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1. Introducéo

O péo é um alimento muito consumido no mundo, difundido entre diferentes culturas alimentares ha seis mil anos, constituindo
uma importante fonte energética, responsavel pelo fornecimento de carboidratos para a dieta (FISBERG; COZZOLINO, 1996;
JACOB, 2003; SINDIPAN, 2008).

Desde sua invencdo, o pdo passou por varios aperfeicoamentos, ganhando novas formas, formulacfes e processos, resultando
numa diversidade de produtos panificados encontrados atual mente, como o péo francés (FISBERG; COZZOLINO, 1996).

A Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitéria (2000) define o pdo francés como um produto fermentado, que tem como base a
farinha de trigo, cloreto de sodio e &gua; evidenciado por suas caracteristicas sensoriais, como presenca de casca crocante de cor
uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme, e de textura e granulacdo fina ndo uniforme.

O consumo anual per capita de pao francés entre os brasileiros € de aproximadamente 33,5 kg, e ainda ndo atinge a recomendagdo
prevista pela Organizacdo Mundial da Salde (OMS) que € de 60 kg/capita/ano e pela Food Agricultural Organization (FAO) de 50
kg/capitalano (ABIP, 2003; PROPAN, 2009).

A linhaga é uma semente oleaginosa, que contém cerca de 39% de &cidos graxos poliinsaturados (PUFAS) em sua composi ¢&o,
contendo mais de 50% de é&cido ?-linolénico (6mega-3), que € biologicamente o precursor dos eicosanoides (acidos
ei cosapentaendicos (EPA), docosapentaendicos (DPA) e docosahexaendicos (DHA)); que sdo eficazes na reducédo do risco de doengas
cardiovasculares, regulacdo do sistema imunoldgico e agcdo anti-cancerigena (BOMBO, 2006; MUNIZ, 2004; ROTHENBURG;
PEREIRA, 2003).

Além disso, representa umaimportante fonte de fibraalimentar, sollvel einsoltvel (20 a 28%); proteinade boa qualidade, ricaem
aminoécidos de cadeia ramificada como a valina, leucina e isoleucina (22 a 26%); lignanas e outras substéncias fitoquimicas que
apresentam propriedades antioxidantes, como os flavonoides, os &cidos fendlicos e os tocoferdis. A semente de linhaga apresenta
pequena dosagem de fatores antinutricionais, sendo eles os glicosideos cianogénicos (linustatina, neolinustatina e linamarina), que
favoravelmente sdo eliminados com o emprego de tratamento térmico (BOMBO, 2006; OOMAH; MAZZA, 2000; ROLIM, 2007;
SONCIN, 2006).

Devido a essas qualidades, a semente de linhaga vem despertando grande interesse na industria alimenticia, como ingrediente,
podendo ser incorporada em diversos produtos, como na produgdo de pées, sob aforma de gréo integral ou moida, bolos, biscoitos e
misturada aos cereais e sucos (MATIAS, 2007; OOMAH; MAZZA, 2000).

Este trabalho tem por finalidade estudar as propriedades nutricionais da semente de linhaga e sua introducdo no processo de
confeccdo de pdo francés para a produgdo de produto enriquecido.

2. Objetivos



» Confeccionar pées com adicdo de sementes de linhaga triturada nas concentracfes de 8% e 12% e compara-las a amostra controle;

* Efetuar a andlise da composic¢éo centesimal nos paes confeccionados;

3. Desenvolvimento

Os pées foram confeccionados a partir de uma receita padronizada utilizada em processo de fabricagdo industrial do péo francés.
Foram elaboradas trés massas independentes, contendo além dos ingredientes basicos, a pré-mistura para péo francés e a adicdo de
semente de linhaga triturada nas concentragdes de 0%, 8% e 12%, em cada uma das massas.

A avaliagdo da composicdo centesimal dos paes ocorreu através da realizacdo das analises de teor de umidade, proteina bruta,
extrato etéreo e de cinzas, de acordo com métodos oficiais da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). O valor de
fibra dietética foi determinado de acordo com a metodol ogia proposta por Asp, Johansson e Hallmer (1983). Os carboidratos foram
obtidos por diferenca. Para analise estatistica foi realizado o teste de Tukey, com significancia de 5% (p?0,05), através do software
Statistical Analysis System (SAS).

4. Resultado e Discussdo

Pode ser observado na Tabela 1, que o maior valor médio para umidade total, cinzas e carboidratos, corresponde a amostra
controle (0%). Estabel ecendo uma comparagdo com aamostra controle e os valores da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO, 2006), verifica-se proximidade nos valores de umidade, cinzas, proteinas, fibras e carboidratos, com excecéo dos lipideos.

Em relagc@o a proteina os maiores valores foram para amostra contendo 8% de linhaca. Para os lipideos e fibras solGveis e
insollveis o maior valor foi encontrado na amostra contendo 12% de linhaga, devido a particularidade dessa semente. Quanto as
cinzas, as 3 amostras apresentaram semelhanca estatistica, em contrapartida os valores de lipidios e fibras sollveis e insolUvels
mostraram diferenca estatistica, sendo que a amostra com 12% de linhaca apresentou maior teor e a amostra contendo 0% o menor
teor. As sementes de linhaga tém altos teores de lipideos e fibras, 0 que resultou em aumento desses elementos com o aumento da
porcentagem de linhaca utilizada. Resultados semel hantes foram encontrados em estudo realizado por Oliveiraet al. (2007).

5. Consider agBes Finais

A adi¢do da semente de linhaga triturada na formulagéo do p&o francés, proporcionou aumento do valor nutricional desse produto.
Os resultados mostraram que a utilizaggo dessa semente no péo francés elevou a quantidade de fibras aimentares e gordura
poliinsaturada, principal mente no que diz respeito a adicdo de 12% de linhaga.

Tendo em vista o grande consumo de péo francés no mundo, a incorporagcdo de novos ingredientes a sua formulacdo, como a
linhaga, favorece a difusdo do consumo dessa semente. Acredita-se que 0 crescente aumento da consciéncia da populagdo sobre a
salide, e a sua associagdo com a dieta tende a aumentar o interesse da indUstria alimenticia e dos consumidores pela semente de
linhaca.
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Anexos

Tabela 1. Composicio centesimal média dos pdes am basa fresca, com diferentes concentracdes de linhaca.

Concentragao U?:)Ht::ie Cinzas Proteina Lipidios In:é}?irl?.rel SF-:IIE:]LI:.-I Carboidratos
0 29,20+0 0" 2 36+0,3* 9,86:02* 0,55+00° 081+02° 15240 2¢ 55,614
8 27,5101 2 29+0 1% 11,38+0,1* 1,78£0,00 1,55+0,20 2 01+0 20 53,482
12 28,10+1.0% 2 28+0,3* 10,3640.4° 250+02* 3.63+02* 3.06+02* 50,07

Médias = desvie padrao
‘Letras diferentes na vertical indicam diferenca significativa entre os tratamentos no nivel de 5%



