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INTRODUCAO: A substitui¢io parcial da farinha de trigo tipo I, por farinhas de outros grios,
vem sendo uma alternativa para aumentar ndo s6 o teor protéico dos produtos finais obtidos,
como também contribuir para um incremento de outras substancias como os sais minerais. Os
minerais formam um grupo de nutrientes essenciais para o homem e desempenham varias
fungdes para o organismo, como a regulacdo da atividade das enzimas, manutenc¢do do
equilibrio de pH, da pressdao osmotica, atuacdo do transporte de componentes essenciais
através das membranas celulares, e como constituinte estrutural de tecidos, sendo importante a
ingestdo de uma quantidade minima de minerais na dieta (TRUCOM, 2005). Cerca de 95%
dos sais minerais presentes em graos consistem em fosfatos e sulfatos de potassio, magnésio e
calcio. Parte do fbésforo esta presente como 4cido fitico. Os minerais concentram-se
principalmente nas camadas mais externas dos grdos, por isso, quanto maior for a
concentracdo de cinzas em uma farinha, maior terd sido seu grau de extracdo, ou seja, maior
quantidade de farelo foi incorporado a farinha, o que pode acarretar em reducao da qualidade
tecnologica (EL-DASH et al., 1982). O sal de cozinha ¢ um ingrediente basico utilizado em
panificagdo, por isso, conhecer o teor do mineral sdédio nos mix pode auxliar no
desenvolvimento das formulagdes. A presente pesquisa objetivou avaliar os teores de sddio,
fosforo e potassio em misturas de farinhas (mix) de trigo tipo I, aveia e residuo de soja, que
posteriormente seriam utilizadas na elaboragdo de pies. MATERIAIS E METODOS: Foram
elaboradas no Laboratério de Panificagio da UNIJUI — Campus Santa Rosa, diferentes
formulagdes, utilizando misturas de farinha de trigo tipo I, farinha de aveia e residuo de soja,
variando entre 30 e 70% a proporcao de farinha de trigo tipo I, de 15 a 30% a propor¢do de
farinha de aveia e de 15 a 40% a propor¢do de farinha de residuo de soja. Todas as
matérias-primas utilizadas e as formulagdes elaboradas foram submetidas a analises de
minerais no Laboratorio de Fisico-quimica do Nucleo de Alimentos do Pélo de Inovagdo
Tecnoldgica - Fronteira Noroeste, vinculado ao Departamento de Biologia e Quimica da
Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI), no Campus
Santa Rosa em Santa Rosa-RS. As analises para sddio e potéssio, seguiram a metodologia
proposta pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985) e para a avaliagdo do teor
de fosforo foi utilizada a metodologia proposta pelo Diario Oficial da Unido de 17/09/1991.
Todos os testes foram conduzidos em duplicata e os resultados obtidos das formulacdes foram
comparados com as matérias-primas utilizadas (trigo tipo I, aveia e soja). RESULTADOS: A
partir dos resultados obtidos pdde-se observar nos mix, um acréscimo significativo nos teores
de sddio e potassio, quando comparados aos teores encontrados individualmente na farinha de
trigo tipo I e farinha de aveia. Segundo a literatura, a aveia fornece minerais em quantidades
similares ao do trigo duro. Os minerais encontrados em maiores quantidades nas fracdes de
aveia sao calcio, magnésio, fosforo e potassio, porém o teor de foésforo encontrado nos mix so6
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foi maior ao comparé-lo a farinha de trigo tipo 1. Nao foi observado acréscimo dos teores
desse mineral em comparacdo a farinha de aveia. O residuo de soja individualmente,
apresentou teores de sodio, potassio e fosforo superiores aqueles encontrados nos mix
analisados. CONCLUSAO: A substitui¢do parcial da farinha de trigo tipo I por farinha de
aveia e residuo de soja em misturas de farinhas (mix) destinados a producdo de paes
demonstrou ser uma alternativa simples para o incremento de minerais nesses produtos.
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