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Introducio

O pao ¢ um componente basico da alimentagdo em varios paises e por milhares de
anos, vem sendo produzido de diferentes formas. Por ser um alimento de alto consumo e
elevada aceitabilidade, apresenta elevado potencial para adicdo de novas matérias-primas
buscando melhorar seu perfil nutricional e tornar esses produtos mais saudaveis
(SALGADO et al., 2022). A farinha de sementes do girassol possui muitas caracteristicas
nutritivas, com um alto teor de acidos linoleico (acido insaturado) e 4cido graxo - dmega 6,
ajudando na preven¢do de algumas doencas como o colesterol, doengas cardiovasculares e
distarbios metabolicos (OLIVEIRA; NOWACKI, 2011).
O principal objetivo foi a incorporagdo da farinha da semente girassol ao pao tipo de forma,
desenvolvendo um novo produto. Foram realizados testes preliminares com a adigao de dleo e
a farinha da semente de girassol para avaliar a viabilidade tecnoldgica e nutricional, buscando
desenvolver um produto que agregue um alto valor econdmico para a sociedade e assim
fortalecer o comércio local através de novos produtos.

Metodologia

As matérias-primas foram obtidas no comercio local em Roraindpolis/RR. O
processamento dos paes tipo forma ocorreu nos Laboratérios de Agroindustria do Instituto
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Federal de Roraima — Campus Novo Paraiso. Apds os testes preliminares, foi realizado um
Delineamento Inteiramente Casualisado, no qual a variadvel estudada foi a incorporagdo da
farinha de semente de girassol. Foram obtidos trés tratamentos, onde o T1 — 15% de farinha
de semente de girassol; T2 — 25% de farinha de semente de girassol; T3 — 35% de farinha de
semente de girassol, no percentual de farinha total do pao (Forli ef al, 2021). As formulagdes
foram processadas e analisadas em trés periodos distintos, visando minimizar a inferéncia de
fatores externos ao estudo na confiabilidade dos dados.

As andlises foram conduzidas no laboratério de Sementes e Solos do IFRR, Campus
Novo Paraiso. Os atributos analises de pH, Lipideos, Proteinas, Umidade, Cinzas e
Carboidratos. Essas andlises seguiram as recomendagdes do Instituto Adolfo Lutz (2008). As
medidas de pH foram feitas através do método potencio métrico utilizando-se pH metro de
bancada da marca Hanna, previamente calibrado. O procedimento, para a medida do pH,
consistira em inserir o eletrodo do aparelho diretamente nas amostras dissolvidas em agua
destilada e efetuara-se a leitura no visor do equipamento.

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises bromatoldgicas derivadas dos trés tratamentos em
diferentes graus de concentracdes da farinha de girassol nos paes entdo descritas abaixo.
Podemos nos concentrar em dois topicos posteriores sendo estes proteinas e carboidratos,
onde o teor de proteina ¢ considerado um ponto extremamente importante, pois quase todas as
propriedades de qualidade de uma massa para panificacao estdo relacionadas a ela, que como
demostra Mandarino (1997) e Forli et al. (2021), o teor proteico encontrado em média na
incorporagdo da farinha de girassol a massas gira ao entre 27% a 63%, com um coeficiente de
eficiéncia proteica (PER) em média de 1,27 que no presente estudo se demostrou estar em
torno de 6,51 g/% com destaque no TR1 que possui uma média de 8,14 g/%. Porém de viés o
tratamento um (TR1) se aproximou demais do pdo convencional, onde por mais que tivesse
uma aparéncia diferenciada com um tom mais escurecido, um aroma mais voltado para o
girassol, ele possuia textura e outros aspectos do pao convencional.

Ja em relacdo ao carboidrato, ao que nos compete uma andlise de carboidratos totais
com somente um tipo de analise ndo ¢ realidade, e para isso foi usado como método de
avaliacdo a diferenca entre os resultados das analises de teor de Umidade; Cinzas; Proteinas e
Lipideos. Os valores variaram amplamente, girando em torno de 4,8% a 24,95% que assim
como as os outros tratamentos demonstrou uma diferenga significativa no tratamento 3 —
repeti¢ao 2 (T3-R2) possuindo um valor de carboidrato por diferenga significativamente mais
alto. Os dados indicam que a concentragdo de farinha de girassol na massa de pao exerce
influéncia em algumas caracteristicas dos paes, como o teor de umidade, proteina, lipidios e
solidos soluveis totais. No entanto, pode se verificar que por mais variavel que seja ainda
estdo proximos os resultados.

Conclusoes ou Consideracoes Finais

Os resultados deste estudo indicam que a farinha de girassol pode ser uma adig¢@o valiosa a
massa de pao, enriquecendo-a com proteina e assim dando origem a um novo produto. Por
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fim a pesquisa ofereceu dados que podem ser significativos para a indistria alimenticia e para
os consumidores que buscam op¢des mais saudaveis e diversificadas no mercado de paes.
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