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Resumo

O objetivo deste estudo foi desenvolver uma massa de panqueca com maior teor de fibras.
Determinou-se a umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos, valor calérico e fibras, assim
como andlises microbioldgicas para bactérias mesofilas totais e bolores e leveduras, na massa de
panqueca elaborada. Os resultados demonstraram que a panqueca desenvolvida corresponde a
um produto fonte de fibras, estando dentro dos padrdes especificados pelo Ministério da Satide.
Concluiu-se que as caracteristicas tradicionais da panqueca sdo alteradas com a adi¢do de fibras
na formulag@o e que para o setor de inovagdo tecnoldgica de alimentos pode tornar-se uma
op¢ao diferenciada de produto fonte de fibras direcionada a comercializagao.

Palavras-chave: Consumo de fibras, composicado centesimal, tecnologia de alimentos.

Abstract

The objective of this study was to develop a pancake dough with increased fiber content. It was
determined the moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates, fiber and calorie content, and
analysis microbiological for total mesophilic bacteria, for pancake dough prepared. The results
showed that the pancake dough corresponds to a product with fiber and is within the standards
specified by the Brazilian Ministry of Health. It was concluded that the characteristics of the
traditional pancake are changed with fiber addition to the formulation. This product can become
a differentiated option to the food innovation technology sector of fiber product for
commercialization.
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INTRODUCAO

Atualmente, devido as facilidades encontradas para a aquisi¢do de alimentos
prontos disponiveis no mercado, bem como as inimeras opg¢des oferecidas por
restaurantes "fast food" e "self-service" € notdvel a queda no consumo de fibras
alimentares (FA) 1,

A preocupacdo com a manuten¢do da sadde, a prevencao de doengas cronicas nao
transmissiveis e distirbios metabdlicos, como diabetes mellitus, doencas
cardiovasculares, obesidade e doengas gastrointestinais, tem sido associada a uma
ingestdo adequada de FA por parte dos profissionais de saide, e também por uma
parcela da populacdo atenta as informacdes que, ja hd algum tempo, vem sendo
veiculadas ¢

E notdvel que a ingestio de FA promove resultados positivos, uma vez que
apresenta efeito hipocolesterolémico e hipoglicemiante, beneficiando os diabéticos;
além de prevenir o cancer de intestino, pela diminuicdo do contato das fezes com a
mucosa intestinal e, de um modo geral, promover o desenvolvimento da mucosa
intestinal “'?.

As fibras podem ser utilizadas no enriquecimento de produtos ou como
ingrediente. A presenca de polissacarideos, lignina, oligossacarideos e amido resistente
na composicdo das mesmas, conferem diferentes propriedades funcionais, aplicaveis a
indastria de alimentos, podendo ser aproveitada para a producdo de bebidas,
sobremesas, derivados do leite, biscoitos, massas e paes (16),

A panqueca € considerada um alimento de f4cil consumo, versitil, aceitando
qualquer tipo de recheio, do doce ao salgado, proporcionando diferentes sabores a
mesma. A possibilidade de adicionar quantidades de aveia, granola, e toda formulacao
ser elaborada com farinha integral € um grande diferencial do produto. Para adultos, é
recomendado incluir no plano alimentar cerca de 20g a 35g de fibra alimentar por dia ou
de 10g a 13g por 1000 Kcal ©'.

Conforme o regulamento técnico referente a informacdo nutricional
complementar do Ministério da Sadde (Portaria n°27/98), um produto pronto para
consumo de natureza sélida € considerado fonte de fibras se apresentar um teor minimo
de 3g de fibras em 100g do produto . Os dados referentes & composicio centesimal de
panqueca enriquecida com fibras ou mesmo da panqueca tradicional sdo pouco
enfatizados e/ou escassos. Diante do exposto, o objetivo do estudo foi desenvolver uma
massa de panqueca com ingredientes que apresentam fibras em sua composicao
centesimal, podendo tornar-se uma opg¢ao diferenciada de alimento fonte de fibras.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos Laboratérios de Nutricdo, Bromatologia e
Microbiologia, da Faculdade Assis Gurgacz, Cascavel, PR, Brasil.

Matéria-prima e Quantidades

A matéria-prima foi adquirida no comércio da cidade de Cascavel, PR, Brasil,
observando as datas de fabricagdo mais préximas possiveis da data de realizacdo das
andlises. Os ingredientes e suas quantidades (g) estao expressos na Tabela 1.
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Tabela 1. Matérias-primas para formulagdo da massa de panqueca enriquecida com

fibras
4
Ingredientes Quantidade (g)
Leite Integral 142
Ovos de galinha crus 111
Farinha de trigo integral 85
Aveia em flocos finos 42
Granola 42
Fermento em pd 5

Elaboragdo da Panqueca
A formulacdo foi elaborada em triplicata, conforme o fluxograma de producdo
da panqueca suplementada com ingredientes fontes de fibra (Figura 1).

Separagdo e pesagem dos ingredientes

i

Mistura manual dos ingredientes

{

Frigideira antiaderente pré-aquecida e
untada com manteiga

1

Moldagem das porgdes em frigideira

i

Cozimento em fogo médio
(3 minutos cada superficie)

1]

‘ Resfriamento |
Acondicionamento em embalagens
plasticas de popipropileno

Figura 1. Fluxograma de produ¢do da panqueca suplementada com ingredientes fontes
de fibra.

Analise centesimal

A andlise centesimal tedrica foi obtida através da tabela de informacdes
nutricionais presentes nas embalagens dos produtos utilizados para a elaboracdo da
panqueca.

Anadlises fisico-quimicas

As andlises de umidade (perda por dessecagdo), cinzas (incineracdo em mufla),
lipideos (extracao direta em Soxhlet) e proteinas (método de Kjeldahl), foram realizadas
seguindo a metodologia descrita nos métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), em triplicata.

A determinacdo de carboidratos totais foi realizada por diferenca (100 g -
gramas totais de umidade, proteina, lipidios, cinzas e fibras), e o valor calérico foi
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obtido por célculo considerando os valores de conversdo para carboidratos de 4,0 kcal,
lipideos 9,0 kcal e proteinas 4,0 kcal.

Anadlises microbiologicas

O isolamento de bactérias mesofilas, pour plate em meio dgar plate count (PCA),
e de bolores e leveduras por difusdo em superficie em meio batata dextrose dgar (BDA),
foram realizados conforme a Instru¢do Normativa n° 62 (BRASIL, 2003). As andlises
foram realizadas utilizando as dilui¢des 107 e 10~ e os testes em triplicata para cada
diluicao.

Anadlises Estatisticas

A partir dos resultados obtidos determinou-se a estatistica descritiva com
calculos da média, desvio padriao e coeficiente de variacdo, utilizando-se o microsoft
Excel 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores tedricos e praticos para a composicdo centesimal da massa de
panqueca com fibras estdo representadas na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢ao centesimal da massa de panqueca enriquecida com fibras com
valores praticos e tedricos.

Composicio centesimal (I% £ DP)? Valores teoricos (g/100g)
Umidade 46,00+1,45 -

Energia (kcal)* 235,80 194,20

Proteina 21,20+1,16 9,62

Lipideos 6,20+0,44 8,18
Carboidratos totais*® 23,80 26,36

Fibra alimentar - 496

Cinzas 2,80+£0,22 -

DP = Desvio padréo
* Valores ndo calculados para DP
" Valores praticos

Os resultados da literatura sobre a composi¢do centesimal e microbiolégica de
alimentos fonte de fibras s@o escassos. Nao foram encontrados dados referentes a
panqueca enriquecida com fibras ou mesmo da panqueca tradicional, assim, os dados
foram comparados com outros produtos panificados e enriquecidos.

Os estudos que defendem os beneficios fisioldgicos provenientes do consumo de
alimentos integrais enfatizam a importancia da alta concentracdo de ingredientes que
apresentam fibra alimentar em sua composicio . A panqueca desenvolvida apresentou
um teor de fibra alimentar de 4,96g/100g, o que representa um alimento fonte de fibras
conforme a Portaria n® 27/98 do Ministério da Satude, determina que um alimento s6lido
para ser fonte de fibras, deve apresentar um teor de fibras acima de 3g/100g “.

A andlise centesimal de alimentos torna-se essencial para determinag¢do dos
valores dos macronutrientes, bem como fibras e outros componentes; atuando desta
forma, como provedora de subsidios a tecnologia de alimentos para o desenvolvimento
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de novos produtos, ou mesmo, para o aprimoramento de produtos ji existentes no
mercado .

Os lipidios representam uma fracdo de alta concentracdo energética ou caldrica,
porém, dependendo de sua quantidade e composicdo, podem provocar a deterioragdao do
alimento durante a estocagem, produzindo odor e gosto de ranco 190 valor pratico
médio para o extrato etéreo (Tabela 2), foi superior comparando ao encontrado para
outros produtos fontes de fibras. Para formulacdes comerciais de paes tipo francés
empregando farinha de trigo integral, a quantidade de lipideos totais maxima foi de
5,06g dentre as amostras 16

O extrato nao nitrogenado ou fragdo glicidica corresponde aos carboidratos, que
sd0 os componentes mais abundantes e amplamente distribuidos entre os alimentos @
Na tabela brasileira de composicdo de alimentos '®, o pdo de forma integral apresenta
49,9% de carboidrato, ja os resultados encontrados foram inferiores a este valor (Tabela
2).

Quanto ao teor de proteina bruta, ocorreu discrepancia nos valores préticos e
tedricos (Tabela 2), devido a falhas operacionais. O procedimento experimental deve ser
conduzido de forma cuidadosa para minimizar os erros na produc¢do de falsos resultados
@ Para amostras de pdo integral a média foi de 9,16g/100g "'®.

O valor caldrico pratico estd diretamente relacionado com a conversdo dos
valores de carboidratos, lipideos e proteinas (Tabela 2). Para o pao de forma integral a
energia estabelecida é de 253kcal '®. A diferenca do valor prético para o teérico foi
afetado diretamente pelo valor obtido para a fragdo protéica (Tabela 2).

O teor de cinzas permite a verificacdo de impurezas inorganicas, que mesmo
apés a incineracdo permanecem no produto, podendo causar contaminacio ‘. O valor
médio encontrado neste trabalho foi de 2,8% (Tabela 2), que é comparavel ao pdo de
forma integral (2,3g/100g).

O teor de umidade € uma das andlises mais importantes em alimentos, ja que a
quantidade de 4dgua presente estd diretamente relacionada com a sua estabilidade,
qualidade e composicao, influenciando nas caracteristicas do produto @0 teor obtido
foi relativamente alto (46%), indicando maiores cuidados de armazenamento e
conservagdao do produto. Entre as amostras de paes integrais, a umidade variou de
17,55% a 38,07% "'°.

A presenca de bolores e leveduras e aerdbios totais, principalmente em produtos
com alto teor de umidade como a panqueca, pode alterar a qualidade do produto,
diminuindo seu prazo de validade e propiciando um ambiente favordvel ao crescimento
de micro-organismos patégenos, pois estao diretamente relacionados as Boas Préticas
de Fabricacdo (BPF) (3 Baixas contagens de bolores e leveduras e bactérias mesoéfilas
sdao consideradas normais em alimentos frescos e congelados, corroborando com os
resultados que apontaram para contagem de bolores e leveduras 8x10* UFC/mL e de
aerdbios totais 6x10° UFC/mL .

Conclui-se que é possivel aprimorar uma massa de panqueca tradicional pela
adicdo de ingredientes com fibra alimentar na elaboracdo do produto. A massa foi
considerada um produto sélido fonte de fibras, com melhora nutricional, e dessa forma,
pode se tornar uma opcdo diferenciada de alimento direcionada a comercializacdo de
grande importancia para o setor de inovacdo tecnoldgica na industria de alimentos e
também pode ser direcionada a preven¢ao de vérias doengas.
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