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Resumo

No Brasil o consumo de pées ocorreu desde o inicio da coloniza¢do no século XVI, devido aos habitos alimentares
dos portugueses, e perdura até hoje. Varios estudos tém sido realizados com a finalidade de melhorar o valor nutritivo
de paes, principalmente quanto ao teor e qualidade proteica, além do conteddo de minerais, vitaminas e fibras
alimentares. Um dos alimentos que vem sendo amplamente utilizado nesta pratica ¢ a abdbora, através do
aproveitamento de suas sementes, na forma de farinha. O objetivo deste trabalho foi produzir e caracterizar um pao,
elaborado com a substituicdo parcial da farinha de trigo com farinha da semente de abdbora (FSA) dentro de uma
unidade de alimentagdo e nutricdo, e avaliar sua composi¢do centesimal e teor de fibras. Apds a produgdo da farinha
da semente de abdbora, foi elaborada uma formulagdo de pdo com substituicdo de 11% da farinha de trigo pela farinha
da semente de abdbora. Os pédes foram submetidos a andlise da composicdo quimica-nutricional, onde avaliou-se
pardmetros nutricionais, com obten¢do dos seguintes resultados: umidade (29,30%), carboidratos (56,87%), lipidios
(4,39%), proteinas (8,47%), cinzas (0,97%) e fibras (3,17%). Apesar do pdo elaborado ter apresentado 300,79 Kcal, o
produto desenvolvido foi considerado um potencial substituto do pdo francés tradicional, visto as propriedades
nutritivas verificadas no alimento.

Palavras-chave: Aproveitamento integral; Abdbora; Farinha de sementes; Pao fortificado; Unidade de alimentagéo e
nutricao.

Abstract

In Brazil, the consumption of bread has occurred since the beginning of colonization in the 16th century, due to the
eating habits of the Portuguese, and continues to this day. Several studies have been carried out with the aim of
improving the nutritional value of breads, mainly in terms of protein content and quality, in addition to the content of
minerals, vitamins and dietary fiber. One of the foods that has been widely used in this practice is pumpkin, through
the use of its seeds, in the form of flour. The objective of this work was to produce and characterize a bread, made
with the partial replacement of wheat flour with pumpkin seed flour (FSA) within a food and nutrition unit, and to
evaluate its proximate composition and fiber content. After the production of pumpkin seed flour, a bread formulation
was elaborated with substitution of 11% of the wheat flour for the pumpkin seed flour. The breads were submitted to
chemical-nutritional composition analysis, where nutritional parameters were evaluated, with the following results:
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moisture (29.30%), carbohydrates (56.87%), lipids (4.39%), proteins (8.47%), ash (0.97%) and fibers (3.17%).
Although the bread produced presented 300.79 Kcal, the product developed was considered a potential substitute for
traditional French bread, given the nutritional properties found in the food.

Keywords: Full utilization; Pumpkin; Seed meal; Fortified bread; Food and nutrition unit.

Resumen

En Brasil, el consumo de pan ocurre desde el inicio de la colonizacion en el siglo XVI, debido a los habitos
alimenticios de los portugueses, y continla hasta nuestros dias. Se han realizado varios estudios con el objetivo de
mejorar el valor nutricional de los panes, principalmente en términos de contenido y calidad de proteinas, ademas del
contenido de minerales, vitaminas y fibra dietética. Uno de los alimentos que ha sido muy utilizado en esta practica es
la calabaza, mediante el aprovechamiento de sus semillas, en forma de harina. El objetivo de este trabajo fue producir
y caracterizar un pan elaborado con la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de pepita de calabaza (FSA)
dentro de una unidad de alimentacion y nutricion, y evaluar su composicion proxima y contenido de fibra. Luego de la
produccion de harina de pepita de calabaza, se elaboré una formulacién de pan con sustitucion del 11% de la harina de
trigo por la harina de pepita de calabaza. Los panes fueron sometidos a analisis de composicidn quimico-nutricional,
donde se evaluaron parametros nutricionales, con los siguientes resultados: humedad (29,30%), carbohidratos
(56,87%), lipidos (4,39%), proteinas (8,47%), cenizas (0,97%) y fibras (3,17%). Aunque el pan elaborado present6
300,79 Kcal, el producto desarrollado fue considerado un potencial sustituto del tradicional pan francés, dadas las
propiedades nutricionales que se encuentran en el alimento.

Palabras clave: Plena utilizacién; Calabaza; Harina de semillas; Pan fortificado; Unidad de alimentacion y nutricion.

1. Introducéo

A alimentagdo adequada é um direito humano e para assegurar esse cumprimento é fundamental a seguranca alimentar
e nutricional, que é definida como a garantia a todos os cidaddos ao acesso continuo e permanente a alimentos basicos de
qualidade e em quantidade suficiente de nutrientes, tendo como base préticas alimentares promotoras de satde e em condi¢Ges
higiénico-sanitérias adequadas (Ledo, 2003).

Por isso, a sociedade atual vem demonstrando grande preocupacdo em relacdo ao consumo de alimentos naturais,
nativos, fontes de nutrientes e profilaticos, em consonéncia com questfes ligadas ao meio ambiente e a seguranga alimentar
(Tinoco et al., 2012).

O desperdicio de alimentos ocorre de varias maneiras, que vdo desde o excesso da producdo, passando por falhas no
transporte e armazenamento, até as perdas na preparacdo dos alimentos nas cozinhas industriais e domésticas. A alimentacao
sustentavel minimiza que este processo de perda ocorra em grande escala, através do aproveitamento integral, do planejamento
de compras e pela conservacdo adequada (Banco de Alimentos, 2018).

O aproveitamento integral dos alimentos atribui para si, a responsabilidade sobre o consumo consciente de partes nao
comumente utilizadas e descartadas de varios alimentos (Cardoso et al., 2015). Dentre as partes ndo convencionais de
alimentos, que podem ser utilizadas na alimentagdo como forma de melhor aproveitar os nutrientes estdo as sementes de frutas
e legumes. A industria de alimentos vem utilizando fontes alternativas de hortifritis, principalmente sementes e cascas, com o
objetivo de oferecer alimentos mais saudaveis e com maior aporte de fibras. Consequentemente, diversos tipos de sementes
estdo participando da alimentacdo humana por serem naturalmente fonte de fibras e possuirem alto potencial nutritivo (Silva et
al., 2012). Uma das fontes alternativas com alto teor de fibras é a semente de abdbora, que vem sendo utilizada na alimentacdo
em forma de aperitivo, 6leo ou na forma de farinha (Ramoni et al., 2014).

Em relacdo ao uso de farinha da semente de abdbora (FSA), uma alternativa tecnoldgica seria a confec¢do de produtos
de panificacdo. Os pdes representam um dos alimentos mais consumidos no mundo, de grande importancia na historicidade
cristd, é uma das principais fontes caldricas da dieta de muitos paises, e por esse motivo vem sendo alvo de muitos estudos
académicos visando o enriquecimento em nutrientes (llyas et al., 1996). Segundo a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC)

n°263 (Brasil, 2005), os pdes sdo os produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido,
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resultantes do processo de fermentacdo ou ndo, levados a cocgdo, podendo conter outros ingredientes, desde que ndo
descaracterizem os produtos panificados. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.

Dessa forma, surgem novos produtos ligados a questdo de aproveitamento integral dos alimentos como forma de
evitar o desperdicio, consumindo parte dos alimentos que sdo negligenciados, mas que possuem nutrientes como fibra e
vitaminas, promovendo uma melhoria de sadde.

A realizacdo do presente estudo justifica-se pela necessidade de estimular sobre o aproveitamento integral dos
alimentos. A elaboracdo de farinha a partir de sementes de abdbora é uma forma de aproveitar este subproduto que
normalmente é descartado pelas unidades de alimentacao e nutricdo (UAN) e populacéo de forma geral, que desconhecem a

possibilidade de reaproveitamento de nutrientes em partes ndo usuais nos alimentos.

2. Metodologia

As abdboras (Cucurbita moschata), utilizadas no processo, bem como os demais ingredientes utilizados na fabricacéo dos

pées foram oriundos do Centro de Abastecimento de alimento de Pernambuco (CEASA- PE/O.S), em setembro de 2017.

2.1 Producdo da Farinha de Semente de Abdébora

A confeccdo da farinha da semente de abdbora (FSA) foi realizada dentro de uma UAN, localizada no municipio de
Vitéria de Santo Antdo — PE, pelos manipuladores do local, supervisionados pela equipe técnica de nutricdo alocada dentro do
servico de alimentagdo, respeitando-se todas as normas higiénico-sanitarias para a produgdo de alimentos.

Na producdo da farinha utilizou-se como base a metodologia proposta por Faber (2016), com adaptacGes, sendo a
principal destas, a retirada da peneiracéo do processo de produgdo da FSA, para que as fibras fossem preservadas.
Inicialmente as sementes foram removidas manualmente das abdboras utilizadas, com o auxilio de faca. Apds a remogdo foram
lavadas em agua corrente e sanitizadas com &gua sanitaria a 2 — 2,5%, adicionando-se 2 colheres de sopa para cada 2 litros de
agua, e deixadas de molho na solucdo por 15 minutos, em seguida as mesmas foram lavadas novamente em agua potavel
corrente.

Apos a completa higienizagdo, as sementes foram secadas no forno acoplado ao fogdo industrial por 1 hora. Depois da
secagem, foram torradas utilizando uma frigideira até a obtencdo de coloragcdo dourada e desprendimento de aroma
caracteristico. Logo depois de esfriarem, foram trituradas em liquidificador doméstico até obterem textura bem fina e
armazenada em sacos herméticos.

Figura 1 - Semente da ab6bora e FSA pronta para elaboracéo dos pées.

Semantés'in natira torradas Farinha de Semente de Abdbora - FSA

Fonte: Autores (2022).
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2.2 Producéo dos Paes

Apos a farinha pronta, a mesma foi adicionada a receita de produgdo de pées, em substituicdo parcial a farinha de
trigo. Foi utilizado o percentual de cerca de 11% de FSA para producdo dos pées, também utilizado por Alves et al. (2012),
que afirmou que essa proporcdo possui maior perfil nutricional e aceitagdo satisfatoria, em relagcdo as formulagfes com
substituicdo de 5% e 15% de farinha de trigo.

A Tabela 1 corresponde aos quantitativos dos ingredientes utilizados para a producdo dos pdes com semente de

abébora.

Tabela 1 — Formulagdo dos paes com semente de aboébora.

INGREDIENTES QUANTIDADE (g/mL)
Farinha de trigo sem fermento 3.600g

Farinha de semente de ab6bora 4009

Fermento biol6gico seco 759

Melhorador em pasta 40g

Acucar cristal 35¢g

Sal refinado 259

Agua em temperatura ambiente 3.0001

Fonte: Autores (2022).

Os pdes foram preparados de acordo com o método usualmente utilizado na Unidade de alimentagdo. A figura 2,

corresponde ao processo de producdo dos pdes com a FSA.

Figura 2 — Fluxograma da Fabricacdo de Paes com FSA.

e Y

| Acdo: Pesagem | Acdo: Mistura |

Ingredientes Equipamento: Balanga Equipamento: Masseira
Tempo Médio: 3 minutos Tempo Médio: 3 minutos
Acao: Modelagem Procedimento: Divisdo | Acdo: Amassamento
Equipamento: Modeladora Equipamento: Divisora Equipamento: Cilindro
Tempo Médio: 3 minutos Tempo Médio: 1 minuto Tempo Médio: 4 minutos
Acao: Fermentacao Procedimento: Forneamento
Equipamento: Armario Equipamento: Forno Pao Enriquecido
Tempo Médio: 1:40 hs Tempo Médio: 15 minutos

Fonte: Autores (2022).
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Figura 3 - Producdo do péo enriquecido parcialmente com a farinha de semente de abdbora (FSA).

A

v

Pao com FSA (cru) Pao com FSA (pré-assado) P&o com FSA (no ponto)

Fonte: Autores (2022).

2.3 Avaliacdo da composicdo quimica-nutricional

A composicéo quimica-nutricional dos pdes com FSA foi determinada de acordo com a metodologia oficial da AOAC
(2012). A proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl (N x 6,25), a determinagdo de gordura foi realizada por um
extrator tipo Soxhlet, utilizando éter de petréleo como o solvente da extracdo, a umidade foi determinada utilizando estufa com
circulagdo de ar a 105°C até peso constante, o contetido de cinzas por meio de incineracdo em mufla a 550°C por 5 horas e
carboidratos por diferenca. As fibras totais foram determinadas segundo o método de Prosky et al. (1984), adotado pelo 1AL

(2008). Os resultados foram expressos por 100gramas de parte comestivel do pdo com FSA.

3. Resultados e Discussao

Segundo Santos et al. (2018), dentre os residuos agroindustriais oriundos do processamento na inddstria de alimentos,
as cascas e sementes tém grande valor comercial e nutricional, pois apresentam valores consideraveis de fibras, proteinas,
carboidratos e compostos antioxidantes, que sdo desperdi¢ados como residuos organicos.

A Tabela 2, apresenta os resultados referentes a composicao centesimal dos pées elaborados com FSA, obtidos através

das anélises fisico-quimicas.

Tabela 2 - Composicao quimica-nutricional e caldrica (média + desvio padrdo) de paes com FSA.

ATRIBUTO Resultado em (%0)
Umidade 2930+14
Carboidratos totais 56,87 + 1,21
Lipideos 4,39 +0,31
Proteinas 8,47 +£0,42

Fibras 3,17+£0,43
Cinzas 0,97 £ 0,07

Valor Calérico 300,79 +9,31

Fonte: Autores (2022).

De acordo com os resultados obtidos pode-se verificar que os teores de umidade, lipidios, carboidratos totais,
proteinas, cinzas e fibras totais foram de 29,30%, 4,39%, 56,87%, 8,47%, 0,97%, e 3,17%, respectivamente.
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Grande parte dos alimentos possui a agua como principal componente, e cada alimento apresenta um percentual de
agua livre. A umidade de um produto interfere na estabilidade, qualidade e composicdo, sendo assim, pode afetar o
processamento do produto e impactar na vida (til, pois se o teor de agua livre for elevado pode propiciar o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes (Germano & Germano, 2019; Silva et al., 2014).

A formulacédo do presente estudo apresentou valor de umidade de 29,30% (Tabela 2), valor encontrado que atende ao
recomendado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), segundo a RDC 90 do ano de 2000, norma sanitaria
que determina que a umidade maxima seja de até 38% de umidade para produtos panificados. Alimentos enriquecidos com
fibras geralmente apresentam teores de umidade maior em comparagdo com produtos tradicionais, devido a maior capacidade
de retengdo de agua no processamento de produtos panificados com uma representacdo mais integral (Pereira, 2014).

O valor obtido vai de encontro ao verificado por Couri & Giada (2016), de 28,95% de umidade, em formulag¢fes com
5% de substituicdo da farinha de trigo por farinha do mesocarpo de babacu, na proposta de em pées sem gllten. Resultado
semelhante também foi obtido por Silva et al. (2014), ao avaliarem pées elaborados com substitui¢do parcial da farinha de trigo
por farinha de banana verde, onde foi realizada a substituicdo por farinha de trigo de 8% e 12% e os resultados de umidade
foram de 27,80 % (£0,33) e 28,82% (z 0,04), respectivamente.

O resultado obtido de carboidratos totais foi de 56,87 % (+ 1,21) encontrado na amostra (Tabela 2), foi igualmente
encontrado por Macedo et al. (2016) que foi de 56,12%, que avaliou a composi¢do centesimal de pdes elaborados com
substituicdo parcial de farinha de trigo por farinha de sorgo e farinha de semente de abdbora. O resultado encontrado no
presente estudo também se aproxima ao encontrado por Silva et al. (2015), que encontraram 55,53% de carboidratos totais em
biscoitos elaborados com substituicio de 25% de farinha de trigo por FSA.

Segundo a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TACO), de 2011, de cada 100 gramas de pdo francés, ha
um total de 58,6 gramas de carboidrato, o que significa um valor semelhante ao encontrado no pdo com FSA, que apresenta
56,8 gramas de carboidrato para cada 100 gramas do produto (Tabela 2).

Determinado pela RDC 360 (2003) da ANVISA, o valor diario de referéncia (VDR), € um item obrigatorio nos
rotulos de alimentos, que subsidia o consumidor na escolha dos alimentos conforme suas necessidades energéticas. Para
carboidratos o valor recomendado é de 300 gramas, considerando uma dieta de 2000 Kcal por dia, o que indica que o pdo com
FSA poderia ser incluido na dieta de individuos saudaveis, como forma de obtencdo de energia, além do melhor
aproveitamento dos nutrientes presentes na semente de abdbora.

A analise do produto desenvolvido nessa pesquisa revelou um teor de lipideos de 4,39% (£ 0,31), este resultado
encontra-se superior ao teor encontrado no trabalho de Silva et al. (2014) que verificaram 2,97% e 2,99%, em formulacdes de
pdes utilizando 8% e 12% de farinha de banana verde, em substituicdo a farinha de trigo. O resultado superior relaciona-se ao
excelente perfil de &cidos graxos presentes na semente de abdbora. Corréa et al. (2013) verificaram que sementes de diferentes
cultivares de abdboras estudadas, possuiam 65,4 a 79% de acidos graxos insaturados, principalmente acidos linoleico e oleico

Os acidos oleico e linoleico sdo considerados precursores dos acidos graxos essenciais 6mega 9, dmega 6 e 6mega 3,
que devem ser obtidos da dieta, pois ndo sdo sintetizados pelo organismo (Almeida& Franco, 2006). Dessa forma, fontes
alimentares de acidos graxos possuem grande valor, pois apresentam inimeros beneficios ao organismo, principalmente o0s
poli-insaturados 6mega-3 e 6mega-6 (Jorge & Luzia, 2011), sendo que o dmega -3 possui conhecido efeito na reducdo do
colesterol (Lopes et al., 2012).

Catarino (2016) avaliou a composi¢do proximal de duas formula¢Bes de biscoitos contendo farinha da casca de
maracuja em substituicdo parcial a farinha de trigo e nas preparagdes foi verificado o teor de proteina de 5,43% e 5,99%,

ambas inferiores ao encontrado no presente trabalho, onde no pao dessa pesquisa foi encontrado 8,47% (z 0,42) de proteinas
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(Tabela 2), esse resultado foi superior aos encontrados por Queiroz et al. (2017), que verificaram a composic¢éo nutricional de
cookies sem gluten enriquecidos com farinha de coco e encontrou 5,63% de proteinas.

Costa (2014) encontrou maior teor de proteinas em pées de forma elaborados com FSA. Essa diferenca pode
ser relacionada a formulacédo utilizada no referido trabalho, visto que a na pesquisa de Costa possuia leite em p6 em sua
formulacdo, diferentemente do presente estudo, no qual ndo foi utilizada nenhuma outra fonte proteica na formulacéo do péo,
além das proteinas presentes na farinha de trigo e FSA.

O resultado obtido permite caracterizar o pdo com FSA, como um alimento fonte de proteina, de acordo com a RDC
54 (2012), que determina o teor minimo de 6 gramas do nutriente, para cada por¢do de 100 gramas do produto, para que o
mesmo seja considerado como alimento com contetdo proteico.

Em relacdo as fibras o teor verificado no pdo com FSA foi de 3,17% (+ 0,43), observado na Tabela 2. Borges et al.,
(2012), obtiveram resultado similar ao produzir pdes enriquecidos com farinha de quinoa, em substituicdo parcial de 10% da
farinha de trigo, percentual de substituicdo aproximada com essa pesquisa, que foi de cerca de 11% de FSA.

Paes elaborados por Silva et al. (2014), com a farinha de banana verde obtiveram resultado de 0,38% e 0,41% de
fibras em formulagGes com 8% e 12% de substituicdo da farinha de trigo, respectivamente. Este resultado confirma a
superioridade do teor de fibras do pdo com FSA elaborado neste trabalho, em relacéo a outras formulagdes. Segundo Santos et
al. (2018), as sementes de forma geral, s@o reconhecidas na ciéncia nutricional como fontes naturais de fibras.

Costa (2014) obteve maior teor de fibras em comparacdo ao encontrado no presente estudo, ao realizar analise de pdes
de forma com adicdo de 30% de FSA com casca e sem casca. O resultado divergente justifica-se no fato do percentual de
substituicdo utilizado, ter sido maior do que o utilizado no presente trabalho. Contudo, ambos os trabalhos reforcam o potencial
de fibras presentes na FSA.

De acordo com a RDC 54 (Brasil, 2012), para ser considerado com alto teor de fibras, o alimento deve conter pelo
menos 5 gramas por porcao de 100 gramas. Para ser classificado como fonte de fibra, o alimento deve possuir o minimo de 2,5
gramas por porcao. Atendendo a essa especificacdo o pao elaborado com FSA, nessa pesquisa possui um apreciavel potencial
como fonte de fibras alimentares, onde foi encontrado 3,17% (+ 0,43).

O estudo de alimentos fontes e ricos em fibras tem sido de relevante importancia, diante dos errdneos habitos
alimentares desenvolvidos pela populagcdo em geral nos Gltimos anos. Segundo Macedo et al. (2012), as fibras alimentares
atuam como alimentos funcionais, na prevenc¢do de transtornos ligados a alimentagdo. Possuem fungdo reguladora e remissiva
em distdrbios do trato gastrointestinal e sdo eficazes no controle da priséo de ventre e distirbios metabélicos. Seu consumo é
recomendado pois promove melhor qualidade alimentar e de promocgéo da salde.

De acordo com Dall’Alba & Azevedo (2010) em individuos portadores de diabetes, a pratica de recomendar alto
consumo de fibras tem sido universal, tanto para a prevengdo quanto ao que diz respeito ao tratamento de doencas
degenerativas. Gavanski et al. (2015), a alimentacdo pobre em fibras, somada a ingestao deficiente de liquidos e acompanhada
do sedentarismo, geralmente sdo fatores para o acometimento de constipacéo intestinal.

Segundo o preconizado pelas Dietary Reference Intakes (DRIs, 2001), a recomendacdo para a ingestdo de fibras é de
38 gramas por dia para homens em idade adulta e 25 gramas para mulheres na mesma faixa etéaria (Padovani et al., 2006).
Segundo Gavanski et al. (2015), a OMS relata que apenas 5 a 25% da populagdo atende ao valor de ingestdo diario
recomendado.

Em relagdo as cinzas, o resultado obtido da analise do pao enriquecido com FSA, foi de 0,9% (z 0,07), semelhante ao
encontrado por Macedo et al. (2016) que foi de 0,51% em pées com farinha de sorgo e semente de abdbora, assim como no

trabalho de Queiroz et al. (2017), que apresentou 0,96% de cinzas, em cookies sem glaten enriquecidos com farinha de coco.
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O teor de cinzas dos alimentos esta relacionado a matéria obtida através da queima de produto organico e contém
muitos minerais como calcio, magnésio, ferro, fésforo, sédio e outros (Silva et al., 2014), portanto sua determinagdo é
importante para avaliar os minerais presentes no produto desenvolvido. A legislagdo brasileira, através da Portaria n® 354,
(Brasil, 1996), permite valores de cinzas que vdo de 0,65% a 2,5%, para farinhas de trigo diversas e panificaveis, estando o
resultado obtido neste trabalho atendendo a essa especificacdo da legislacdo.

Quanto ao valor calérico, foi encontrado o VCT de 300,79 (x 9,31) Kcal em cada porcdo de 100 gramas do pao de
farinha de semente de abdbora (FSA), e 0 pao francés tradicional apresenta um valor caldrico de 300 Kcal, em 100 gramas do
alimento.

Pode-se verificar que em relacdo a calorias o pdo elaborado com FSA, apresenta um valor semelhante ao péo francés.
Contudo, em termos de nutrientes, pode-se observar a superioridade do pao elaborado com FSA em relacdo ao péo francés
tradicional, pois segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a farinha branca, principal ingrediente do
alimento é pobre em vitaminas e possui deficiéncia de aminoacidos essenciais (Embrapa, 2006).

Isso significa que o produto representa uma potencial substitui¢do ao consumo do pdo tradicional, visto os multiplos
beneficios encontrados na farinha de semente de abobora, e ja discutidos aqui, como o bom perfil de acidos graxos benéficos a
salide, os aminoacidos essenciais presentes na mesma e ainda o teor de fibras que a farinha possui, sem que o individuo esteja
ingerindo calorias extras. Além disso, o pao elaborado com FSA se constitui num produto com potencial nutritivo por se tratar

de um alimento fonte de proteinas, de lipideos e de fibras.

4. Concluséo

A farinha da semente de ablbora demonstrou resultados dietéticos aprecidveis ao ser utilizada para substitui¢do
parcial da farinha de trigo na producdo de pdes, aumentando o valor nutricional deste alimento, no que diz respeito
principalmente as fibras, proteinas e gorduras benéficas ao organismo. Além disso, trata-se de uma forma de evitar o
desperdicio de alimentos, valendo-se do aproveitamento integral.

Os resultados apresentados neste trabalho podem servir de incentivo para pesquisas mais abrangentes e mais
aprofundadas sobre o tema, que seriam de grande contribuicéo para ratificar as informagdes que constam no estudo e promover
mudancas na forma de elaboracdo e consumo do pdo enriquecido, a fim de promover uma alimentacdo mais saudavel e ndo

onerosa.
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