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AVALIACAO DA COMPOSICAO MINERAL DE PAES ELABORADOS COM
TRIGO, AVEIA E SOJAl
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INTRODUCAO: O p3o, um dos alimentos mais difundidos, constitui-se numa das principais
fontes caloricas da dieta do brasileiro. E um produto obtido pela cocgdo basicamente de
farinha de trigo ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gluten
ou adicionadas das mesmas e agua, fermento bioldgico e sal, podendo conter também outros
ingredientes (ANVISA, 2003). A aveia, destaca-se entre os cereais por fornecer aporte
energético e nutricional equilibrado sendo fonte de minerais, tais como magnésio, ferro, calcio
e zinco. O trigo contém uma grande concentragdo de minerais na parte externa do grao (casca
e farelo), compostos principalmente por sulfatos e fosfatos de potassio, magnésio e célcio. A
soja apresenta alto valor proté€ico, além de ser rica em muitos minerais, em especial, magnésio,
fosforo, potassio, ferro, cobre e zinco; ¢ uma fonte moderada de célcio e pobre em sodio.
Objetivou-se nesta pesquisa, avaliar os teores de sodio, fosforo, potdssio, magnésio, célcio,
ferro e zinco nas formulagdes dos pies. MATERIAIS E METODOS: Foram elaborados, no
Laboratério de Panificacio da UNIJUT — Campus Santa Rosa, diferentes formulagdes de pées,
utilizando misturas de farinha de trigo tipo I, farinha de aveia e residuo de soja, variando entre
15 e 70% a proporc¢do de cada ingrediente. Como gordura utilizou-se a lecitina de soja, rica
em fosforo. Todas as formulagdes elaboradas foram submetidas a analise dos minerais sédio,
potassio e fosforo no Laboratorio de Fisico-quimica do Nucleo de Alimentos do Pdélo de
Inovacao Tecnolégica - Fronteira Noroeste, vinculado ao Departamento de Biologia e
Quimica da Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUI).
Para as determinagdes de sddio e potassio, utilizou-se fotometria de chama, de acordo com o
método proposto pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Para fosforo foi
utilizado o método espectrofotométrico proposto pelo Didrio Oficial da Unido de 17/09/1991.
Os demais minerais (ferro, zinco, magnésio e calcio) foram determinados no Laboratério de
Solos do Departamento de Agronomia no Campus [jui utilizando-se espectrofotometria de
absor¢ao atomica, conforme método descrito pelo Didrio Oficial da Unido, 1998. Todos os
testes estdo sendo conduzidos em triplicata e os resultados obtidos das diferentes formula¢des
serdo submetidos a avaliagdo estatistica e comparados com as matérias primas utilizadas (soja,
aveia e trigo). RESULTADOS E DISCUSSOES: Pelos resultados obtidos até o momento,
observa-se que os teores de Magnésio e Sodio encontram-se em niveis mais elevados quando
comparados aos demais minerais analisados. Os minerais Zinco e Ferro mantiveram-se
constantes em todas as formulacdes, enquanto que os minerais Célcio e Potéssio tiveram seus
teores crescentes de acordo com a substituicdo do trigo por farinha de aveia e farinha de
residuo de soja. A substituicdo do 6leo vegetal por lecitina de soja ndo afetou propriedades de
manuseio da massa e contribuiu para um incremento de fésforo nos paes elaborados, o qual
manteve-se em teores constantes em todas as formulacdes. CONCLUSAO: A substituicio
parcial da farinha de trigo tipo I por farinha de aveia e farinha de residuo de soja nas
formulacdes destinadas a produgdo de paes demonstra ser uma alternativa simples para o
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incremento de minerais nesses produtos. Porém ¢ importante controlar os niveis de
substitui¢do do trigo por aveia e soja para que se mantenham as caracteristicas panificaveis,
sensoriais e de aparéncia do produto final.
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