de facil preparo que esta presente no dia a dia,
compondo as pequenas refeices, e faz parte das lembrancas da infancia. Por isso, € uma
preparacdo que vale investir e torna-la mais saudavel, de forma que sua esséncia permaneca.
PreparacOes tradicionais, como o bolinho de chuva, adicionados de ingredientes mais
saudaveis sdo maneiras de preservar a cultura alimentar, e ao mesmo tempo, incentivar

habitos alimentares saudaveis para manter ou melhorar a condicao de saude.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Bolinhos de chuva

O bolo é um alimento obtido pela mistura, homogeneizacdo e cozimento de massa
preparada com farinhas, fermentadas ou ndo, leite, ovos, aclcar e gordura, podendo ser
acrescidos outros componentes, sendo a farinha de trigo o principal deles e a responsavel por
fornecer a base para que a massa seja formada (CAUVAIN; YOUNG, 2009; GUTKOSKY et
al., 2011). Além disso, podem ser adicionados ingredientes com propriedades funcionais
(SANGUINETTI, 2014) ou nutricionais (POLETTO et al., 2015). Quando alteradas as
propor¢bes dos componentes basicos para a preparacdo de bolos, diferentes preparacdes
podem ser produzidas (KOVESI et al., 2007).

Nos ultimos tempos o bolo vem se destacando entre os produtos de panificacdo mais
consumidos, possibilitando mudancgas na industria e aumentando sua producdo. O bolo é o
segundo produto de panificacdo mais consumido, perdendo somente para o pdo (GOHARA et
al., 2014). E um produto consumido por todas as faixas etarias e de facil acesso para compor
os pequenos lanches (GORGONIO et al., 2011; ZANINI et al., 2013).

Preparado com ovos, agUcar e farinha de trigo, o bolinho de chuva tradicional tem uma
massa bem semelhante a do bolo normal, porém ele € frito em gordura quente e coberto em
acucar e canela (SILVA, 2013).

O aumento no consumo de bolo, associado a maior busca por uma alimentacdo mais
saudavel como forma de prevenir patologias, fez com que surgisse a producdo de novas
formulacBes com a mesma caracteristica sensorial de bolo, no entanto, nutricionalmente mais
saudavel e/ou com efeitos benéficos a saide (MOTA et al., 2011; VOORPOSTEL, 2014).

Varios estudos tém sido realizados com a finalidade de melhorar o valor nutritivo de
bolos, e dos demais produtos de panificacdo, principalmente quanto ao conteido de minerais,
vitaminas e fibras alimentares. Por serem produtos de boa aceitabilidade e presentes no dia a
dia da populacdo, é mais facil que algumas modificacBes sejam feitas nas preparacdes
tradicionais, com o intuito que haja maior adesdo dos consumidores (MORAES et al., 2010;
SOARES et al., 2018).

Os bolos obtidos a partir de farinhas mistas, farinhas integrais ou com adig&o de micro
ou macronutrientes tém despertado a atencdo dos consumidores por sua contribuicdo no

suprimento de necessidades nutricionais didrias ou por disponibilizar substancias com



alegacOes de propriedades funcionais, como fibras, &cidos graxos essenciais, minerais e
substancias prebioticas, que previnem ou auxiliam no tratamento de doengas (COELHO e
WOSIACK, 2010).

O desenvolvimento de novas formulacdes, que visam a introducdo de fibras nos
produtos de panificacdo, tem como método a adi¢cdo de farinhas mistas (farinha de trigo
integral e/ou outras fontes de fibras) em substituicdo parcial a farinha de trigo branca,
tornando o produto mais nutritivo e aumentando assim o consumo de fibras na alimentacéo
(SILVA et al., 2010).

A utilizacdo de farinhas mistas para producdo de alimentos deve levar em
consideracdo alguns fatores importantes, como por exemplo, os efeitos deletérios da
substituicdo sobre as caracteristicas tecnoldgicas (consisténcia, aparéncia, textura), a fim de se
obter alimentos com caracteristicas nutricionais, sensoriais € economicamente viaveis, que
realmente sejam aceitos e consumidos (BORGES et al., 2011; ALMEIDA et al., 2011).

2.2 Graos Integrais

Atualmente a busca por alimentacdo saudavel vem crescendo consideravelmente,
principalmente como uma forma de combater o aumento de doengas degenerativas, como
cancer, diabetes, doengas cardiovasculares e obesidade (FAO, 2017).

O consumo de grdos integrais vem sendo incentivado pelos efeitos benéficos na
reducdo de acometimento de DCNT, por serem fontes importantes de fibras, proteinas,
gorduras, lignanas, minerais, vitaminas do complexo B, compostos fendlicos e antioxidantes,
compostos que se encontram principalmente no farelo e gérmen dos grdos integrais
(ANDERSON, 2004; FAO, 2017).

Gréos integrais sdo aqueles graos inteiros ou fracionados, que em sua composicao Sao
mantidas proporc¢do de gérmen (parte rica em 6leo), farelo (camada externa e fonte de fibras)
e endosperma (parte farinacea do grdo) semelhante ao grao integro, garantindo assim o aporte
e a disponibilidade de nutrientes (GALDEANO, 2012; NEGRINI; JAE, 2015). Quando se
trata do grdo refinado, as camadas externas, fontes de vitaminas, fibras e minerais benéficos a
salde, sdo retiradas resultando em produtos como farinha branca ou arroz branco
(GALDEANO, 2012).

Para introduzir os graos integrais na dieta, uma opcao é a utilizacdo de farinha de trigo
integral na elaboragdo de produtos de panificacdo, como pées, bolos, biscoitos, bolinhos,
massas, cereais matinais, visto que o perfil de nutrientes desta farinha assemelha-se bastante a
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do grdo integral, mantendo bem proximos os niveis de micronutrientes e de fibras
(CHARALAMPOPOULOS et al., 2002).

A farinha de trigo integral é obtida a partir da moagem do grdo completo de trigo e é
rica em fibras, sendo considerado alimento integral (PHILIPPI, 2014). O trigo (Triticum
aestivum L.) se destaca como o principal cereal destinado a alimentacdo humana. Quando
consumido na forma integral, os beneficios a saude estdo associados a ingestdo de fibras e
compostos fitoquimicos de acdo bioativa, 0s quais se encontram em maior quantidade nas
camadas externas do grdo (BOITA et al., 2015).

Além da farinha integral, o uso de aveia (Avena sativa L.) como ingrediente na
panificagdo é recomendavel devido as suas propriedades funcionais tecnoldgicas, como a
retencdo de umidade, que retarda o envelhecimento de bolos, aléem de permitir o aumento da
variedade de preparacdes (GUTKOSKI et al., 2007).

A aveia destaca-se entre os cereais por fornecer aporte energético e nutricional
equilibrado (WEBER; GUTKOSKI; ELIAS, 2002). Em 100 g de aveia encontram-se 9,1 g de
fibras, 13,9 g de proteinas, 66,6 g de carboidratos e 8,5 g de lipideos (NEPA, 2011). Seu uso
melhora os teores de proteinas, acidos graxos, vitaminas, sais minerais e fibra alimentar das
preparacdes, sendo considerado um alimento com alto valor nutricional e funcional
(GUTKOSKI et al., 2009; BORGES et al., 2006).

A aveia também é uma excelente alternativa para a terapia nutricional no tratamento
do diabetes, uma vez que ajuda a reduzir os niveis glicémicos e p6s-prandiais através de sua
viscosidade (DA SILVA et al., 2018).

As fibras presentes na aveia, principalmente as B-glucanas, agem diretamente no trato
gastrointestinal, contribuindo para a diminuicdo da absorcdo de colesterol e regulagédo do
tempo de transito intestinal, aumentando o peristaltismo, além de proporcionar alta saciedade
(GUTKOSKI et al., 2007; SAYDELLES et al., 2010). Tais beneficios fazem com que a aveia
seja considerada um alimento com alegacdo de propriedade funcional e de salde segundo a
ANVISA, sendo seu consumo associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
saudaveis (ANVISA, 2016).

A introducdo de B-glucanas na alimentagdo estd associada & atenuagdo da resposta
glicémica e insulinica pds-prandial, uma vez que exerce efeito na degradacéo do amido e do
carboidrato disponivel (prejudica a interacdo de enzimas pancreaticas com o substrato e
diminui a taxa de digestdo de carboidratos pela amilase pancreéatica) e, consequentemente,

sobre o indice glicémico dos alimentos ingeridos. Dessa forma é recomendada a ingestdo de
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beta-glucana com o objetivo de modular a glicemia e a necessidade de insulina (MIRA,;
GRAF; CANDIDO, 2009). Além disso, a p-glucana pode contribuir para diminuir de forma
significativa as concentracOes séricas de colesterol total e triglicerideos, e aumentar a fracao
de colesterol HDL (SALEHIFAR; SHAHEDI, 2007).

As B-glucanas dispdem de elevada atividade anti-tumoral, e por isso podem contribuir
de forma importante na elaboracdo de produtos funcionais (CAMELINI et al., 2005).

A Food and Drug Administration (FDA, 2006) recomenda uma dieta com baixos
niveis de colesterol e gordura saturada associada ao consumo de, no minimo, 3 gramas de 3-
glucana diariamente, proveniente de aveia ou cevada para reduzir o risco de desenvolver
doengas cardiovasculares.

O consumo de B-glucana associado a prevencdo de patologias pode ser obtido pela
ingestdo diaria de 40 g de farelo de aveia ou 60 g de farinha integral de aveia ou flocos de
aveia (FLORES; BASTOS; CHANG, 2000). Fujita e Figueroa (2003) avaliaram a
composicdo centesimal e o teor de B-glucana em cereais e derivados e mostraram que 0s graos
de aveia e cevada sdo 0s que apresentam maiores teores dessa fibra.

Segundo Biodrklund (2010), de maneira geral as pessoas ndo consomem guantidade de
aveia suficiente que contenha a dose de B-glucana necessaria para que sejam alcangados 0s
efeitos benéficos a salide, como reducéo do colesterol total e LDL sérico, controle da glicemia
e saciedade. Em decorréncia disso, busca-se produzir concentrados de B-glucana, a partir da
aveia ou da cevada, para introduzi-los nos alimentos e melhorar as suas propriedades
funcionais e tecnoldgicas (DELANEY et al., 2002; WOOQOD, 2007).

Sendo assim, o consumo de alimentos integrais se destaca por estar relacionado aos
beneficios de uma vida saudavel juntamente com a prevencdo de doencas cronicas
(FREITAS; MORETTI, 2006).

2.3 Fibra Alimentar

A fibra alimentar é constituida de polimeros de carboidratos com dez ou mais
unidades monomeéricas, que ndo sao hidrolisados pelas enzimas do intestino delgado. Estas
sdo divididas em dois grupos: as fibras soltveis, facilmente fermentadas no célon, e as fibras
insoluveis que auxiliam na formacéo do bolo fecal (ANDERSON et al., 2009).

As fibras sdo encontradas em alimentos de origem vegetal, como tubérculos,

hortalicas, leguminosas e cereais (WONG; JENKINS, 2007). A grande parte dos alimentos
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que contém fibras é constituida de um terco de fibras sollveis e dois tergos de insollveis
(OLIVEIRA; MARCHINI, 2008).

Estudos apontam a fibra alimentar como aliada na terapia de doencas, uma vez que
desempenha fungbes importantes no organismo, tais como alterar o metabolismo dos lipideos
e carboidratos, atuar no funcionamento adequado do trénsito gastrointestinal, além de garantir
uma absorcdo mais lenta dos nutrientes e promover sensacdo de saciedade (CUKIER et al.,
2005).

O consumo regular e adequado de fibra alimentar, associado a uma alimentacao
saudavel e equilibrada, garante beneficios a salde, sendo essencial para o metabolismo
fisiologico (SCHMIELE et al., 2011; BRITO, 2014). O aumento da ingestdo de fibras
melhora os niveis dos lipideos séricos, a resposta glicémica e as concentracdes de insulina
prandial, auxilia na reducdo do peso corporal e ainda atua na melhora do sistema imunoldgico
(SILVA et al., 2011; BERNAUD; RODRIGUES, 2013). Uma dieta com ingestdo apropriada
de fibras diminui o risco de doencas cardiovasculares, dislipidemia, céancer, hipertenséo
arterial, obesidade, diabetes mellitus, doencas gastrointestinais (SILVA et. al., 2014).

Recomenda-se um consumo diario de no minimo 25 g/ dia de fibras. Para atingir essa
quantidade de fibras € essencial inserir na alimentacdo quantidades suficiente de cereais,
tubérculos, raizes, frutas, legumes e verduras e outros alimentos vegetais (BRASIL, 2006).

As fontes de fibras podem ser utilizadas no enriquecimento de produtos como
ingrediente em sobremesas, bolos, biscoitos, massas e pdes na industria de alimentos. A
presenca de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e amido resistente garantem diferentes
propriedades funcionais ao alimento (FRACARO et al., 2013). Visto que as fibras alimentares
atuam na diminuicdo de risco e no tratamento de vérias patologias, sua adi¢cdo em produtos
alimenticios vem se difundindo cada vez mais (ARAGON-ALEGRO et al., 2007).

13



3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Avaliar a composicdo centesimal das preparac@es de bolinhos de chuva assados acrescidos de

diferentes quantidades de fibras.

3.2 Objetivos Especificos

e Preparar receita tradicional de bolinhos de chuva e substituir parte da farinha branca por
fontes de fibras;

e Determinar a composicao centesimal das amostras;

e Determinar o teor de sédio e potassio das amostras.

4. MATERIAIS E METODOS

Este estudo teve inicio com a ex-aluna Cinthia Rocha, que formulou e elaborou as
preparacdes de bolinhos de chuva adicionados de fibras, em 2015. Através do seu trabalho foi
possivel utilizar as fichas técnicas de preparo com pequenas modificacdes, refazer as
formulacGes e obter a analise de nutrientes das mesmas.

Foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa da UFOP, com o CAAE n°
35477414.0.0000.5150 (ANEXO ).

4.1 Preparacao dos bolinhos de chuva assados

As 10 amostras de bolinhos de chuva assados foram preparadas no Laboratério de
Técnica Dietética da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto
(UFOP). Os ingredientes utilizados foram: leite UHT desnatado, margarina light, acucar
cristal, canela em po, ovos, fermento quimico, farinha de trigo refinada (branca), farinha de
trigo integral e farelo de aveia. Os ingredientes de cada preparacdo e suas respectivas
quantidades se encontram na tabela 1.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados e quantidade em cada preparagéo.

Ingredientes

Formulacdes (Quantidades em gramas)

BC1 BC2 BC3 BC4 BC5 BC6 BC7 BC8 BC9 BC10
Margarina light 37,5 375 375 375 375 375 375 37,5 37,5 37,5
192 192 192 192 192 192 192 192 192 192
Ovos
Farinha de trigo 500 125 125 3125 3125 125 3775 186,25 186,25 250
branca
Farinha de trigo 0 375 0 187,5 0 1875 61,25 2525 61,25 125
integral
. 0 0 375 0 1875 1875 61,25 61,25 2525 125
Farelo de aveia
. 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Leite desnatado
) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Canela em po
. . 255 255 255 255 255 255 255 255 255 255
Acucar cristal
Fermento 42,5 425 425 425 425 425 425 42,5 42,5 42,5
guimico

Legenda: BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e
75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Os bolinhos de chuva foram processados em batedeira, em velocidade méaxima.
Inicialmente as claras de ovos foram processadas até que estas obtivessem uma textura de
clara em neve, em seguida foi adicionado o acgucar cristal, as gemas, a margarina light e
reiniciando o batimento da massa em velocidade méxima. Em seguida peneirou-se sobre a
mistura, a canela em pd, o fermento quimico em pé e a farinha e/ou farelo de aveia juntos
retomando o processo de batimento despejando o leite aos poucos. Apds a obtencdo de uma
mistura homogénea, transferiu-se a massa para uma assadeira retangular de aluminio,
previamente untada com margarina e a levou ao forno elétrico pré-aquecido por
aproximadamente 10 minutos a temperatura de 180 ° C no qual a massa assou por cerca de 60
minutos.

As quantidades dos ingredientes fontes de fibras e o rendimento de cada preparagéo
estdo descritos na tabela 2, os demais ingredientes se mantiveram fixos para todas as

formulagdes como apresentado na tabela 1.

15



Tabela 2 - Quantidade de farinha de trigo branca e integral e farelo de aveia nas diferentes

formulagoes.

Farinha de trigo  Farinha de trigo Farelode  Rendimento

Formulactes branca (g) integral () aveia (9) (9)
BC1 500 0 0 1336
BC2 125 375 0 1384
BC3 125 0 375 1332
BC4 312,5 187,5 0 1322
BC5 3125 0 187,5 1270
BC6 125 187,5 187,5 1466
BC7 377,5 61,25 61,25 1390
BC8 186,25 252,5 61,25 1408
BC9 186,25 61,25 252,5 1630

BC10 250 125 125 1418

Legenda: BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e
75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

4.2. Analise da composicéo centesimal

A composicdo centesimal foi realizada no Laboratorio de Bromatologia/ ENUT. Foi
determinada de acordo com os procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).
Todas as andlises foram obtidas em triplicata. A determinacdo de umidade foi obtida pela
secagem em estufa a 105 °C até peso constante. A determinacdo do residuo mineral fixo
(cinzas) foi por meio da incineracdo em forno de mufla a 550 °C. A quantidade de proteina foi
guantificada pelo método de Kjeldahl, utilizando o fator de 6,25 para a conversao de
nitrogénio em proteina. Os lipideos totais foram obtidos pela extracdo da fracdo etérea por
fluxo intermitente, utilizando éter de petr6leo como solvente sob refluxo, em aparelho de
Soxhlet. E o carboidrato foi estimado por diferenca, subtraindo-se de cem os valores obtidos

para umidade, proteinas, lipideos e cinzas.

4.3 Andlise de sodio e potassio

Foram pesadas 0,2 gramas das amostras e colocadas em tubos de ensaio e foi
adicionado 4 ml de &cido nitrico para iniciar o processo de digestdo em bloco digestor. O
processo iniciou com 50°C, aumentando a cada 30 minutos até chegar 120°C. O aquecimento
faz com que ocorra a liberag@o de gases toxicos que em contato com o liquido bésico, ocorre a

neutralizacdo e assim vai acontecendo a digestdo. No dia seguinte foi colocado acido
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perclorico e continuou a digestdo. Apds isso foi feita a leitura das amostras. Foi utilizado o
aparelho fotbmetro de chama digital. Para a realizacdo das leituras, tornou-se necessario diluir
1 ml da amostra em 10 ml de &gua, sendo transferido para um baldo volumétrico e diluido em
50 ml de 4gua. Como o leitor possui um limite de deteccdo, fez-se indispensavel a diluicédo

novamente em 50 ml de &gua.

4.4 Determinacéo de fibras

As fibras foram estimadas para cada 100 gramas das 10 formulacGes, através de
andlise na tabela de composicéo de alimentos (PHILIPI, 2002). Foram retirados da tabela os
valores de fibras presentes em 100 gramas de cada ingrediente, em seguida foi feita uma regra
de 3 para achar a quantidade de fibra de acordo com a quantidade do ingrediente utilizado na
preparacdo, ap0s isso, foram somados os valores de fibras obtidos para cada um dos
ingredientes, obtendo assim a quantidade total de fibras da formulacao.

4.5 Determinacao do valor caldrico total (VCT)

Os valores obtidos através da composicdo centesimal para carboidratos, proteinas e
lipideos foram multiplicados pelos respectivos fatores de conversdo (carboidrato: 4 kcal;

proteina: 4 kcal; lipideo: 9 kcal), somados e assim determinadas as calorias.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Figura 1 - Formulacdo BC3 - Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de

aveia.

Fonte: elaborado pela autora.
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A tabela 3 apresenta os resultados obtidos por meio das analises fisico-quimicas das
amostras de bolinhos de chuva assados acrescidos de fibras.

Tabela 3 — Anélise fisico-quimica de amostras de bolinhos de chuva assados acrescidos de

fibras
Amostras Componentes
Proteina (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Umidade (%) Carboidrato (%0)
BC1 7,90 2,05 1,89 39,35 48,81
BC2 7,15 2,26 2,34 42,40 45,85
BC3 8,67 2,40 2,58 38,31 48,04
BC4 8,34 2,05 2,13 37,36 50,12
BC5 8,17 2,45 2,20 36,23 50,95
BC6 8,05 2,18 3,06 42,13 44,58
BC7 7,63 2,00 2,87 40,38 47,12
BC8 7,64 2,23 3,04 40,71 46,38
BC9 8,61 2,00 3,01 37,89 48,49
BC10 7,78 2,16 2,75 39,86 47,44

Legenda: BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e
75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

Os teores de umidade das amostras se encontram na faixa de umidade intermediaria
(20,0 a 40,0 %) e elevada umidade ( > 40,0 %), isso pode ser justificado pela quantidade de
fibras presente, que favorece a absorcdo de agua, devido suas propriedades higroscépicas
relacionadas ao grande numero de grupos hidroxila presentes em sua estrutura, os quais
favorecem a interacdo com a agua por meio de ligac@es de hidrogénio (BORGES et al., 2011,
FIORDA et al., 2013). Quanto maior a quantidade de fibras presente na formulacéo, teores
maiores de umidade serdo esperados.

CHIARELI et al. (2017) ao elaborarem um bolo rico em fibras soltveis enriquecido
com chia, encontraram na preparacdo o teor de umidade de 33,49% o que o classifica como
umidade intermediaria, valor inferior aos encontrados nesse estudo, mas ainda assim, a
maioria das formulagdes (BC1, BC3, BC4, BC5, BC9 e BC10) se encontram na faixa de
umidade intermediaria, sendo classificadas como alimentos de boa conservagdo, com
preservacao relativamente facil, ja que ndo favorece o crescimento de bactérias patdgenas e 0s

demais microrganismos vé&o ter o crescimento reduzido (MOURA; MOURA, 2014).
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Quanto aos teores de lipidios, houve diferenca entre as amostras, principalmente entre
a amostra 1 (1,89%) e a 6 (3,06%). A diferenca no teor de lipidio pode ser em decorréncia da
adicdo de farelo de aveia na preparacdo. A aveia possui quantidades de lipideos que variam
entre 7 e 10% com predomindncia de &cidos graxos poli-insaturados, importantes
nutricionalmente por serem essenciais (WEBER et al., 2002), sendo as maiores concentracfes
encontradas na fragdo farelo (GUTKOSKI et al., 1999). Além disso, a adicdo de farinha de
trigo integral também favoreceu o aumento de lipidios, pois farinhas integrais apresentam
elevado teor lipidico (DOBLADO et al., 2012).

Carneiro et al. (2015) avaliaram a qualidade nutricional de bolos elaborados com
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de aveia, quinoa e linhaga. Os autores
encontraram teores de lipidios variando de 6,21 a 7,54%, valores maiores do que 0S
encontrados nesse estudo, possivelmente devido ao uso da linhaga nas formulacGes, uma vez
que esta apresenta em torno de 30 a 40% de gordura (COSKUNER et al., 2007).

Estudos sobre a composicdo quimica de aveia mostraram que a concentracdo de
proteina do gréo varia entre 12 e 24%, sendo que, das frages consumiveis, 0s maiores teores
encontram-se no farelo e no endosperma, correspondendo em torno de 33 e 60% do peso do
gréo (DANIEL, 2006). A formulagédo BC3 apresentou a adicdo da maior quantidade de farelo
de aveia (375g) em sua composic¢éo, seguida da BC9 (252,5g), o que pode justificar o teor
mais elevado de proteina dessas formulacdes 8,67% e 8,61%, respectivamente, em
comparagdo com as demais.

Os teores de cinzas encontrados tiveram apenas pequenas diferencas, estas podem ser
em decorréncia da adicdo de farelo de aveia e farinha de trigo integral, visto que sdo
ingredientes fontes de minerais, contribuindo assim para o aporte de nutrientes da preparacao
(BORGES et al., 2013). Dentre as fun¢des que os minerais desempenham no organismo, vale
destacar que agem como ions dissolvidos em fluidos corporeos, regulando as atividades de
muitas enzimas, além de manter o equilibrio &cido-base e a pressdo osmotica (CECCHI,
2003).

Em relacdo aos teores de carboidratos os valores variaram de 44,58 % (BC6) a 50,95 %
(BC5). Em razdo dos maiores teores de proteina e lipidios, a aveia tende a ter menor
concentracdo de carboidratos. No entanto, os valores variam de acordo com o local de cultivo,
clima e gendtipo (GUTKOSKI, 2000; KARAM, 2001). Entdo em formulagdes contendo
maior quantidade de farelo de aveia é de se esperar menores teores de carboidratos. No

entanto, como determinou o carboidrato total, ndo houve subtracdo da quantidade de fibras,
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estando estas incluidas no valor de carboidrato, 0 que provavelmente contribuiu para as
diferencas encontradas quanto aos teores de carboidratos quando se compara as formulagoes
do estudo.

A populacdo vem enfrentando nos ultimos anos um processo de transicdo alimentar,
caracterizada pela maior ingestdo de carboidratos simples e gordura, em contrapartida, ha
reducdo no consumo de carboidratos complexos e fibras, sendo essencial a realizagdo de
acOes de conscientizacdo da importancia das fibras e incentivo ao seu consumo (GAVANSKI
etal., 2015). E recomendado que todos os individuos com e sem risco de doencas
cardiovasculares ou sindromes metabolicas tenham uma alimentacdo com baixo teor de
gordura total e saturada, assim como de gordura trans, além de incluir diariamente
quantidades adequadas de fibras na dieta (SIMAO et al., 2013).

Para que o alimento seja considerado fonte de fibras, a ANVISA afirma que é
necessario apresentar no minimo 2,5g de fibras por porcdo e para ser considerado alto em
contetdo, o minimo é 5g de fibras por porcdo. Ja em cada 100g do produto deve conter um
minimo de 3g de fibras para ser considerado fonte de fibras alimentares (ANVISA, 2012).

Os teores de fibras das formulacdes de bolinho de chuva se encontram na tabela 4.

Tabela 4 — Teor de fibras em 100 g de bolinho de chuva assado

Formulagdes Fibras totais (g)
BC1 1,36
BC2 3,46
BC3 3,73
BC4 2,49
BC5 2,66
BC6 3,29
BC7 2,02
BCS 3,07
BC9 3,12
BC10 2,71

Fonte: Tabela de Composicéo de Alimentos (PHILIPI, 2002).
Legenda: BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e
75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;

BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
20



Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho

de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

As formulagbes BC3, BC2 e BC6 apresentaram, respectivamente, os teores mais
elevados de fibras, o que se correlaciona com a maior quantidade de farelo de aveia e/ou
farinha de trigo integral na sua composicéo. Isso porque a aveia e a farinha de trigo integral
séo ricas em fibras (GUTKOSKI et al., 2007; SAYDELLES et al., 2010; PHILLIPI, 2014).
Dentre os produtos comerciais de aveia, o teor mais elevado de fibra encontra-se no farelo de
aveia que contém 9,68% de B-glucana, seguido dos flocos de aveia com 7,03% (FUJITA,;
FIGUEROA, 2003). Ja a farinha de trigo integral é um alimento produzido a partir da
moagem do grédo completo de trigo, 0 que preserva os teores de fibras e, consequentemente,
contribuiu para maior quantidade de fibras nas formulagdes (PHILLIPI, 2014).

Algumas preparacgdes desse estudo (BC2, BC3, BC6, BC8 e BC9) apresentaram teores
de fibras maiores que 3 g em 100 g do bolinho, sendo consideradas fonte de fibra, segundo a
RDC 54/2012 (BRASIL, 2012). Babos et al. (2017) desenvolveram um biscoito tipo cookie
rico em B-glucana, proveniente do farelo de aveia, onde o cookie teste em comparagédo com o
cookie tradicional apresentou menor percentual de carboidratos, maior percentual de proteinas
e de fibras, recebendo a classificacdo de fonte de fibras, assim como nesse estudo.

As fibras alimentares, sollveis e insollveis, se destacam por proporcionarem diversos
beneficios a salde (SILVA et al., 2011), além de atuarem na manuten¢do das caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais das preparacdes (CAPRILES; AREAS, 2012).

Mesmo com todos os beneficios provenientes do consumo de fibras para a satde, seu
consumo ainda é bastante reduzido. O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
juntamente com o Ministério da Saude, analisou o perfil nutricional da populacédo e verificou
que 68% dos brasileiros consomem fibras abaixo do recomendado (IBGE, 2010). Por este
motivo, é fundamental a criacdo e a divulgacdo de novas formulagcdes que incrementem a
quantidade de fibras da dieta, como é o caso dos bolinhos de chuva.

Individuos que incluem quantidades suficientes de fibras na dieta apresentam menor
risco para o desenvolvimento de DCNT. O consumo de fibras conforme recomendacao (14
9/1.000 kcal) poderd contribuir para efeitos benéficos a salde, incluindo a reducdo de
processos inflamatorios de baixo grau (BERNAUD; RODRIGUES, 2013). Dados
epidemioldgicos recentes indicam que dietas ricas em fibras estdo associadas a um menor
risco de doencas cardiovasculares e diabetes mellitus tipo 2. Além disso, € comprovado que as
fibras alimentares melhoram a resposta glicémica e as concentragdes de insulina prandial
(SILVA et al., 2011).
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O valor cal6rico das formulagdes de bolinho de chuva se encontra na tabela 5.
Tabela 5: Valor caldrico total em 100 gramas de bolinhos de chuva assados.

FormulacGes VCT (kcal)
BC1 243,8
BC2 233,1
BC3 250,1
BC4 253,0
BC5 256,6
BC6 238,1
BC7 244.8
BC8 243,5
BC9 255,5

BC10 245,6

Legenda: VCT — valor caldrico total; BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25%
farinha de trigo refinada e 75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de
aveia; BC4 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha
de trigo integral e 37,5% farelo de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo
integral e 12,25% farelo de aveia; BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e
12,25% farelo de aveia; BC9 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha
de trigo integral; BC10 — Bolinho de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo
integral.

Comparando o valor calérico das formulagfes ndo houve um aumento considerével de
calorias, ja que o valor encontrado para a formulacdo padrdo (BC1) foi de 243,8 kcal e
analisando as demais formulagdes o maior valor encontrado foi de 256,6 kcal.

A tabela 6 apresenta a quantidade de sdédio e potassio e o desvio padrdo das
formulagdes de bolinhos de chuva.
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Tabela 6: Distribuicao de sodio e potassio em 100 gramas de bolinhos de chuva assados

Formulacdes Sédio (mg) Potéssio (mg)
BC1 294,8+37,7 92,7+£23,9
BC2 411,6+70,2 163,6+48,5
BC3 280,5+53,5 162,0+69,6
BC4 367,9+27,3 130,9+15,8
BC5 428,0425,5 148,2+1,2
BC6 221,4+48,6 142,6£25,4
BC7 208,1+38,1 108,2+14,4
BC8 252,2+12,0 187,3+15,9
BC9 222,5+26,1 173,1+26,2

BC10 241,857 145,1£3,4

Resultados expressos como média aritmética da triplicata + desvio padréo

Legenda: BC1 — Bolinho de chuva 100% farinha de trigo refinada; BC2 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e
75% farinha integral; BC3 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada e 75% farelo de aveia; BC4 — Bolinho de chuva
62,5% farinha de trigo refinada e 37,5% farinha de trigo integral; BC5 — Bolinho de chuva 62,5% farinha de trigo refinada e
37,5 farelo de aveia; BC6 — Bolinho de chuva 25% farinha de trigo refinada, 37,5% farinha de trigo integral e 37,5% farelo
de aveia; BC7 — Bolinho de chuva 75,5% farinha de trigo refinada, 12,25% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia;
BC8 — Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farinha de trigo integral e 12,25% farelo de aveia; BC9 —
Bolinho de chuva 37,25% farinha de trigo refinada, 50,5% farelo de aveia e 12,25% farinha de trigo integral; BC10 — Bolinho
de chuva 50% farinha de trigo refinada, 25% farelo de aveia e 25% farinha de trigo integral.

O potassio (K) é um mineral essencial, pois participa do equilibrio acido-base, da
regulacdo da pressdo osmotica, da condugdo dos impulsos nervosos, da contracdo muscular,
da funcdo da membrana celular, entre outras. Sua importancia para a saide humana tem se
destacado e novos estudos demonstram os efeitos positivos e seu uso potencial na saude
publica. O consumo elevado de potassio tem uma relacdo de protecdo de uma série de
condi¢Bes que afetam o sistema cardiovascular, rins e o0ssos (SHILS et al., 2009). Esse
nutriente é caracterizado pelo efeito anti-hipertensivo, ja que induz uma perda aumentada de
agua e sodio pelo corpo, atua na supressdo da secrecdo de renina e angiotensina, aumenta a
secrecdo de prostaglandina, reduz a resisténcia vascular periférica pela dilatacdo arteriolar
direta, diminui o tonus adrenérgico e estimula a atividade da bomba de s6dio-potéassio
(MAHAN et al., 2005; CUPPARI, 2006).

O potassio esta presente em praticamente todos os tipos de alimentos, tanto de origem
animal como vegetal, sendo encontrado em maior quantidade nos de origem vegetal. A
ingestdo adequada (Al) estabelecida pela IOM (Institute of Medicine) para o potéssio é de 4,7
g/dia para os adultos jovens (20 a 40 anos). Essa ingestao dietética é suficiente para manter os
niveis de pressdo arterial, reduzir os efeitos adversos do consumo de cloreto de sddio (NaCl)

sobre a pressdo arterial e reduzir o risco de calculos renais (CUPPARI; BAZANELLLI, 2010).
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O sadio, juntamente com o cloreto, forma o sal de cozinha, sendo os principais ions do
fluido extracelular, fundamentais para a manutencdo do potencial de membrana, mantido,
principalmente, pela bomba soédio/potassio/ATPase. O sddio desempenha varias funcoes,
como participacdo na absorcdo de aminoacido, glicose e agua. Além de ser um micronutriente
determinante no volume extracelular, o que permite regular a pressdo arterial ajustando seu
contetdo no organismo (CUPPARI; BAZANELLI, 2010).

A manutencdo dos niveis séricos de sodio € indispensavel, uma vez que a reducao
dréstica desses niveis pode levar a convulsdes, coma e até mesmo a morte. J& 0 consumo
excessivo, segundo a OMS, est4 associado ao aumento do risco para hipertensdo arterial,
doencas cardiovasculares e renais, dentre outras doengas cronicas.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) apresentou um plano de acdo global para 0s
periodos de 2013 a 2020 com foco em quatro DCNTs (doencas respiratorias cronicas, cancer,
diabetes e doencas cardiovasculares), que representam as principais ocorréncias de morbidade
e mortalidade em todo o planeta. As ac¢bes para a promog¢éo da alimentacdo saudavel tiveram
como metas a reducdo de 30% no consumo de sodio em toda a populacdo, impedir o
crescimento do diabetes e da obesidade e, principalmente, reducdo da hipertensdo arterial
(MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

De acordo com os dados da Organizagdo Mundial de Sadde (OMS), a média
populacional de ingestdo de sddio estd muito aléem das necessidades (OMS, 2012). A ingestdo
de nutrientes na populacdo, assim como a adequacdo em relacdo as recomendacdes foram
analisadas segundo os dados do Inquérito Nacional de Alimentacdo (INA) 2008-2009, no
Brasil, tendo como destaque o consumo excessivo de sédio e consumo insuficiente de
potéassio. O consumo de sédio da populacdo brasileira chega a ser de trés a cinco vezes
superiores ao recomendado pelas DRIs (Dietary Reference Intakes) (SARNO et al., 2013).

Se tratando de alimentos, que mais contribuem para a ingestdo de sodio destacam-se
embutidos, tabletes de caldo de carne, macarrdo instantaneo, pdo francés, extrato de tomate,
leite em po, legumes enlatados e biscoito doce de maisena, apresentando maior quantidade de
sodio por porcdo de 100g. Além disso, os alimentos processados também contém sddio sob a
forma de glutamato monossédico, bicarbonato, fosfato, carbonato e benzoato de sodio
(COZZOLINO, 2016)

As orientacOes atuais recomendam que o consumo diario de sodio ndo ultrapasse
2000mg, o que corresponde a aproximadamente 5¢g de cloreto de sodio (MALACHIAS et al.,
2016).
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Os valores encontrados para sddio nesse estudo variaram de 208,05 a 428,00 mg em
100 g do produto. Apesar de alguns desses teores serem um pouco alto, quando se compara
com alguns alimentos/lanches industrializados como biscoitos, pdes a quantidade de sédio
presente nos bolinhos de chuva é menor, logo a substituicdo de alimentos industrializados por
esse tipo de formulacdo é recomendada. O bolinho de chuva assado, além de menores teores
de sodio, tem maiores teores de fibras como mostrado, o que pode promover beneficios
nutricionais a saude. Segundo o Informe Técnico 69/2015 da ANVISA, que trata sobre o teor
de sddio nos alimentos processados no Brasil, a média de sodio em biscoitos cream cracker €
de 793 mg/100g (variando de 683 até 919 mg/100g) (BRASIL, 2015).

Em 13 de dezembro de 2011 foi assinado um acordo pelo Ministro da Saide com o
objetivo de reducdo gradual do teor de s6dio em algumas categorias de alimentos, dentre
estas, o0 teor de sddio recomendado para o pao francés passou de 648mg/100g para
586mg/100g (PORTAL DA SAUDE, 2011).

Os teores de potassio encontrados variaram de 92,73 a 148,20 mg. Portanto as
formulacGes de bolinho de chuva ndo podem ser consideradas fonte de potassio, pois
deveriam fornecer no minimo 15% da ingestdo diaria recomendada (IDR) por 100g da
formulacéo, de acordo com a RDC 54/2012 (BRASIL, 2012).

Uma maior ingestdo de potéssio reduz os efeitos adversos de sodio sobre a presséo
arterial. Em contrapartida, uma dieta baixa em potassio, especialmente quando combinado
com a ingestdo elevada de sddio, tem sido relacionada ao desenvolvimento de hipertensédo
arterial, podendo levar a doencas cardiovasculares. Dessa forma, a ingestdo de uma proporcao
de sddio-potéssio de cerca de 1:1 é considerada benéfica. No entanto, a maioria das pessoas
consome uma proporcao de sddio-potassio de pelo menos 2:1 (INTERNATIONAL POTASH
INSTITUTE, 2013).
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6. CONCLUSAO

O bolinho de chuva é um produto de réapido e de fécil preparo e comum na
alimentacdo das pessoas. O consumo de fibras, na populacdo de forma geral, é baixo, sendo
interessante o enriquecimento de preparacdes tradicionais e bem aceitas com fibras, como o
bolinho de chuva tornando-as mais saudavel e contribuindo assim para que a recomendagdo
de fibras seja alcangada e possibilite melhorias na satde da populagéo.

Com esse estudo foi possivel verificar que a adicdo de ingredientes fontes de fibras
proporciona um produto final mais saudavel e nutritivo, pois houve uma reducédo no teor de
carboidrato e aumento de fibras, na medida em que aumentou a propor¢édo de farelo de aveia
e/ou farinha integral.

Entdo, é importante a modificacdo de alguns alimentos tradicionais, incrementando
fibras, visando trazer beneficios a saude, e prevenindo patologias. Seria interessante estudos
futuros com o objetivo de reduzir os teores de sodio dessas formulagbes ou mesmo aumentar
0s teores de potéssio e outros nutrientes, como célcio e ferro, visando um alimento ainda mais

benéfico nutricionalmente.
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Apresentaqdo do Projeto:

Mas (itimas décadas o Brasi passou pelo que denominamos de transicio nutricional, o padrao de consume
alimentar se medificou de forma significativa, ocasionando um awmento no consumo de alimentos de alta
densidade calirica associado a uma ingestao msatisfatoria de alimentos saudaveis. Em uma sociedade em
que a3 preccupagdo com 3 sadde est3 cada vez maior, a fibra alimentar destaca-se por sua capacidade de
redugdo no risco de algumas doencas quando associada 3 uma dieta adequada. A recomendacao diaria
para o consumo de fibras & de 25 a 30 g para adulios sawdaveis. Para faclitar a ingestao dessa quantidade
varias pesquisas estio sendo desenvolvidas com o intuito de aumentar a quantidade de fibra nas
preparagdes. O bolinhe de chuva & uma preparagdo amplamente utilizada para compor pequenas refeigbes
{lanches) alem

de possuir boa acsitagio, consumido por todas as fakas etiras.

Objetive da Pesquisa:

Elaborar as preparages & reduzir o valor caldrico total, elevar o teor de fibras e testar receitas com esse
diferencial para que sejam saborosas e agradaveis ao paladar da populacie. mantendo também seu valor
nutricicnal .

Avaliagio dos Riscos e Beneficios:
Adequados.
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Comentarios & Consideragbes sobre a Pesquisa:
Pesquisa relevants.

Consideragies sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:
Termos apresentados e adequados.

Recomendagoes:

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagies:
Aprovado

Situagdo do Parecer:

Aprovado

Mecessita Apreciagio da COMEP:

Mao

Consideragies Finais a critério do CEP:

OURD PRETO, 08 de Margo de 2015

Assinado por:
Municio Antonic Aradjo 5ol
[Coordenador)
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