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4o - by ' — [T .
0 tema gue seyvin do base so presente trabalho de

. L
o bom come objetlive primaris  enfg

# e

- - x - - + & A
investigacao DL nlicgraiic

g\a

tizar a im@&rféﬁﬂL& da adlcac de produtos de goja a farinha

de trigo, deflcients sm lisinas ¢ gue por este motive I1imd
"

ta,y aproximedemente, a mebtade o aproveltamento de sna  prg

i
teilna pele organisme humans

No Capltulo I sao dadas breves consideractes acep
R £ . . . . . .
co da composigao guimica da farinha de trigo e da soja, dan
M

H ”1 )
do-5a destague ao seu conteudo proteld Gy neam como o teor de

&+ . *
aminoacidos sssencials,

Ho Capitule 1T « Processamento ~ digscube-se a deg

s 3 o 2 &

ﬁrulﬁam parcial dos aminoacldes essencials durante o tosta
oL JR | ) L3 i ol 2 e o o

gan das farinhas de soje desengorduarads o integral, alem d

I 5 . . N "
afeitos do processamente comarcial sobre o conbeldo dos ol

e

tados nutrientes no trige,

FoY

Y L - 3 - =
dma vez obbidos os produbos primavios para a fa

& e £ -
bricacac 4o D o mlsto, @ apresentade no Canituleo TII o onra

ek s L -~ X
ceszo de penificagac propriamsnte dito, condicces Stimasz de
- T
procesgamento ¢ os melodos atuslmente usados ne Universidade

2

de Kansas (US4) para produzir pdo sem formontagho.



Us aspectos nulriclonal, funclomal, de palatablll

dade ¢ de acelitabilidade do nane enriguecids com ag farinhas
: Fibag E Lo . e e a . g %

de soja, tao importantes nos hablies alimentares, sstac dg
—_— . o - C o . ” .

senvolvidog, em forma sintetica, no Capitulo IV alem de  al

guns onsalos de feitos com farinha de soja inte

grol cozida por sxbrusao,

Ey e g

“ # - o

Finalmente, apresenta-~se um balonco provavel  do
b by o il . e ) ] Y :. 3 (A.. »

conteldo de aminofcidos essenciais das misturas hipoteticas,

e

antes e apos o processe de panificagao, comparando-os com &

ﬁ

o b e err ] L = 1
queles de ovo integral (proteina padric da FO), para deteg

minagao dos seus eguilibrios em diversas Cproporcoes de fard

"":

farinhas de gola cp

I o

mercioimente obtldog,
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8 trige & a Bl L de malor culvivo no pundoe in
telire, sendo consumido por mals de L bilhao de seres nmenos,
am diversas formas. Contyibul em waior propcr@ﬁo do gue gual,
guer oubro allmento no fornecimento de calorfas e prmteinas
ao homem, A avaliagdo do valor bioldégico da proteina de tri
o (Leor de ﬂitrcggnia apsorvide e revido pelo organiamw hy
mano), demonstron gue o amincdeido limltante é a lisina, Bg
Ta exlste enm malores guantidades nas camadas exberiores da
casca ¢ do germe, do que nas do endosperma (salvo sua elevyg
da concentracgao nas protefnas das peliculas de aleuronal,
Quando o grio de trigo & transformado na Tarinha braﬁcag 15
Lo 55 quande se retira o farelo com graw de 60 a 70%.,as prg
1Y

A

teinas contém apenas dols tergos da lisina existente nng)
tefnas do trigo intelro.

De todos og alimentos ricos em preﬁefmas atualmente aprove],
tavel para enriquacer a farinha de trigo, 2 soja e aprasen
ta como a mals convenlente em prege, dualideds e dispanﬂﬁli
dades. Pelo fato de que o pao & um gén@ro de primelra necessi
dade, de alto consumo, ampla aceltabilidade e relative haixo
p

Prego em nossos paises,; consgtitul we alimento ideal para ser

s s o L4 - . = .
enriquecldo com proteina proveniente da sols,gue & mm adl

?"'i B L
- 3 =T g e o Pl o H ; o ¥
tlve valioso, nac somente por seu conteldo proteico COMo
-
o . A . 2 =T . ; e ® -
tambem pelo teor em lisina (3,2 a 3,8%), enriguecendo oa

pAST s & e . L
0,38% deste aminodcide contido na farinha de LTrigo,

4 - i « 3 & -
A farinha de soje conbtém 10 vezes mais lisina do que qualquer

£

Terinha de outros cereais,como milho, trige ou arroz,e & assn



e

que com sua adig%o a0 paoc, consegue~se um balanceamsnto adegug
- ] 2 s <= 7 - w 5. - o
do dos amincacidos essencisis gy consequentemente, wm  aprovel
tamento, quase total, das proteinas existentes no trigc, pelo

organisme humano.,

I"' \
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[__
o3
jp
£
=
4
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Demonstrou-se que o fator FER, no caso do pao de fa
£0 pura =sts ao redor de 1,0 atinginde 1,62 depois da adigao
de 3% de farinha de soja. Bnriquecendo-se a farinha de trigo

. - . i - . .
com 12% de £ wwmﬁx ae sola, obtem-se um contetde em ligina de

Assim, 5% de farinha de soja no pho representam o aquivalente
i} b roa “ i P g I 3

5 0% de leite em po, Ha realidade, o sumsnto absolubo em  sey
- -~ . - - N -

conveudo prOLelL & pouco, mas o do valor PER e pronunciado,dg

menstrando o aproveltamento quase integral das proteinas da fa

d

rinha de trigo, atd entdo, parcialmente utilizadas.

'l . L
Os paises que anualmente gastam somas fabulosas na importacaode
trigo, devem adotar urgentemente medidas atinentes ac aprovael

tamento integral das proteineas ds farinha de trigo, principal
-~

Lo . L™ et £ -
mente em regives onde a subnutricao proteica e LTOPLQM9 ¢ onde

a8 criangas acham-se eXpostas ao marasmus s kwaschiorkor. Isso

pederia ser amenizado com a simples adlcao de 3 a 5% de Farg
nha de soja,; administrando, desta forma, guantidades enormes de

protvelna, alem de diminuir importacée de grandes guantidadeas

i

H

L o s
& trigo por anc., Chepa-se & conclusio da gues velando pelogin
teresses de nossos povos, o enriguecimentn da farinhs de trizo

L - X . . . - .
atraves da farinha ds soja, deverie ser recomendavel e abe obrl

4 g a -
gatoria naqueles palses proedutores de essa preciosa Leguminosa,
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BREVES COMSIDoRALOES SOBuE A COMPOSILAC QUIMICH

4o Farinhe de tyigo. Em vists do grends numsro de varisdades
5 - 3 e - e i g - i " -
ae cultivadas em todes as regloess do globo tarrestre, &

surpreendente que a composigao entre elas varie nuito pouco

E—.

Ui revisio de varics tp shalhos publicados apresenta limites
aproximados, como ilustra o guadro L, embora algims autores
r‘n’

cltem valores menores pera o amido EL“~ J am certos tipos
e

- e [l - ‘ £
& Trigo canadenses, Parbe da discrepancia certamente geria

e

devida zc fato de gue @ celulose citada nos Quadros 1, 2 e %

A

representa somente fibre e nao a hemiceluloss, gus nesbes guw

"

: : . ? 5 A
dros deveria aparscer sob o titule de amido,

Bsses valores de amldo {obtidos por Qifaraﬂga}g sZo essencal
mente wga cifra que Indica preferenciaslmente carboidratos nfo

somente agucar ¢ portanto inclusm hemicaluloses e pentosanas
qm&?conjumtamen%egpoderﬁam ser compubadas como 3% cu malsyno
gr&c. Graefe citade por Schifer (119) da valores Ae 7590 pa
ra pentosanas do grac in |
A composiga 50 ds farinhe & portanto variavel, mas guando se
conslderam a& amplas diferencas em qualidade de p&nificagﬁo

apresentadas pelas farinhas comercials, & ainda mals surpresn
te que exisltam tao peguenas diferer AGAs en Suas andlises, Al
guns trigos Inglesss e drlendsases poden conter acima de 204

de umldads,
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FOuiEs KEgT-JOUES and AMOS (4h),

Qcasionalmente,

(“}

B - . . - P - oy S - P - e ]
mites, O Qudro % mostra as composigoes medies das farinhas de
~

B5% de extragdo e da farinha intesral comercial (usuain 1enhe cap

cg de 95% de wgtra@ao), Haturaimente tels farinhas verism  em



QuUaADRO  F
CUHPOBTLAD aPHOL Lot PNHG HGCTON.L B THTAGRAL
Farinba nacional farinha integral
[ i g e
85 % de extracao 95 % de extracao
wf 1)
72 f‘é
Ejhaiii{,‘.da:-asnnu»«nuoﬁuuvaaanae 3-;;530 e ii»%«?{'} ]*5*}0 - :}""3‘35’
Sld0s ovn s nonnonssnannens Bl U = 55,0 63,0 - 67,0
Mw,wmcz % 5,7 acenncnne 9,0 = 10,0 10,0 - 11,0
ooz oa p wny
_‘E}Anwc"hﬂ ‘\1 i\jifs R R O‘;f}_!. =a Q§E} 19{; - f.ia._L
Q"F‘*{”—gl_l_iuoﬂ#uuehamanauauggae;; 135“ a?i} igéw 53?2
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D'Acl.:i?é ”}:L_ﬂ(:“qcl.l o ((‘.Lflé-«uu) s R aa {}5? -~ Cj\/ lsié- - -«Lgé
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0 Quadre L da as composicoes de diversas farinhas citadas  por
Fance e Wragg (3L), os quais afirmam ge os fatores que  afetam
as gualidades panificavels da farinhs de trigo sacd forgas, ati
vidade diastasica, efeite ds moagem, cor o conteudo de umidsde.
QUADRD }
COMPOSTLORS DE DIVERSAS FARINIGS
Par. de Iar, tj Fsr. ng Far, de Far, ipn
trigo pica de ecional- frige tagral
canadejl paniiica 05% ext. dngleses  de  trd
se- T24  cao-724 724 ext., go irgles
ez, axla LO0% ert,
~ I o i oF
Determinacoss a4 % % % %
.- . - — [Ra— 1 PN - ol e ™y
Umidadeeeccoassoe 54 0 15,0 11,0 16,0 iﬁﬁﬁ
AL sssosanse BT, 6 53,6 67 45 7C,1 6746
. : - : : Ry g
Protelng.ceoe-o 14,0 12,0 1%,0 10,0 11,0
- - * #
Gorduré.essseesa 1,0 144 1,7 140 2,0
.i-;(;;u T B e s oa 219{} 2‘_?0 ﬁso A‘f?ﬁ 23%
" i i 7 "y ~
Celulose(fibral 040 0,0 G,6 0,0 gl
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U moderno processe de moagem consiste na gradual separagao do

endosperna, hovendo um momento em que o produter deve decidi

- s 03 -~ i L3 »
e 0 material gue se obleve e suficientemente bom, objetivands

Fgm

wna farinha razosvelmenibe pDUra,

=
M,

e

fase, a linna divisoria entrs farinha e ¢ produto de flg

—
=
0
in

4

:
i

xo wals Tino "eoffal', & naturalmente a finuva, porem, normal

*‘S

mente existe uma diferenca entre a composicdo da farinha cg
e - - o
ticnlas de fluxe mals fino.

(6L,

o8 seguintes valores medios, com resultados calculades sobre

merclal comum e agquela de pa

k3

Hecentemante, wWoodman oitado por Bsni~Jones o amo:

i3

(s

bas S8 .

f ¥
]

HUADRO 5

£ o ey g T wap 11 s peene \ S .
ALISE DO PRODULOS DE FLULC FTHO DO TRIGC (Base seca)

Proteina Gordura ©Carboidratecs Fibre Cinza
o ¢ il af
% % i % %

'IOngaeeecea -.L ?_j? i!\?{jg 612{} lf’i?

IO
b
OO F]

ral z
Piledossspossoa agﬁﬁ 5,09 CQ?QB 4,00 ©
Lﬁteym@diar10 .

Ag;?;”‘t}...bkl‘ll‘ ‘ﬁea L) 1{}95}3 5381 Su?g}é 6‘300 &5 gi‘

Intermediarios . :
Fin08sseconacan  LE3,05 %9l 735,11 2413

fu
~3 b
~3

O avbtor divide o produto de fluxe mals fino em 3 graus prine-

LOG g08

< ¥,
cipals a sabper, farelos da varlos tamannos,
3 ] : - e e " CE " -t
selros e inbtermedliarios finvs, mas certamente que eate alti
. " e -~
mo deverlia ssr acello como reprassntando & composicao media

b RN e . 5 e i oy on craty P . .
dos dntermedliarios. 4 denowminagao dada ag varias classes de
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sobras” da moagem ¢ confusa. Q farele gue;essenclalmente cop

preende a casca do grao com wm pouso ds endosperme

¢

um terme generice, mas para oubros tipos de porgoss gue sao mais

cu?teﬁ nenor proporgac de casca e maior de . endog

- o~ i
; .

de denominacoes de acordo com oz

a0 e varis

costumes locals, tals como "fino®, 'mediano™, "superior’, ete.

. -
e o = 2 by £ e o ] e gmem o
U Intermedicrios wmals grosscs & com pouco farelo sa0 fregquene—

1

temente chamados "pilado" (pollard).

T - Y U 1 T T T e » w5
Lyg rala of fal” on “produto de fluxo mais fine™ ha

uma tendencla de ser abandonado ¢ 03 produtos restantes da mog

[k

gen 4o trlpgo, ssparada a farinha e especialmente o

(‘

ra, chamados pracac,
Os nomes registrados como racdes & ractes superfinas, algumas

VEZes, s$uo w nonsnclatura industrial,

contendo noo mals de 5,75%

i
S
G

.L\L.f,: 3
de Pibea., Hagoes superfinas possusn conteudo de Fibra nao supg

apre mals baixos., Houve um tempo @mque

rior a hy5%, ou quase

~
A ey Aan gz T e S i en e Y e T SRy g Ty = flr 2 =
Toram produsidos em cerbtas perbes da Ura-breband Intermediam

rios ricos™

TLECG &, 2T,

te a 1 guande nouve malor exitragan de farinha,

e rd
as ragoes apresentavan particulas mals grossas que o normal,

3 ! ¢ . Y N o - Lo . iy b :
U germe & extraldo separadamente em ceriog molnhos, & qus

T - £ 3 £ - s e S ey
de separads o usualmente Inferior a 1%, d.8., aproximads
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T-JORES and AMOS (84),

Greve & LeClerc citados por Kent-Jones o dmos (6l) analizaram

19 smosztras de germs comersial 4o Continente Americano o ol

i

o
rvaram os valores nmedios que constam no uadra T,

Fraser e¢ Holmes citados por Kent-Jones ¢ dmos (6L} Torneceran

®

dados de composigaoc do endosperma, germe o farelo, osguals s80

= Ty 3 - ] 2 n £} 2
de Interesse, cuja analliss de carboidratos o mais Individuall

Z8 48 gus en oulros Casos, quando os carpoidrates sao simpleg

13

L " 5 T s ey e o - 3 g ER nen BT
pente caloulades "por diferenca',
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0 tratamento térmico & muito importante e deve ser bem execuby
do, pols sem ele, os subprodutos da soja nfo possuem o alto va
lor nutritive desejével.

lemperaturas demasiadamente altas ou tenpos de expagigﬁm dema
sladamante prolongades inativam o FPator antitripsina e o hema
glutinina, mas ao mesmo tempo, tornam insoluveis ae proteinas
e destroem alguns aminoécidos essenciails, reduzindo assinm, a
assimililacdo das. mesmas,

Ug dados abaixzo demonstram a variacao da eficiencia nubriciond do
farelo de soja Tostadn.

Pode-se constatar a variacaoc da efici%moimxnﬁriakﬂuﬂ.ée agordo
com 08 seguintes volores: |

e
Eficiencia relativa

Amostras das proteinas,
Farelo corretamente tostado....... 100
Farelc tostado demais (torrado).... 78
Farelo mal tostado (falta de tempe-
TELUTE QU BOMDO ) euaconnnncnonannssa Lo
nga cruaoaavnnut‘waa»necaﬁca»aut&anu 3§

Inimeras experigncias demonstraram que o calor umido inativa mais
répidamente o fétar antitripsina e a hemaglutinina; o calor sé

¢o quase nenhuma influencia exerce sobre 0s mesmos. As instalg

coes mcdernms.utilizamg portanto, somznite calor e umidede, si

multansamente,

Controla»se;paralelam@nte,o gratt de solubilidade das proteinas

como medida de sua preservacio,

0 amincdoido essencial limitonte do sprovelitamento ou da efd

cigﬁcia das proteinas de soja A metionina. Sua registencls ter

mica se aproxima muitodado fator anBitripsina &, por tanto,

a d - s » 3
80 destrulr este ultimo, sempre ha perda de metionina.

~ 15 -



Sabe-5e gue o aproveltamento das protsinas pelo organismo anl
mal ou humano depende da pressnga de todos oo amincacidos &g
sencials, sem os quals o organisme nao consegus formarp suas
pr5prias proteinas. Por tanto, & muito ilmportante a presenca
de todes eles nos produtos finsis, mantendo os j4 sxistentes

o adiclonande aqueles que Faltam, &pés o tratamento térmico.
Agsim, por exemplo, constatou~-se gue adicionande ao farelo de
soja demasiadamente tostado (torradol), ums determinads quap
tidads de metionina, consegue-se recconstituir sua eficiencia
pratéicaa diminuida pelo tratamento térmico ndo adaguado.

4. Brogesso de tostarem. O farelo de s0ja & submetido T

processe de tostagem principalmente paras
a) inativagao Ao fator antitripsima, e dos ouiros
componente. prejudlciais, com a decogposicac
e coagulagac dos seus conteltdos proteicos;

£ - -
b) preservacao maxima das proteinas do farelo tap
- bem sensivels ao calor; s

¢) produgao de farelo uniformemente Lostado,

Para satisfazer essas condicoes, & necessario condt z'r o pro
casso dentro de pigorosos limites de Cempo & temperaturs de
expesigge.

Como a umidads reduz grandemente a resistencia do fator anti
tripsina ao calor, é precisc umedecsr o farelo duranie ¢ agug
cimento. Has instalacoes construidas especislmente para extra
g§0 de Gleo de soja, exlste aparelhamento adequado gque garazn
te a tostagem do farelo durante o processc. Para istoynas ing
talagoss continoas insufla-se wvapor direto nos primsiros eg
tagios do recuperador de solvente,que ¢ semelhante a uma foha

leira',

w UF -



0 farelo de soja, ainds com o solvente, recebende o vapor di
reto, adquire 18-20% de umidade e 100-1059 O gde temparatura,
ldeals para a destruicée do fator antitripsina,

Nas instala§58&-descontfnaasg os extratores dlsposem de mexedg
res mecanicos que garanbem, durante o processo de tostagenm, a
exposi¢do uniforme do farelo ao calor mide do vapor direto.
aqui tambem a recuperac&o do solvente do Tarele extraido ocorre
gimaltaneaments com a Tostagem o wesmo.

Nas instalagbes ndo construidas para trabalhar com soja-quan
do usadas para industrializar esta semente - a tostagem & fel

s Fal
ta apos o farelo extraide deixar a mesms e passar pelos rolos

granuladores para dinminuir o tamanho de suas particulas.

T %

0 farelo granulado & submebtido, entdo, a wn aguecimento  por
a + n -~

vapor direto saturado, O tempo, temperatiura e umidade NECE588
3 * . - a * * i

rios para uma tostagem eficiente, isto &, a eliminacac do fa

Cor entitripsina sem prejuizo do valor nubritivoe de suas nro

N - ”

teinas, depende do controle analitice de sua atividade nreat]
ca ¢ da solubilidade de suas profteinas principalmente,

Geralmente, a temperatura de 1009 C, durante 20 a 25 minntos

5

& idade de 16-18%, sio as condigles ideals para ums tog
tagem "em separado', isto &, fora da extracio por solvente do
farelo de svja. 0 aparelhamento gue se usa para =sta tostagen
& do tipo wisturador horizontal. Agoi, o farelo & misturado, g
gitado em ambiente de vapor dirsto saturado, adgulrindo umi
dade e temperatura uoniformes. 0 processo ¢ o ntinuw§ entrando
de um lado o farelo crﬁs e saindo no outro, por extravasamen-~
tos o tostado. Pode-se usar também, para este mesma finalida-
de as "roscas secadoras',

- B -



& Tim de redusiyr & umidade do farcleo tostado para o limite de

- 4 : . e . “ #
12%, internacionalmente estadeloecido, o meame & gsseado apas

salr do tostador.

& gue se conslga as finalidades citadss snborviormente 8y AD
Pl

mesmo Lempo, se conservem ag protelnss e vitamines. Sendo a

4 ] . o - - i : - oon
BRaLioris Gos coumponsnies & BLMO-2CeNsLVels,y Canie o3 vallosos M)

me o8 perjudliclels, mesmo en condigoes idsais de tostagen Do
derac ser compromebidos.
48 nodif 1cagaau que ocorren no farelo de soja durants a tostg

gem sao mﬁlﬁi;l&s o atd hoje nfo estio totelmente esbuda das .

U tempo, & temperaturs e a umldade do processo térmico sio re
coniiecldos comos os fatores meis importantes o deterninantes,
Salese que o calor 5600 pouco efelto sxcerce sobre 2 molhoria

o valer nutritive, & cuo um tratamento demasi

ente prolop

gado e om albas btemperatoras, principalmente num Lente pon
s 2.7 .. ey T o e e ~ :

co miLdo, causam donos censideravels, fste diminuicao do welor
3 3 L} 2 e f s e o JU S 3 ‘f . B 1

nutritive ¢ alimentar e explicads pels destrulgeso parcial  de
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“= .i * e 2 .\ I —r
P £ W67 1,51 4 9507 9919
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QUADRD 31

RELACAQ NE EFICIENCTA DA PROTEINA (PER) E VALORES ANALITICOS PARA FARINHA
OF B0JA INTEGRAL PREPARADA SOB VARTAS CONDICOES DE EXTRUSAD.

Condigies de extrusas

Tegste Umidade Tempo Tame.

valores perg
®ido mea/ kg
de olag 77%F

: PERTa) Lising Inativaca Atividade NSI(R) Masas

: Raten disponivel do indbidor ursass va % 0 32
: Gan s (9/18g NI de tripsins riagan do

: % {mind % o)

A 15 1,25 275 1,3 8,1 12 1,0 56 1,5 0,8
éB 20 2,0 250 1,8 8.3 43 0,9 as 2.0 1.2
s 25 1,25 275 2.0 5,3 B2 0,7 71 B.7 1.0
0 20 2ws 2 5.3 89 0.1 21 7.6 83,0
£ 20 4,25 ann 4.9 8,2 39 0.0 16 4,7 213,10
{éi = Ajustade & cassina = 2,8

P
o
it

F@N?E: Brnkweltsr, Mustakss,

NST - indice de solubilidade ds nitrogenio

Kwolok, Mo Ghee and Albreohi. (14)
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RUADRT 34

VALORES PEROXIDS £ SABOR DA PARINHA DE SOJA N¥4 [RSI 30, ATIVIDAUE A UREASE 0,8}
EXTRUSAQ A 20% OF UMIDADE, 3,25 MINUTOS DE BETENCAD, 2759F, SEM ANTIOXIDANTEs

Armazenamento 3, 05% Tenox 7 Antioxidante apés cozimento

Temp. Tempo SEm Antos Apas Tonox 4 TEHD
(2F] {diasl antioridants Cozdimento  Cozimento 0,055 0,02%
VB ) Vi N VR 0% YE RS yF LIS

12 28 4,8 Fi2 4.2 7
120 58 0.8 G.% 0,7 F.a
166 80 0,8
508 182 0,8
27 1842 3.8
i 385 1.2 g, 1,00 7,4 T

\a.-
fa
u
i1
o}
=
e

7.3 1,5 P

=
&y
wh
"

e
u"‘l
"

—

W
5 S o= S T & SR W ¥
"ol
s
i
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L L B R 0 A
o
fad = ™ N
faK]
"
3
.l
S
[

»

3

YR o= yalores de peroxido, expresso come megdke de oleo,

i

48 = guslidade de sabor beasado om gscals de 15 pontogs “por une aoulps de olto
degustadores treinados.

TEHD = Tercic-butil-hidroguinng

FONTE: Boaokwalter, Mustakas, Swealek, Mo Sheo and Albreoht 143

- 70 -



GUADRD 35

VALORES PEROXIDD £ SABOR DF FARIMMA UF S0JA NP 2 [NST 19, ATIVIDADE DA UREASE 0,2)
EXTRUSAS A 20% DT UMIDADE, 2.0 MINUTOS DE RETENDAD, 278%F, 0OM DU SEM ANTIOXIDANTE.

Armazenamento 3, 058% Tenax 7 Antioxidente apds cozimento
Temp . Tenpt Sem Antes Apds Tanox 4 TEHG

[%F} [dims} antioxidani Cozimento  Cozimente 0,05% 0,02%

Y 05 WH RS i s Pt a5 YR Q5

Seew a 23 7.5 289 7.7 22 7.7 T%4.5 7,8 11,7 8.0
120 28 27 7.4 89 7,5 18 8,8 10,5 8,8 5,2 5,7
120 5 78 4,8 117 3.7 24 4,9 22,8 5.7 5.5 7.3
180 G0 74 .5 78 4.5 45 7.9 20,0 8,4 3,8 7.8
100 182 1849 4,0 86 2.4 G5 B.3 38,40 8,4 3,8 7.5
77 152 51 N,7 24 4,7 77 5.4 33,0 5,8 1145,0 #,8
27 385 164 4,5 1898 2.8 158 4,0 86,0 B.2 12,0 7.5

Yer as obusrvagtes do Uuadro anteprior.

FOMTE: Bookwalter, Mustakas, hwolsk, Mo Bhee and Albrschi {14)




YUADRD 3B

VALORES PEROXID0 B SABUR DF FARTNHA OF $0Ja 8% 3 (MSY 19, ATIVIDADE DA UREASE
0,13, EXTRUSAC A 20%  DE UMIDADE, 2,0 MINUTOS OF RETENCAD, 27%% £, oM 0y

SEM ANTIOKTOANTES.

Armazanamento 0, 05% Tonox 7 Antioxidants apos cozimanto
Temo. Tampn S Anteg Apes Tanox 4 THHG
(¥F] {dias} sntioxidantss Cozimento Cozimento 0, 05% 3,02%
i s VEOE5 YR 98 i g3 WP as
sen s i 24 7.7 27 F.B 18 7R if 7.0 8.5 7.5
120 25 27 7.8 BRE O G,7 14 7,3 44 71 5.7 7.8
120 55 B4 4,8 ag 2.8 18 5,1 47 5,5 a.4 7.0
100 88 B5 £.86 121 5,5 1F 0 2.8 25 7.8 5.8 7.7
gRtiE 182 117 T,7 232 2.8 59 8,3 447 7.0 0 43,4 73
77 162 qs 5.9 134 4,9 31 2 &0 6,2 16,0 73
77 a5 148 2.8 484 1,7 0y 5,7 @1 G.0 6,7 E%

Yer as shservacoes do JUADRD 34

FONTE: Bookweliar, Mostskes, Rwolsgk, . Mo Ghee and Albrecht (943



M( - HEH ®u w.,mm
il oF ad 7 ,mm B o 3 % _ m 5
o [oX o ] - o i
w1 o B i H s R I
M S owm o o o o
2] X ok 54 g 5 £ o =
0} . i b o ¢ e =t
& _ o o - 2N
) o = o i i
51 g ' g B r~ £
o Zoam g ) o
i o S @ g w o
£ Pt o o ”.d
42 “T EACH 62 £ o
o oo K1 @
i i e ] o3 o
e T i3 d i
] P E4 o
£ iy o
+F o O3 faxd 2
o [ T o i
o R p -
~i
o £ = o
o w ot
W a1 i
& gt ¥ oE i3
£ e = v H
e ¢ [ i
i o 45
) 3 o £y
&Y [0
b £ 0 * "
r i 0 {
0 L] ] E o
iy o
i i fa ] £t [y
9] ] o i £
ol ] R £y
43 bt Lo Fat it
vt % 0 @ B
i £ e S .
o i _.m o T
o a3 o) o Ui
Vd i @ o &
s} 'S o o [ &3 i hoe
3] i £ g i
-+ e o 0w !
1 P & £ - jp o Fi)
i " < £ %
B o oo B =
£y 0 tap o ed o S S I
W o i I 43 & By eh
C T iy o [ B e o e
[ o & 4 £ Conef 3 o3
~ ¢ st o, oo pan [
%] Is) oy T 4 R S i sed B
o o * £ o £ o
o @ s B 54 £ = et £y 7y




Bxeetuar

£

wWowge 08

aguld DEmen tog de

1;12‘": (J

g . y

mals maguinas sac do pedrao smpregado
clonal de alimoentos.

Ty Do e 1o oarne P
A produc Ao de Tarinhbe desengordurads
& £ N
clecy  portanto, o ssi prege o male

s Processo

i

-

provaniznbe
e oy e e P

diiarsnue Se U CONG
Tarinhs

Promol FPeodng

nutricionadlsa,

verra & consiste nas segulntes

Figura

o - -“- v o I e
Fende empregaco pels §
; fasegs

< maguinag
naceracsn
cozimento on
q30ﬂsﬂm§ @
[HER) FLE N

B

s 0 5 & |

&

Limneza

ﬁg}ua%c¢m;riﬁ

1)

Tosta

1}

Hegfriamento

Je

D8 8N

PR

nE
1L

6. Producao industrial ds
integ *ﬂlg

FONTE: TANGD (128),

- ’}"ﬁ* —

Y

[ER

ra
R . O
LECLEIngn o 460

cascanento,

halix
n

sitodl fonta

integral

Tirme

A

T

processanento

A N
OGNS A

o
F e

ot

Lonyely

anvolve & prog

l L CORlay

QEstinaasn o VEGE
T I Ty E —
& Tom L e 4 Ll zzlgll‘é—‘

l?m““Z& dg. sojar lavagem dog
,’“Ohvakjﬁﬂwiﬁg

soh

ErROS

pressac de

rinha de

o

£
KA

80 8



. - - R R E B e : o g S o~ Y [ . oy e
U precssso "Frome' difere do convenclonal, pels omlssse negte
dn 19T Pl ey o 5 : g f‘ P TP R ) - o .
de um de cozlmanto em agus, & mals adequade pars  opg

TAGUES & paguens ascal

_ AL
combing oomabodo de

. # ~ . . # .
cozlmento, @ vesponsavel pels remocac de mals substancias  ap

qualguer oulbro, produzindo woa  farinhs

cls Tem glto valor nuiritive

O produto finel ¢ ume farinhs 1

L7 " ¥
fue podse gey

wa
ailinento s &

&
6k

L3
1
i
Pwv-\n.

U0 G v anscosessacrovsna
Hatez
) g s

}-?‘0”{,()!.1'1 A S e s s a v e e e n e
TR Ty ey

lel'i ”Iluzb‘i-eguasaanesteagu

ua b(‘“@x"’{i 10 S

T
(A‘ lij;..-ag;aa(—wsﬁﬁnuutmawﬂ

»
¥
-
*®
-
»
=
L]
-
»

. T A S SR U . i v -
0 teor de fibra brubs ds 5% esti 29 zcins

w2k 1w T PR # ) B S R R - wy L gy -
pele gula Fua,GU, pera a soja, devido, principalmentes 20 nao

. »

descortlcamento o, em parte, a remocio dos constituintes soll
res] @ £y 4 on § ol ° ’ : +

vels, essencialuenie agureres, pecorren duranbe o cozlmen-~

ﬁ,
o
o
Pt
al
3
e

WIOPoOrgRe relaltiva dog demals componentes no res

"]

to; uma vez gque a2 perda de gualguer components soli:
£ s -
1duo. Observa

foh
o3
i
w
b
=I_;
o
—F
fa
b
i
fade
o
fa
i
ot
S
=
[
o
=
o
[l
i
e
Fic
jueH
v
d
£
<l
]
%
o
4
[
251
o
e
o
{’:,}
0
i
&
'}
\"‘L‘;
i
[
[
i
o
451

Ja derivada da soja Asscoriicenda, O PIOCes s

s
o
4
%
o
)

o]
ot
flf;
o3
o
o
&

7

palses oan desenvolvimento.

e o it - e g o e ey :d T S T
NEREED . Dow eslrusse, Fol

seenvolviao pela Tigp

P A
tades Unidos da dmerica, e

e ﬁnbv v Mixer Manufacturing -



i F 1 _;-r-. * o ol - wm ey P R Ty “ e g w3
g utiliizado PaETL Drosagsar sola e oaresi Separsados ol ocomulng

Lok Wsald

varter direten

misturss de ramcies am sinos,

an

I s P R B SR R R - b ]
conduzides com esse tipo de Tarslo na le Purdue,de

LR YLD o ey e " o5y T e o y s N - A L
ram ro ..:({il Ladog COEWDLRTAVELS 3 St gal L}lﬁ; di‘;i Peso @ am aeliclanecis do
e e et 3 o .
CONVeErsao de olimanto 5 a0 f;;.zz alc da a,QJq Ciﬁﬂi)l’lgﬁ)%&a; A oo £l

ilgac de gordurs,

o

7

o 2 o2 g o s S LY o e 5 e oo T o5 SR e o
Lon bose Nesses ayper l:ﬂ'\w:.fluOS? pEnsScu~-se aplicar o processe  de

*T_

"o,
R tTUsac & scla, pars produzir um produto comesg

o
O
2
ﬁs
=
&)
o3
ot
L
[
O
F_.:{
£

P

e o o " 3 T

clvel de soja g alzmentwbuo humana, podends forns
ST T e £ 2 A ¥ Tt Lo g ]

er provelna de alto viler blologlco o ensrzia de FOTGUTa para

G ey ey Fem e w + PR e - v - e
. dieta dos poves em desenvoly imento, 4 umm balzo cosho,

Nes s 5 R 4 : -
Ng desenvolvimento do sistemn de cogimento do soje, os objetivos

1

Lorams

2.

cozida com alto val

a} abbter ums farinha
hk ooz" mhm* A
peiﬁog sem
GU & sus s

£ in tivayr og A
oo "Ll&? blologdic

A

)

a

ﬁun?wﬁxn»“& ; &
1 quﬁ%%ﬁa aconomico,
2-OhTE & som

>

Por essse procssso, a soja estd sujeita a aguecimento alevado sg

,»4

- P B " 4 oo PO .z :
mente por alguns minutos; um cozimento quose instantanss o ob

1 (S Pl % : T ) i )
GG el Qperngoo COMLLT’“? causando poucs perds aos Pabores nabri
4

cionals sensive:

o4

i
[
]
o
M
o
[
O
Pt
*
o
ot
o
:g
O

sturs do forind Qg N



" e
SSREHL O aXUTusel ags conmo W cozedor conbtingo e

- - . # -
- .

A I A . oy o, i 2 -, -y o ] 2 -
midoade nao @ evnpoy G GUe L pressno 3 Glminuida nao
s S Ty iy
s L8 GAEGH :pbg
Avidiocsio notricionsl,
m e b o afs 3wy e fad {k’ fd e tri] el LR ‘i"*'i b P e "y ool f R
S lSh COm PoU0S. WEOONSslios oo LGOS Bk . [ARes

Lrusanc, aao do mesmo volor das £

forinbag obildrs por

E

""" rilnhas desengor & forinncs Integrals comercials,

£y
conforme taongo (128},
i ] i I P v A ’ » i - " s Y
A relacao de eficlenciz protelcn (PER) poro op
e - & . . - e
Lidos por subrusco, vario entre 2,28 e 2,5%, em comparaw

-

gio o produtos comercials com 2,09 & 2,46,

QUADHC 37

FNSALOS BTOLOGYCOS ;,

D0

. NPU
Nivel de proteinn
10%

AnGstras

o grau de dnativogio do dnd

bidor de tripsinne. 0 volor mals alio de PER foi de 2

ajustado o coselns parn 2¢% de Forinha com 89% de Inatd

vegoao do dnibldor de tripsina. & ddferengo entre os VL

: TR N ' oy s 2 »
lores de PER pura 89 o 1007 de inativa Co, A0 & signi-

-]



i

)

o fuadro 38, cencontromese os valores relaclonndos de PER

com L, UA & HSI

CORRELAC

Ao Py e P T o el
do Fordinhs obtldo por ’UTQMWQ zm diléa=-

o
Ty S B S ISR P S
rantes grous ds dnativacao de tripsina.

s i T Yy T T T
S0 D PER GO T, Uf o N5T

Amoaetra

f—
i
[
¥

£

LT g
bt Py Py ped B
L N e ]

=R et Nee
M O

s
H

b I
e

PONTE: TAHGO (

1 - LL

vee demonstrornm

cio de conversao

l"}‘

Lli r de Ty
. i - Ll

ade de nlircogenic.
Izstes de alimentegao controlads com &

qua o crescimento dos mesmns = & eficien

fopram superioraes guandoe se &g

-

bilda por @XtWLQ(Q?uOmpfffd“ com forinhos

.. I dey g . . de e e v o e S g o v g o e
comercinis, Hetudos de suplemeniocno mostroaram die, Drg

=
e
<
&
}“i
=
£
p
=
£
L)

o
o
"‘i
(‘”
;.w
&
[
F
f~
fj
o
73

cistinn ne produto obiido por

wie disponiveis. No Huadro 30 encontrage

gonho de pesc e de conversdo de  allmen

.



VALORES

.Ul; i ,\.C

Prodato

Alimentosganho
LEms s

+ Metion.

Favelo de soja doscss-
cada + olec da S018..s

Parinhg Integral ds sg

Ja cOMUessosvasnnssss

arinha infegral obil-
da por exbrus SA0esasscs

2,15

FONTE: TARGO (128),



t Titm i - + Yoo
e Sorinha CILYEAN RO

h -—-\.e“
1, Efeito do processancento comereial do trive sobre o conlbol

" s S s s P N S TNV S [ .
do de aminosecides essenciszis. A4 farinha de trigo e prody

O &liluﬂblﬁld comerelal primerio da trigo, fm visto

oy B e o o S e & e P
de nus fracoss como o germe ¢ o farelo Tem usoe ilimltado comoe g
- k)

2

R A R N - s ns
gonsiderads nesta  pap

limsnto, somente n
te do frabelho munm“rgfiaas

A COmpOs gﬁa da Farinhs de tripe pode ssey expressa banto em  vg
lor absolute come relabtiveo. O contetdo dos constituintes da  €a
rinhe forem coletlados come porcentopens da composicac do gran
de trigo, que sho sproximadas e indicam apenas o diregic e mag
nitude geral das mudangas gud oCOITGH, Mo Quadro 40 estao os mé
dias e os valores maximos ¢ minimos dos constituintes nutricig

nais importantes (52),

&g diferengas em composicio entre o grao de trigo e o farinharg

¥u-h\

sulta primeiro pele parcial ou Total ssparagao fisics do  sndog

partes ssiructurais do grao de trige. Alterg

o
&
H
]
£

i
e
&
ta
o
P
ot
X
&
i

coes giimicos dos constituintes como resuliado da moagem e 08
trotomentos subseguentes como o brangusamento, btem relativamente
menor ofeito sobre a composicao do ferinba, A mognitude das modl
am Tunese do separacae fisica ou de aliery

T T [t} - e \“{ -5 PR ol - - -
Por exemplo, as resultantes do fraclonamento flsico,gus depands

do greu oo gual a fragac endosgperma do Trigo @ separsda 4o gep

me 2 do Tarelo, e ainda do grau de concentracgao de um constibuipn

a I
te particular no endosperma.difere dagueles guo sstag no rao de

£i~4

trigo. Assim a ferinbe integrel tem egsencialments a mesme cop

- 80



COMPOSICAQ DO GRAC DI
Grap de tyieo
o = a0 TR
OL;*""’Il{,—. }'3& LR L 2}.,;3 :} i.;:;‘-«/' (-i-f-?f:}
WLmei«-wy \4 , [
L_»),Lu\ LUDBs LEQD-
[ =
’_‘Li“h ’;ﬂnsa;naaaamapwaw :}L??} Qlj(»:fl ;559
E‘i}}f‘ b.{.ﬁ L-'t-_agngfénenuawuﬁ‘ isl;«} O?:’? 5??
- 3 Y i Pa
&liﬂﬁﬁgﬂpua&nanynaagn dﬁd b?& 533
e v
L:’,);{ [:Jg')
OQU O§3
-5 y F’ o
8;}&; _.:Jgu
Avide Q“ﬁvaubdwcugmjlm &, ek
Piridoxine (Bg),mg/lb. 2,1 LFi
Coling, me/l0ewesvseve LUt 21
"y
ii¢umiocolﬂrai(u)mgi 743 540

Minere

{ZQ‘-.:...CJ«PU f\zy R YT E T
af

EC})—J Of03{0¢¢osmn

Ferro, Fovevess

LI

a4 8 = ¥

7
w

rholdralbos

bl

ég}u res totoel g..%.
!

ﬁmi Ogﬁauuﬁamaataai

Pento

i:Cli”iw;‘iyé- LI T IS

T oA &4 X

EEN ] O Q"é C Qj \-«'13511.1.
- 05a1 6508 0,68
e 0,006 0,001 0,012
E ,;9*{‘: lgi—;;- Dgi}
vea 63,8 5l 2 71,1
svs Tali £473 8,3

e o btrige orlg
gfinados mos
ticularmente parn consti
g, vitaminas do
fragbes do ferelo.

~a

BEPIDTD o1

-
CGEOy
%

LEL 2 G

MGE

(ﬁf)

inal, enguanto gue forinhos comerecinis
ram oomudsngn maxing ns composicio,parn
H z 4
tulntas come nrobe slen, fibro,oin
I 5 3

. e . s e n . o
que estlo concentrados no germe e nas
refinagac do sndospernan
'3

Tarinhng apen
N - b S <
orAnCE pLarac 2 acue




in

G

o
&
\1"
T
.
ﬂhm?‘
oT
&
E
in
é-...
ol
o
ot
Th
g:;
I. 1
g
Itg

(1) carhoidroto
&Eiﬁol$
(2) nitrogenic
nroteing )
Y pordura
dg cinzas

L]
5"""‘%

f'“"\

s‘

b 4
LEE T

- TL TS e

T
100 8 & ?m;g I
Rendimento em forinho,fa.

-

1 o L~ ¥ - = & -,N P i o 2 iy
adamsnte 70% de extracao, pﬂuknpo gug Tarinhas conerclals sazo

btidag em exbragoes abalxzo delas, Albas extracdes em medls  de

or exemplo na Inglaterra, para consep

& il = It = ¢ - " N el
Composican de acorde com a sranlometria de fardnha. A relagao
o - | _
ﬁ& enga igao de acorde com a granwlometria do btrigoe {(porcents
gem de extracio na mongem), se demonstra na Fizure 7 (52).

e L

Az concentracosy relativas shio cslenisdas de dados fornecidos

or HeCanece ¢ col, citados por Harris = Von Lossecke (52} ere
3

# r & 1 3 ‘3 i - -y " -
presentam as wmedias pars nisturas de farinhn de trige duroc vep
“ T-..--‘,.J - s S . . - - F. . 5 4 ~ )
melho Hdanitobn o mlsturas de fnrinhes de btrlgo dngleses ds v

I

b
00 .



do tri

A

conjunts

dnra,

..{ . - o
govido o

.;.“’\"rfl i 9

porQus possue 7
O cumento dn curve corresponds no o

norado

Aminoocidos: Umn

fordnphas de
trigo do
Hepburn

o et b bt €3
centirngess de 18

i

hal

e axtr gwa?co

oming f‘u i Ba

e pruat¢p fornm e
dé Trigo & 0 mEesmo ocorrald para as

e

SXPressio Ao

4os totals,

i

pars 03

shese colonlsdos sob
Cs aminofcidos

1
L A P

coneentracho

”an;xuraﬁ“o dea
poT B

ac conteudo do

T

Ll

-

-s-'-

anto, deves

7
-

p+9tﬁlﬂﬁgﬂ
sntre 1142 o
Y,

Lt 3
LELmed LA

anresenboram

probeinn do

- 8%

o ey e e
FLEE R

fsTa) y-r~

CORBOSLeRo 48

sercinlmente identicns poro os

amincocidos zabre hasoes

vorior

ns Poridinhs

eregseimo, calculado o

nivels

SERS gate

D n e

ORGP

g

- r"\'ﬂ'rLQ —

e

et
T n

aminohcidos de /g

v 3 o+ =l )
aguetles aplnoacidos do

,I"- T

farinhos respectivos.

08 roesulbodos am

i

mo porcentngen

s
igo, tombém é

g §
Gl bl Cﬁ&,



& JQAu.LiJCS} g
:ryo gy 3?;3:{—? T

apinoccidss  Decrsscimo

T oA .

] -

N - I % ¥ B & B o R DR KW
-y

ks *; LR N R
4 - s .
l NINGsenes L aeldo D I T B

I3 x }
5 w1 o]
ui'?'lxaavswu-& L“ Gl s sneovernme

bod bt b Bt Py

CG It ped ’""'“? law
L
3 "‘
e i S DA O B A

i—*‘,B b o H
\Timd O OO B

¢,
l

E‘}Ucnaueﬂavwoo» ﬁjmliﬁtcgosesaa&vi

Cl’l lrusesvswwous %I‘@QI‘“”?!JQ‘*““,““,*‘

i‘ifrtﬂ Ileassonseassa iijfipﬁ@ix.iiiu;waswant

Tir0s8intesessensa

FORTH: HAR

RIE aND VON LOESECEE (52),

[ S O S S 3 RO b 5 e e e
Lyes wming n"»:?.l_ dos Rud it Lo 3 Hietidine o volinn - astno no SR
proporgac,tonto na protelna de forinho come ne do trizo.

- = ~

0 decrescime enm lisina & triptofano ¢ de particular inberesss do

. N . N - . A L -~
ponte de vista nutriclonal, visto 0 da contsm poies

dels aminoncldoes essenclals. A& diminuicac do

"

[ERBE ntldade degt

- - .

TGOS LCE MELE SEte }3011"@?:} parw;

< : 4
conteude de proteina

O R - '.M’::l
am menor grail, desde gue o contseudo B de

- d - e r
U eleito relativams da gohra a composlear  de
» - oo - e s ,” -",s = 3. s -
apinoacldos da Tarinba,esta estimade em forno de oted de

provalna do grao contlida no endospe Ao gual a farinha prig

cipelnante derivi.

:" o 4 L - B A
A proteing do germe difsre wals en composicac de amincgeidos,con

s L

e , : : s ; ¢
cegvios ate 2 direcso oposita dagueles para a farinha. A& proteins

¥

- -~ T 3
do gorms o considerada bew balanceada am amino: VHLOS

ganencial s

- Bl -



=3

Efeito do tratamento guimico: A produgac de farinha de trigo

ﬁdfméimente inclul um tratamento guimico para branqueamento e

também para melhor apresentagéo 8 padromizag%m das caracteris
ticas de misturas de massas e produtos panificaveis {(65),

As modificagles em proteinas e lipidios, tambem tem si&é eg

tudadas por varios grupos de investigadores. Menores perdas de
metionina, cistine e tirosina foram encontradss sntre os ami

noécidos, enguanto gue houve incipiente oxidag§c de acidosgra
x0s insaturados.

Contudo, provas de ganho de pésa am animals resligadas por
Frazer e col. citados por Hesrris e Von Loesecke (52}, ndo dao
evidencias de mudancas significativas naccampmsigéo.ﬁutricio-
haly embora com niveis de tratamento com dicxide de cloro - &
gente de branqueamento usade nos Estados Unidos da América-en

guantidades mals altas do que a empregadsa comercialmente,
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UADRD 43

COMPARACAD DE 18 AMOSTRAS OF FARINHA OF S0J8

Tipc de  Amostra Teor e Teor da zordura Feso por  Agus sl Didmmtro
?%rinha ¥ umidade Base Gmida Bsse sena  xicers de sorvids médio de

: farinha  por 100 paridou- Cop

: : g.oe a4 la de fa Placa Grau
g%rdura rinhg rinhg ri¥

{base secal

% % % 2. 31 . microns

P nima 4 7,37 4,04 114,989 piie 31,8 3 BY elaro
0,57 2 7,04 0,57 04,7 28 29,3 3B olaro
1,01% 3 5,88 fy, 08 124,5 250 27 .0 9 02 medio
; 4 7,42 3, 54 ER 2B 32,0 862 medio
Baix 5 5,43 o, £,52 240 34,72 a B midio
3,5 a 5 i, 56 3,37 3,50 250 37,6 5 81 olaro
Bi0% 7 5,79 7,5 8,00 240 38,7 407 esourn
% 8 5,37 5,40 5,77 il 240 32,9 § B2 medig
I =4 6,47 &, 88 88,5 40 29,7 507 medic

Alts 18 4,85 23,42 5%, 4 160 82,0 8 B mégde
20,37 & 11 4,75 23,77 58,2 180 43,8 9 02 escurs
23,77% 12 5,19 23,78 57,5 170 &7,7 9851 médic
: 43 4,380 20, 4 A0 184 50,1 a0z ABnUrD
14 5,39 21,58 50,4 230 54,8 5 % ssourn

15 4,87 23,19 54,3 THD 54,3 3 07 madic

16 &, 86 27,04 55,4 AN 50,5 § 01 escurs

17 5,84 23,25 2 180 54,0 902 assoure

18 5,48 201,37 G 180 47,9 1002 escuro

ﬁé* 0 nimero da place corresponds o ¢ Jictiopary of oolor” de Masrz e Faul, usade nara sfel
to de comparagac das amostras.

FONTE: Faulknsr e Simpson (351,
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rd

proautos de soja de reduzido granslometrin. 4 sole granulad

tostads roduriy mame mad e oo R s £ o

L08 2 1o pees mals cpetitoscs, mos confere uma cur
. - ]

casmanhafmayron indesejével o pho (1.06).

-y s e #1 e : T T e - T P S 54 ey e g &
tratamento da forinha de soja pora uso am panificocdo, varias
- EN
e [ N PO S -~ SR R . o o 3 o PR J
teenieas Lem side Testados pora modificer o processo de pand

A

ficogoo, sondo wms

sis lmportoantes o apliecagoo de aditl

Hotavels investigoadorss, bteis como OFf
bohn e Favor {15}, Boyfield e Swanson

ney o cole(l1) tém demonstrndo que os

crescendo o tempe de mlsture (U0,15): ) incramentando oz bra

tamentos com oxidantes (bromotos) (39,31,9%, 71 2 4) redazindo

raentacio (15, 7).

Matthews e col. (79) rocentemen estudnran mudangns de tampo

semartes

i
{"“i

X - g fe R - - - oy b e, Py P i B
2 formulagao de misturs com pdes contende farinhas de

de olesginosas, Incluinds

Pomeranz 1 (iOQ 109 ) i>w gl andn ume saris

fomeranz e cole Ty G em publicado ume serie de esindos
E— .l LN - .3 :‘f Sk a

soore o efelto dos lipldios na cualidade dos paes ¢ mosthran a

L3
& oo - - 7 . - N 4 M . - - -
importencia dos componentes gilcoollpidicos dn farinho de tr £

acharcm que agregondo gilcolip

e EY

e - Ao e Gy ks o] e e I e kY 1 4
SRCT bwbbbf‘S) a Terinne de trige, foi pessivel adiciona ate

ool | o i n 1y Fan - ! -
164 de forinhs dw o & CULTOS YO ricos em proteinas,



0, sem perdas significotivas nos nualldodes

'L( * o o oy am o gw g Ery *
fisicns, dem duvidae, gii GlTHLiLQ netureis sfio antiecondmicos

& 0 uso de sucroésterss nfo foi alnda pernitlido pels Adminig

SN - Yo o BT de T R S S
trogac de Alimentos e dos Hstodos Unidos dn dméries

s Jom, ] - P .
Kim e De Ruitter (68, 49) thn desenvolvido formulas pars o

iva

T

bricacao de pho com farinhs de trige ¢ oubtras forinhas,hewm o

¥ + e P P Ry S o
me migearasg nsanas moncestaarato

[N
4
)
i
e
5
5
iz
b
My
[
et
]
i
fa
}«Jﬂ
3
i
(51
g

de glicerilo, sstesroil--lactilcto de caloioy o hidroxi~ pro

i_.io

pll-metil~celulose como ngentss emuleificantes, Pr ngla, Wi

Lliams, ¢ Hulse (109) afirmem gue pode ser feito pio aceitavel
A ot - * H - oy iy i

com massas preporadas mecanloomente, de Tarinhas compostas.

o 1;‘ i " Lo Eell e 1 " T l x 1 et e

WERL duvide, o5 oojellves dos trebelhos com forinhas compostas

i 3 L 5 - 1 Y ‘

e substitulr, mesmo an pRrte, o Doarinbs de trige por outras f

rinhas ou alimentos, nos paises importadores de trige, obbey

vl P w.. —— - " .J...A," . « I T P -

Go-s8 poes altomente protéleos - como & o objetivo desta re

visao bibliogriTica.

[ { ol = I S - P L et . PR P

tsen {13%, 13l) realizou estudos sobre varias surfactontes,em

- .

f@lﬂ a0 ans ofelitos Ao Poaven fdn omeo " TEOL TR e M1 ot an

G W3 E DTSl ToA o Ioy i Gn WM aa 3 mostrardo Hug o AR
R

roll=Z-lactilnto de sodlio (85) e estenroile-f-lactilaoto de eal
cio (CSL) podem formor um complexe com o glubten, p&rae&i&bil;.
ZRT o &g@a total do mesmo, Recentementesnumercscs brabelhos

foram realizados schre os ofeitos de 88L o GBL, destacando-ge
os de Thompson ¢ col, (130}, Bochtel & eol, (1 0) Mo nett ¢ col.
{77), onde resumidamente asseveram one o GSL inerementa ag tg

.3
w g H P .. e} et r
lerancins do massn e melhora a qualidade do Dan, U S&L confare

ad i

~

Ead
torga o miassr o permite & elaboracic de produtos de confeitnria

usando levedura e oleangonds excelente vida comercial, bom vg

ol -~



lume ¢ textura suave, conforme Tenney ¢ col. (129).
" v - - ) ,--,"(5 - v = T oa -y 3 o
Cog efelfos de screscimo de Torgae da massa rprimidos pelo GSL
& ¢ B8k, Juntamente com o melinoramento da qualidade do Pac
-3
tem despertade o interesse em suplementar a massa de farinha

de trige tratado com O8L on SS8L, com altas porcantagens de f

W

. P . .
rinha de soja ou produtos alimenticics ricos enm proteinag, U

i

mals preeminentes investigadores o entre os quals se desbacanm
Isen, Hoover e Phillips (135), sxaminaeram extensivamente  as
condigoes para a preparagao de pao enrigueclde com farinha de

4 -

#
soday explorande a eficiancia do C8L ou 85L como aditivos a

3

s . LT ~ T
simplificando os metodos para producac de pao misto.

2, Yondiches pars s vpreparscio do pis enriquecide com farinha
éz édjgt Esguematizando os trabalhos de Tsen o col (135,1%6),
ﬁ@avgr {60}, Finney & col. (11}, Boln e Favor (15) pode-se éﬁ
vahelecer éondigﬁes Stimas de ﬁfmc@ssamanta para a fabricag§5
de pac altamente _rotgicm atendende, principaiments, a treg fa

torest a) mistura; b) absorglo e ¢) oxidacho.

i . . £
a) &&stgra a mistura de massas ¢ particularmente critica na

iR

dptermln&gao de gualidade do pao conbam farinha de soja.

o]
)

Como se ve no Quadro ) LS, o tempo Stimo para mistura de massa
de soja 4 de 24172 minutoes, comparado conm 5$1/2 minutos para
o conﬁrSle.

Isto guer dizer, gue & mistora requerida & somente h5% MEnoyy
quando 12% de farinha de soja sfio incorporados (135),

Y . 4 ., i - >
QO fato de que a massa de soja reguer curia aglitacac o confimmg

3]

7

do por Finney e col, {[l) e por Bohn e Faver (15}.

!

R
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BEETTO DO “PlPO DHE A _ BiE A
nG PO L SHDO 1 Lh Dm PARTHEA DB
s:'</ S8,

I3 . ’ . ;\.-rf I L o R TT (_,,:1 G pd
ﬁp@ de Medla V0le REDS. Qualificagac
agitacao vol./1lb. medio do pao
Treiry, )i D, ool L S
1./2 ngE b¢7h % %
1 142 2606 7 & P
2 1Ae PHED & 5!
3 1/2 2851 09m~ 5 7
o1/ 2601 Da i & £

Tempo de misturs: 5 172 min, pare massa conirole,
FONTE: I8EN, HOOVER AND PHILLIPS (135).
b) Abgorcho: o poder de absorefo veria ghando a farluha de trl
g; s snriguecids com farinha do soja. Isto esto confirmado por

g

Finney (39), Ofelt e col. (9%). o Quadro L6 a abgorgao Stima
de farinhs enriguecida com 12 % de farinba de soja flutua entre
77 & 79%, havendo uwm incrsmento de 11 a 1%, sShre & MASSA COL
sert e Cols (135), Assin,

v - . T it s el G et
cerca de 1% de agua sxira & regueride parve cada 1p de farinha

{3, MR E Sl .

o
@
i
e}

Ll
I
[
£
e
)
.
g
0
oy
[

QUATRO LA

507 Q Llifi_li i}% [ é‘_-'g(;; gLO
% do pao

H
ey

-
~J
T
LAl
Wi
e R N Rt
T T 0

s . . fal
Absorcao: 66% para measa conbtrole.
FONTE: TSEN, HOOVER AND PHILLIPS (135},



el Oxidacio: Multos efeitos adversos da ferinha de soja poden

v ‘ * 1 . @
ger vencidos pelo incremento de bromato de potassio, segundo
afirma. Finney (39), Ofel: e col. (93,91) e Bayfield e Swancon

' 3 9 x4
IS . o .
(7)« No Quadrc L7 se ve que 20 ppu de bromato & &%imo DATA (B
i 1P
dar & ferinha enriquecida com 12%¢ de farinhe de soje. Toen e
- * 4 e ":\ -

cole (135) estimam qus a adiglo Stime de bromato, pode ser g
rroximadamente 1,7 ppm por cada 1% de farinha &e s0ja acrescl
dita
QUADRC L7

EFEITO DO BROMATO 30BRE & QUALIDADE DO PAC
CONTHENDO 129 DE FARTNHA DE S0JA F 0,5% 89l

Bromato  Vol,especlfico Qualificacio
Ppm medio do pao 4o pac
cole, I 7
10 513 6 5
20 il 8 8
30 61,0 7 7
Lo 6,20 7 7
50 6410 7 6

FONTE: TSEN, HOOVER AND PHILLIPS (135).

3; Bfetividade do S8L o C8L, Tsen o col. (1%5) demonsiram, d

ac%ééﬁhcoﬁ a figura 8 e o Quadro L8 que o S85L e C8L podem melp
rar as caracteristicas panlficavels da farinhe enriquecida com
12% de farinha de soja, 0 S8L diferc do OSL en solubilidade,g
presentando superioridade comprovads. |

Le Efeitos de diferentes nivels de fapinha de goia. Agregando-

qualificagﬁa do produto finali o efelto adverso so intenalfise
A
ca a medida gque aumenta a porcentagem de farinha de sola, Tsen

e col, {135,136) asseguram gue tanto S58L, CS8L e EM {monoglice-

- T



ridios etoxilados) aliviam esses efeibos adversos, de tal wg-
. . ¢ PR ‘
neira qus, pies enriguecidos de proteinas poden ser fsitcs a

portir de farinha de trige & forinha de scian, Bsses clentistas

afirmem que O,5% de 88L, 12§ de ferinhs de sojz desenzordurada

-

s tratada podem ser incorporados o farinhs de trigo para prody
zir um pao aceltavel, enguante que a farinhs de sojs integral

pode ser adiclonads atb mu/ (15”

—

sen e LTang (137} da Universidade de Kansas 133rfgg
gdaram um método slmples pafa a fabricacao de pﬁms ricos em prg
teinas que padelros,sem multo conhecimento ou prética e pand
ficagao, facilmente podem produzir, |
Us mesmos acham que o processo sem fermenta cao simplificava os
atuais métodos de panificag§o§ com vistas a obler pass altamep
te protgicﬁs e que dao malor volume com mals uniforanidade porg
88, do ;ua 0 reallzado pelo processe de 40 a 75 minubtos de far
mentagao da massa, seguido de cozimento, no método usual (Qan
dro 49 e Flgura 9). 0n suas c”ﬁmrigr“ias confirmaram que o mé
todo sem f@rmwntaéﬁe olerecen excelenies propriedades de molQ
delo, enguanto que as massas Fermentadas poer 75 minutos prodie
ziram erostas enrugadas no produto finale

0 88L melhors sensivelmente o comportamente panifi Lchv rel do prg
cesso sem fermentagac com 124 de farinha de soja, Os paes fe;
tos com S6L agrepado en uma proporcio de 0,5%, tem um voluns g
c@itévew, porosidade excelenbe, agaréﬁcia boz, melhor gquebra e
migalhz, guando comparade com am DAO uann*ole a outro ul%borau

do com manteiga, como se pode ver na Figura 10 e o Quadro 50,



A

Como conclusio de suas provas, [sen s Tang (137) afirmem que
o processo sem Termentacdc ndo raguer misturadeira especial

de alta velocldade, como requer o processo "Chorleywood™, ou

0 uso de cisteina, como no processo "Beddisponge",em raziods
gqie a farinha de soja rediz o tempo da mistura como o regule
sitec de fermentacio,

UADRO )8
EFELTOZ DO TRATAMENTO INDICADO DE BBL 0 C8L

SOBRE O VOLUME ESPECIPICO DO PAO COM FARINHA
SRl QUECTIDS COM 127 DE FARTNA DE 504

Quantidode Vol.esp, Vol.esp. Qualificacho

AEENTE  gaicioneda  medio medio do do pao
o Gy pac ™
» ez, 1 =
Controle 0 215 5, 38 3 L
0,25 2556 546% & Z
S8L 0,50 2835 6,25 7 3
1,00 2833 64211 7 7
0,25 ZL79 5446 & 4
CarL 0,50 2561 5969 7 5
1,00 2615 5,76 7 6

FONIE: TSEN, HOOVER AND PHILLIPS (135).
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EFEITOS DOS
i
.

OTADRO L9

TEMPOS DE FERMENTAQAO

BROMID DE POTLSSIO

E DESCLNG0,

lenpo  de

> Tempo de JBromato Vol.esp. Qualifi-  Paop
fermentacso  descango  pobassio medlo CACA0 do
(il {ming Do ce/ g, oPan N2,
00 30 £0 5490 9 L
Qf L0 50 5395 g e
00 50 &0 5485 2 3
0o 4o 30 5,90 7 I
540 20 Lo 5, 20 5 5
Lo 30 Lo 5,70 6 &
ho 40 Lo 5555 6 7
75 20 30 5505 L 8
75 30 50 11,95 > 9
T Lo it ;90 ) 10
o 30 60 11595 D 11
FOETHE:; PEEN B TaNG (13771,
GUADRO 50
EFEITOS DE &4DITIVOS,LEVEDURA E BROMATO
DE_POTASSIO
Aditivo Levedura. Bromato Vol.esp, Qualifi- Pao
potaggio medic cagap do
. VA DIl ccl i, zpao N2,
g 3,0 £0 1,15 TR
34 gordura 3,0 &0 55 5 2
0,25 4 88L 3,0 &0 5,30 5 -
0,50 4 88L 3,0 60 6430 9 3
0,50 ¢ SSL 245 60 6,15 7 5
0,50 % S8L 3,5 40 £,30 8 6
0,50 % 8SL 3,0 Lo 6,50 9 7
0,50 % 85L %40 80 6450 8 -
FONTE: T8

EN £ TANG (137)

~ 100 ~



6. Efeilo da reducao de pordurs usande SSL ou CSU na vanifiea

CgBEn. A maioria dos padeiros comerciantes dos Estados Unidoz da
Anérica adicilonam 3% de gorduras parcialmente hidrogenadas
("shortening”) ou maenteiga, para produzir pic branco.Elas nfo
580 normalmenge adicionadas ao pao brance, na wmaioria dos pal
Ses europeus & mesmo na Australia,

Tails gorduras podem ter influgncia marcante na misburs de mag
sag, na manipulagao, na resistencia e volume do DAC, além de
conferir palatabilidade &esejével @ pr&servagia mals longa das
propriedades do pao acabado, Ds todas estas, a mais importante
& o aumento substancisl do volume do PAC,

Ha elaboragdo do po de forma, quands se adicionam 0,25 a 045%
de 89L e GSL a fdrmula do)p§05 & possivel reduzir e substitulr
as gorduras parcialmente hidrogenadas, normalmente regueridas
no pao branco ou aquéle que contenha 12% da farinha de S0 jd.
0 S8L & mais eficaz do que C8L na economia das gorduras, con
forme Hoover (6Q),

Na produgﬁo da pao enriguecido com sojas 0,5% de SSL substi -
tue t0das as gorduras dando um pho aceitivel, superior em vo-
lume e qualidade da massa, éqaele com %% de goridura,

Com apenas 0,25% de S8L ou CSL e 1 ou 2% de gordura, ha  uma
agao complementar entre gles, resulbtande malor volume do gue
guando se adiciona cada ;m deles individualmente, Tsen e Hoover
(136}, afirmam que pdes brancos armazenados a 258 C durante 5
dfias apresentaram-se ligelramente mais macios guande continham

281 en Qomparagﬁa a0s que possulam pordurasSe

- 101 ~



CAPITULGD v

ASPECTOS DLVERSOS

Estudos nubricionais sobre enrigueclmento de

f&rinhés dé céreais com soja tem sido realizadeos desde 1.933
(89). & maioria destes estudos foi realizada durante o ?@ff@d@
14 9lle1.955 ( 7416,19,20.9,5% e 62), cujos resultados sao, 1
sualimente, expressos em valores PERﬁﬁ NFU, Na Pigura 11 temesze
os valores PER que variam, dependendo da farinha de trigo usa
da ¢ da farinha de sola empregade para snriguece-la.
Hecalculando o valor PER por oubra aquagagg unm neve termo  dg

nominado BPC (EBffective Protein Concentration) & ohtido,

El

B Y -
BPC = e x P :wgﬁgw x ¥
L 2e5 - 0,54

P = % proteina no alimento.
Os valores sac simnlesmente devidos as porcentagens medins de
protefnas achadas experimentamente, nas carcassas de ratos usy
dos nos esbudos de PER - cevrca de 21,5% , O valor EFC fapres@g
ta a porcentagem de um alimento qus & considerado sar uma nIp,
teina completamente efectiva bicldglcamente, Os valores EPC,
portanto, demonstram o teor de protefna encontrado em 100 gra
do produto alimenticio,
Nz Figura 12 estao os valores EPC de produtos de cereals o de
vArios agentes de enriquecimento gue se ubllizam pars mel’ora-
losy observando~-se gue a farimba de soja tem o mals alto valor

EPG,
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324 gue destscar que, tratandow-se de enriguecinento nutricly
nal, nao se deve considerar o valor niologice do alimento em
forme pura ¢ sim btestar gualsg os penaelicios que surgem  guay
do sfo misturados, procurando=se o valor AY Logo:

D wee = ome | | - EPC
misturs conbrole

¥ e N\ 1 . o oo o
Projetando-ge num graflico Zﬁ;mﬁc versus g (porcentagem  de

enriquecedor usado na mistural, obtem-se uma linha que reprg

£ L . )
senta o efeito do enriguecedor, Se osta relagao e linear,tem-

qel :
AT SN - e
controle

onde £ = poder de enriguecinento.
Na Figura 13 pode-se notar o comportamento deos enriguecedres
ustais guando séo usados ng farinha de trige comum. Noba-se
gque a linha da farinha de soja tem mais alta ineclinacio gque
as demals, Alguns deles nao mostram uma linha reta, parém 08
mesmos se sltuam abaixo da linba de farinhe de zoja.
Para enriquecimento do trige duro (Iriticum durum) de macar
rao com Ardex {uma farinha de soja quimicamente tfataﬁa}§ a
inclinacio parece sor ainde mals pronunciada, Pars prgfa{na
isolada de soja ndo forem achados valores squivalentes, para
uma serde de concenbragdes, mas dos encontrados & curva parg
ce ser menor do que a obbida com farinha de soja (88}, “
A fortificagao com lisina segundo Stilling e colab, (126) nio
& muito efetiva acima de O,I% & cal abaizo do valor ﬁbméb re

la ndigao de 12¢% de farinha de soja.
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Meura 1%. Poder enriguecedor de varios agentes,
FONTE; PLURNEL, A,, The Uss of Soy Froducts

in Cepesl Flour - Archer Daplsls Mid
Tand Co, Publication. Pog.90. Le97Le
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Dutra forma de apresentar o poder de enriguecimento de um  all
mento & colocar em gréficg o valor ﬁk%ig gue ss define como é
porcentaganm de scononia na guantidade necessarla pars prover Y
me taxa suficiente de proteinas para a subsistencis, J
Egsencialmente, assim se inverte o método dado nos trabalhos de
Carpsnter citados por Campbell (21) onde ¢ estimaba a eficlegn
cla da prote{na geada na guantidade a ser consumida, |
se ODw & colocado g““iiﬂo para fordnho do solo e lﬂite'&npég
nota~seyna Figura 1l que as linhas neo sio Linsares em toda sga
extensic (devido s natureza da equacéo)sporém a Tarinha de soja
& superior ao lsite anm péﬁ sau mals proximo competidor,

Isto significa que,ss se deseja ter suficiencia de prat@ina da
faprinha de cereal enriquecida, se necessita menos quantidade de
alimento quando se utiliza farinha de scje do que quando s usa

leits em pén

QUADRG 51

PODER LlﬁIQUEGEpDR DE VARTOS PRODUTOS

Ehxiggﬂcgdgx _ i
LEitQ em péi ® ¥ » % DT KA TA 9;‘)3—3 {iniCiﬁl} Gi’&;—zai} (fjﬁal)

Farinha de 50)0scvsswe  Ogltl5

Germe A0 Lriglesressss 0, 500 (inicis i) 0,300 (final)
Farelo de milhOssesens 93200 (media) -
Semente de algodaC.... 0,320 (medial

FONTE: PQUBML& A.g The Use of Soy Products in Csreal
Flour ~ Arcber Daniels Midland Co. Publicabion
Pu&,slgon J..«-g?la
E gssinm menifestamente que, como agente de enriguecimento,z g

: N « . . .
rinha de szoja e superdior a todos oz demolsg,
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% enriquecimento,

Figura 1l. Bequisitos de suficidncia de farinha de
tpigo enriguecida, -~
FONTE: POUR-EL, A,, The Use of Soy Products
in Gereal Flour - Archer Daniels Mig
land Co,Publication, Pag,l10L, 1.971.
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Ze Funclionsl. Além de seus usos diretamente em alimentos a by,
se de cereaig, onde a funcionabilidade nao & tio afetada como
no caso trigo-soja (WSB) e mistura de milho-soja-leite (CS8M),
o uso da farinha de soja em panificacdc incresmenta a capacidg
ge de retangéo de éguag confirmados por Hafner (51), Turro &
Sipos (138), Bohn e Favor (15}, Pollock e Geddes (103}, Maf
thews e col. (79) = & dimimuiggm da rencldez, conforme Raine?
e Horan {(L14). O produto Ardex testado, demonstrou  pareante
melhora, mesmo ao nivel de 3%.

o o & -
Retencfo e AZUSesssssnescssorsansosssvases EL%
72 ks, de envelhecimento (stalingle...evses 7%

-~

Em massas conbendc nozes, a absorcao de gordura e reduzida a
50% quando as mesmas sao fortificadas com 172% de soja,.

Bm "wafflez" e “pancakes"

a presenca de farinha de soja redus
e
& adersncls e incrementa 2 suavidade, enguanto gue nosg pastals

& - -
cor e ¢ frescor zac melhorados,.

oo
H

Paudgen (99) demeonstrou claramente que & presengsa de farinha
de soja nas pastas slimenticias ammenta s firmeze e resisten-
cla ao superaquecimento, enguanto descresce a adergﬂcia; ~

0 efeito contraric mais notevel se verifica no pac misturade
com farinha de soja que apresenta perda de volums, Isbo  fol
estudado extensivamente por Bohn e Favor (15), Pollock e Ged
des (103}, Matthews e col,(79), Bayfield ¢ Swanson (7), Fi@
ney (38),(39); e Ofelt o col..{gﬁj; sentretanto, alguns  antg
res apregeniam dados pelos gaals se demonstra que Essa @feitd

pode ser diminuide com aditives (Bohn o Faver (15),Bayfield e

wanson (7)), Finney (38),(39), 0fs1t e col.(92),(93) e Puchkp
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va e Cristova (110} }, apesar de que oubros clentistas  Bals
como Mizrahl e colab.(86) nfio tem o mesmo ponto de visto.

Tal efeito peculiar da ferinha de s0]ja na fahricagéa da p§03
foi definitivansnis demonsirade gue pode ser diminuido ouy és

vagzes, completeamente evitado pelo uso det

a) produtos de soja guimicamente tratados conforme Paul
sen e Horan (100}, ,

b} aditivos de lipidios, conforme Adler = Pomeranz (1) Pg
mervanz (105),(106) ¢ Pomeranz e col. (109,

e} procedimentos %spec¢ais 1O Processo dﬁ pa@1f1ca§aa ch
tados por Bohn e Favor (15), Matthews e col.(79), e Pg
meranz (106},
Esses procedimentos especlals, entre outros, representam mog
gem mals grosselra, Tempo de nisture mals prolongadoy tal cg
mo propoe Finney (40), Matthews s vol.{(79)., Adler & Pomeranz
- . - . «
{1) & Pomeranz {(106) recomendam menocs fermentacac ¢ wals aguas
Matthews ¢ col.(79), Ehnle e Jangen (29) alegam que a primeira
ije§§9 gue acharam poy parte dos padeiros e a cor pards do
- - - = ~
prodato causando impressac negsativa sos consumidores. DBssa cor
. I . o s . -1,
se reduy com s adicac de glicolipidics e asslim se podse  prody
zir paes com boa coloragio, pelo uso moderade de misturas de
farinhe de soja com aditivos permitidos pelas leglslacgoes dos
respectivos paises, segundo Rainey e Horvan (1142,

lidade. A& ntilizagae de uma  equl

pe de degustadores tr&lRmQQS para detectar o gosto em produtos
» s
gue contenham soja, fol citado por Dfelt col, (9%}, 0 matodo

B x - e £ = »
valionse ¢ ultil guando ha interegse oem dalerminar a persis

RN

~ R . ~ N r L a - .
tencia do sabor & goja, mas nac ¢ indicadc guando se procurs

estabelecer normas ou padric de palatabilidade,



Dae acordo com Ofelt (89}, em provas de palatabilidade, quando

se emprega peguenc numero de degustaderesg treinados, se consi

ders insuficlente seu veredito, em comparagam a wm grande nyg
e b 3 u o . - - . .
mero de provadores breinados, porgus ha evidencias de que a

rapinha de soja ao nivel de 5%, definitivamente, nac afeta 2

palatabllidade,
- \ % - 5 - L N . o
Testes de aceitacgac do consumldor sem previc conhecimento da

adicac de farinhs de soja ao pao indicam gqus com a adigac de
o e 4 . T ] g g . 3 2 3
até 7%, houve maior consumo do goe com O DAO NAC <nriguecldo,

s

5a

AR

e ¢ a1 =3 T - Ty T . b S Eonte
em wm perlodo slmilars &sses dado o moshrados no Ruadro H4,

i

QUADRG 52
ACETTABRILLDADE ﬁE_?ﬁG FERIQUECIDG COM S0J4

Farinha = de Quantidads consumida sob controle
soja adiclp  Bspecie 7
wriE ol . - : -
O I 5 6 7 0 19 %0
Teste.
L Tana - 0,5 0,2 1,5 _ _ -
z ; 29~ 0 19,0 - - =
0 ) ® 1,0 - 11,0 - - -
LL { A - - 5,0 -

5 Hatos - hl, 0 - -~ 90,0
A ¥ - M - - - - EF1D
? i — 1590 e et —— —- .

FONTE: POUR~EL, 4,, The Use of Soy Products in Cercal Flours
Areher Daniels Midland Co.Publicstion.Pag.l0l,1971.

Im provag realiszadas com ratog, verliicou-ze que & adigéo de
farinha de soia ac pac nao diminuia a guantidade consumide d¢&

riaments por eles, mas glm, @umcnbavau

.
&

S o~ . .
A M"pesistencia” & aceitabilidade do pao com farinhs de  soja

: k' .
paraces gSer puramente psiguisca. E natural que s& possa hablfuar

I el



e e *
o um determinade poste, ¢ no case especifico do paop de sola
LA - YL " .- . & .
esse nablto, podera sor perfleltamente adguirldo atraves o @
. ¢ . } '
fopba continua por parte dos nercados consumldicres,.
I, Enmalos de npn’fiea;ﬁo; Para debterminar o potencial de pg
nificagao da farinhe de spja cozida por eXTTUSE ap, Loram Teg
: - I u *
lizadas provas usando Tarinhas preparadas a tres nivels de cg
"l I + . - b W’ oy = nl -
da tratamento térmico, como se pode vaer pelo valor N8I e a g
pividade da urease (1h).
QUADRD 53
CORDICOES DA FARINMA DE SOJA& COZIDA POR EXTRUSAD
midede Tempo de  Temp, HSL Atividade
Processo % retencde (2 F) (%) da uresse
(min.) . {immidades
pi)
e ' 5
Sgments trajamento
i __’_f‘ T - e PN ‘(’f“ - {
termico o seco (DHI - - 63 1,6
Brbrusan Lessesassa 15 1.25 250 51 0,7
Brbrusfio Zavesescss 20 2,0 Z50 26 s 2

FONTE: BOOKWALILR,

HELl -« Indice

MUSTAKAS,

e

Falhd
(42

HER

KWOLEK, Ho

o ALBRECET (1)

solubilidade de nitro E“RLO,

FPoram ussdag farinhes de trigo comercial, para ensalog de pa
nificacdo, com as seguinbes caracte risticas: 1%,3% de amidé
dey 11,84 de protelna; 0,458 de cinzas; 61,04 de abso rgaa§5§}
{ndice de malte; 355 {ndice de tolerancis mwcanlcag Tempe  pa

re atingir o pieo (altura maxima) | peak time” 5,5% & o ppﬁ
de bromsto de pctéssio‘ Dextrose hidratads comercial, leite

s ¢
2n1 POy oA ~moneglicerid

- - ¥
dlosy olao de sola

A 5
. &

- TLE e

"t e | /\.
flocos de oleo de g



ja totalmente nldrogenads foranm incorporados em Loda & messa pg

T8 DAC.

T
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iy
e
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I
¢
I
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-
f\}
m

Un ensaios de panificacso conformes as normas g

-~ s .
. - L (33 oy o by o . P A 2 “t L s S -
ra. magssa~csponin, mébodo de pac de libra (AACC 1.062) excelto pa
o e R p i e Ao . "‘( SO SR gy ( 0o 4 kY
s R a*rdqu¢ da massa, As Tormulagoes de esponja L7 ge de

Fag
: o L LS P £ T i H
Parintie de teigo (L% mebaldesse. 420,0
.gaguoa&Q:lahta&ﬂ&abﬁﬂal!&kﬂs'ﬂaﬁﬂi 26856
Levedura prensadiesessorssasssos 13,0
Nutrientes de LovedllGeserssosss Fe5

o
by

ormulacao dos nubrlentes de levedurs era de?

oF

i
oy Ll . -
Cloreto de amoflCessssvarcsossae 99l
T - P © e . A
Bromoto de p@ta B8 Opssasonsvvnse 0 53’
ot . ] - D
Sulfato de %lgnga&attyasuaesaen 25,0
o~ - 3 - 4 . [y
Ulﬁfﬁt@ Cii’j bt){.ilugttaaaswntnsoea# 2)3{3
&nildgnn&eaana&ngennxarn»swast*-ﬂi i-;-aiic!

As fariphos de sois integral com DHE o de extrugoszs 1 e £ olity

i b
—_ - ~ - bl
das no Quadre % foram adiclonedss as nassas do pao nas  propor

goes mostradas no Quadro 54, d&p@is da Termentacao no esbaglo de

.

re-misbura Ga preps ﬂg“ Ao Massi,

u

Farinhas de soia integral acs nivels de 2,6 ¢ 5§§gfaram SOUpara

-

-~ - s -
das com lelbe em po desengordurads (proporcoss 3 a 6%) com  uma

o .y .
COMPo S l(‘uﬁ eguivalents em proteine, agucar reduloy ¢ gordura.
- 7 3 3

Ag farinhas inbegrals DHI ¢ de extrusac 1 foram agregados o mag

so nas proporgoes de 5, 10, 15 & 20% depois da ferment agac, no
L - = a ) "" dn {' T - E
estigio de reemlstura {ver Quadro 55). 0 conbteuds de gordura B4
o 3 ) g > g - *
diminulde na formulagao, a medida gue a gorduraz fol acrescid

formo de farinha de soje integral.como se nota no Quadre 55.



QUADRO Sl

*miii,a{,{u 15 DE FORMULAY A0 DAS MASSAS DO PAD CONTEHDC
RINHA I **mh&L fi‘:{}I\i’Pi‘;.me, s«o J..J_ii,i_a m Pff m
SH&C{QP{D
...u;a-.,, aa;ﬁcum .‘Z.LIJD"‘O ¥, GORDU rm

— sy e o o FE
5,08 da 2,6% de  5,0% de 5,0% de
Ingredientes lglte an farinhe  lelte m fapinha
da massa po dessn de soja  po desg da soja
pordura integral  gordurg, irtegral
. .
0 s o,
Farinho de Gl o] C,L,w/u N
- R i *
?Ll-i!h)i}:tasuta*ansntas* (._).8{}50 Zduga 1’.?.8[‘433 2.}1‘:}?0

G
Stlewsonvaesasosnnane 11,0 1h,0 1i,0 14,0
Ui revnnvanseannes  175,0 173,C 19,0
Hidroto de dexbrosde. 35,0 L, 1 20,0 he,6

i -
Lelte em po desengor- -
i:ith\.«df?«il}aanucem&tsa Zlgﬁ P Z_{J?«gg ® 6%

PP . - b “ S 't
I‘C,LI’J,IV' W SO g J,'ltfg«_
grol cozldn por exiry
g T A
Suuwwuv&aﬁuwaagvaasnt P 183& P jég?

Oleo de sojn cgregnde 18,11 Lig bt 18,4 10,0
WA ® o . o - — —

oe -Monngliceridlos, «» 0,5 4,5 0,5 0,5

Filocos de oloo de  sQ

j? EﬂﬂrOgeﬁ&Qoq YRS i.?.?l 231 L.,sl 2.?1

FONTH: BODKWALTFR, MUSTAKAS, KWOLEK, McGHEE e ALBRECHT (1Lh)

- . &
(1} Leite em po desensordurado

o '
Proteintaesessssannswn U@
&Ordufﬁgqgaeaa$anesui G Yﬂ
T Ll m
Jml&«ﬁ_ T e rptp s s M "B UE D ?Q;Q

she " I
L ChO8Crennoannssonne Slyli



QUALRD 5%

‘k R L.i..ﬁ.{sr

Farinhe de brigo (L4 % ~ .
zﬁ‘s‘bs}*aseaa%u»nawsaaae 28{35;(:} f,‘,‘zj‘—}? ﬁcj{.}?c! O O
2T 15,0 11 Th 0 1l
Wil g g o9 m o o n oo w s Ese 8T R {--\lﬁ ._Ew? ‘_;“? F

L. 51 e
J"ﬁ-g{a&aqtns-ea»;uauos»n-e«u 3—9*’4—‘}{} 5;-299

0
0
O Q
Hidrato de deriroSces. 35,0 35,0 38,0 58,0
Papinha 4o sojaintegral 35,0 70,0 05,40
&

flec de soja agregado. 10,10 z
3 3

. v ~ .
Flocos de oleo de soja

. . ; . .
iilﬂ.lﬁ{}gieﬁa(j.eauhahwweaat 251 Eigl ﬁ-gl 25.1.

TORTEs BOOKWALTER, MUSTAKLS, KWOLEK, MeGHEER o ALDBRE SoHe (Lh),

i gualidade do pao experimental foi determinada pele avaliagao
das geguinles carac teristioas sensoriais: cor da casca, cor do
miolo, odor, saboy e porosidade, conforme as pratlcas regulares

de lasboratéric para cereals, O volume do piac e absorcao panlfl

cavel Toram obtidas seguindo as normes da AACC (assoclagac amg

ricanae de Quimicos de Cereals).

Procenso massi-esponin paora pac. Os resultados de  panificagao

i

com farinha de soje integral, cozida por extrusaoc, poden ser vig

tos nos Quadros B6 e 57,
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LHACTERISTICAR 10 AO Mﬁb mE PQRJ; CONTENDD R&
HIMHAS Dd_z SOda 1T 1 BT Rwuﬁu 18 2 o
FARADD AO LEITE BE Tt TRADC bOA}BEﬁ SO
r@ﬁifgﬂ BasSh EQUIVALESTE EM ;fﬁ;"—‘xs Aﬂ}UC.ﬁF RE
~DUTOR  F ;ORDLh&

Ev-h
f_"!
W
<3
('\
o
&
et

Caprachapisticas panll

Y
12.888~23D0N Ja Abgorcio  Volume do  Grgnulagao Gor do
variavels de  pand pao {celulas) miolo

farinha de flcagaos {cc. ) (o) (g
go) ()

y
G PO Lesenson

Dassesasaosassrs

£
RN,
]
S
AN
Eij
}.._1
&
£

fois

2
@ ot
[T )

Farinha de soljs intg
gral (DHT) . escnonean

8
W
o]

I
h
KL
w3
¥
551

Farinha de goja intag
g 2 B

gral (Bxtulleceacass 43 2735 LA 9G4 5

Farinha de 80 yja dnte
I = Ly " 0
gral (Ent.2)leivecens 83 2700 LA 99,0
: ) + a
: Lelte em po desengop
APl s v v ennacsse &6 2675 A 99,5

Farinha de zoja intg
g‘"{‘u}. (B"TT)*“*"‘i L ] 6’6 26?5 A 9990

Farinha de soja intg )
gral (Bxtellueeonnes 66 2ETS 4 99,0

Farinha de soje intg
gral (ExteZ)eesnceon &6 2650 A 99,0

FONTE: BOCEWALTER, MUSTAKAS, KWOLAK, McGHEE e ALBRECHDT (11).

|

{a) Tedas as amegtras de paes forasm ginilares (textura
avaeludada, cor da erosta marrom dou adog odor e s8g
vor normall,

{(n) L& - Ll&mi*am@ﬂt@ arredendada 2 fina,

, A~ Arredondads e fine, -

{¢) 100~ Branco; 99,0 - branco cramoso.
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“ < P
média do sabor ¢ os valores médios de peroxido,

i

- TR R - IR S ; Y 3 g a " L -
para vaerips antioxidantes da serie de Tarinhas obbldas por  €x

she resumidas no Quadroe 58,

Tenpe de - | Atividads da
Farinha PELEnGE0 Lemp, HoL ureass
e (mingd (oF {23 {unddades piD)
iR 1,25 275 30 D46
z 240 275 13 0,2
% 2,0 %00 11 0,1
QUADRO 58
VALORES MEDIOS DE SABOR E PERCIIDD PARA VARIOS
ANTIOXIDANTES DA SERIE Dm fﬂnlﬁﬂﬁ OBTIDAS EM
DIVERSAS CONDIGOES DE IXIRUSAQ
aﬁtiayiuant . L -
agregado , By Fardnha L Parinha o Forinha 3
tes ¢ aposdo VP VMS VP VHS P WMS
Grocossamento
Bo antioxi -
QBN Beescnas  LyO 7ol 57 Selt 73 S ll
Tenow T a Og3 N 101 I, 2 127 Lyl
Tenox 7 & 6 1,1 143 5l 6,0 27 6,5
Tenox [1 apds L.l Ts3 27 645 %9 W5

TBHG apG5s .«

b S 0\
s
W

1,2 Teb 8 7. 9

FONTE:

M farinhe da ser

houve diferenca

(VP) em fungac

R

BOOKWALTER, MUSTAKAGS, KWOLEE, McGHEE e

ALBRECHT  {1L),

VMP = Volor medio de peroxida.

VS » Valor modic de s8Dors

i¢ L (WSI 30, atividade da ureass 0,6) nao

u oy - - - i w
g significativas em sabor & o valor de peroxido

¥
D

de tres fatores: antloxidante, Temperaltura e teg

po de armarenamnsnio,



. . #

A Ffarinna 1 fol estavel com ou sem antioxidante, como mostra o
id w o o TE S . ] Enrd -

valor medio do szabor (VMBS que aperece acima de 7,1 2 o valor

. - £ = e < ¥ R i P RN T -3
dio de perdxldo (VMP) abaixo de L,l. & farinha 2 (MBI 19, a

f:.a‘\

e
ividade de uresse 0,2) ¢ & farinha 3 (NB8L 11, atividade da 4
rease Oy1), rsceberam mals trabemsnto
houve Inter 3@5@5 siznificatives entre antloxidantes, tempo de
armazenamento e bemperatura, pava os valores do sobor @ perdxl
do; as farinhas 2 ¢ % foram instavels sem entioxidantes.

A adicao de Tenox T anles do procerswnazta atiua como pro-oxi

forte com a  conseglsnte

U’.g
%\_«I

dante 2 causa uma alto-oxidacao mals
diminuicas da qualidade do sabor resultante, em COMPETACAT COm
o controle. & adicao de Tenox L ou Tenox T, depois do processg
mento, sumenta tanto o VP come a gualidade do sabor, ﬁargm am

bos foram significativamente mals pobres do que agusles da Iy

rinhs 1, & adi@ﬁa de TBHG (Tercic-bubil-hidroquinona) nas fard

nhas £ ¢ 3 Tol associada com wm produto de boa establlidadescg
d e L ha > L3 » * - - 3
mo indica os valores significativamentes mals balxes de  peroxl,

do e bastante altce em sabor, A& presengs de TBHQ nas Tarinhas 2
s % vegultou em sabor nao significativaments diferentes dagues
les da farinha L.

Ag Parinhas de soja preparsdss por bralemento térmico & scco
(DHT) ¢ extrusces 1.& # Toram comparadas com 3 e 6f de leite
o 95 desangordurado sobre & composicas sgulvalents on protei
Tih o &gac sres redutores e gorduora (Quadro S6). |
O phc conbendo OF de leite sm pd ou equivalente (5,3%) ds fg
rinhas de sojs integral DHTou de extrusaoc 1L e 2 £om %% melor

L d

ahsorcac em panificagao e volume ligedlramente menor do gue ©

~ 119 -
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pac contendo 3% de leite em po ou egulvalente iaﬁwﬁ} da  fard
LY
e 1 S o g e % O
nhag de soin integrsl. Hac houve diferencas guanto & absorgao
ul £ " s

panificavel, volume do pac, textura, cor da casce, odor e s
" w  E L wref P SR S S . - - T e oty {-’ﬁf 2E o
por do pan feito com 5% de lelte am po bom come CUR 2 0% de

farinha de soja integral (DHI & de oxtrusdes 1 e 2). 4 farinha

o

e
de extrusio 1 produzin cor da croste mails semelhantemente

creme, =0 nivel ds 2,6§., Neo houve diferengas en absoreas A

. . -~ i . )
nifieavel, volums do pac, texbura, cor da crosta, odor ¢ 55

~ . . . Lo B wd Ae P

bor em pho produzido com 6% de leite em pd ou 5,%% de farirhes
3 - Iad - il . R F}

DHT o de extrusces 1 e 2. & cor da casco do pao contendo  lel
e em po foil ligelrvemente meis olara do que o peo contendo fg

*

X { oy e Y - - kN o o . '~ ';B’ :;f oy '
pinhas DHT o do exbtrusces 1 e 2. A nivels de 2,6 e 543% nao

¥ E]
b
g
=
-
3
E_«
'_;4
£
48]
s
W
&
s
i
i)
5
$-is
ity
s
£
&5
¢4
1-\-4*
&
i
=
[}
o
£
[}
y
i
Fta
H—
L&)
[
e
2
T

ral
.3 mesmas £

As Tarinhas DD e de extrusces 1 ¢ 2 foram comparadss em paes

s

a piveis de 5, 10, 1% e 20%. 4 absorgao panificavel ecumeniou

¥

de 1% pars cada 1% de aumento de farinha de soja na ﬁﬁ%ﬂﬂagé%
exceto para mm ineremento de 0,87% a nivel de 20¢.

Para & e 104 nao houve diferencas substancials nas c&raeﬁerig
ticas panificavels entre o pio contendo tanto Tarinhas DHT cg
mo de extrusio 1, was sin wma Illgeira diminulcio no volume do
nao fol obhservada quando & gquantidade da farinhs de soja ap
mentow de 5 a 1D%; pcrém para 15 e 20% o volums diminuiu =)
bruptananie,

0 wvolume decregcen em mblic menoy grau zom a farinhs de extryg

o

sao 1 do gue com a de DHT, A nivels de 5 ¢ 109, nao houve i;

Ferengas substancials na porosidade, textura, cdor @  5abor,
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wda de 5 oa 209, a cor do

Gomo & farinhs ds=

> mais CHCULE, passando de cromes

:L(} \)“’"?Tl £33 e T30

prance & creme-~amarelo, respectivementos

Avs nivels de 1% ¢ 20%, s porosidade se modifilcon ligelramen

e no pao com farinha DHI, com um pegusono escurs cimanto g

.3 L4 " "
cor do piolo, am TEL@(&G a0 Dac fom seja de xtrusao 13 qaaa
to ac sabor Lol alede“lg sendo detectade como sabor lige;

ramente zomelhante a nozoss

we LT




BALANCO DUS AMINOACIDOS BSSENCIATS

t

1} Antos do Processo. de Panificacios Como ae pods apreclar, o

- - - - * o b r
Quadre 59 descreve o contetdo de amincacidos essencials nes
+ 5 » * B 4 o a TR Y
seguintes produtoss ovo integral (proveins padrac da FAO) 3trd

g0 inteliro; farinhas de trigo de 80-90%, 70-80% = &0-704  de

N . . . s - . . - - " .

sxtragacy farinha de scja com 5% de o0leci farinha de soja ip
#u

tegral tosteda a sece; farinha de soja desengordurada e  fari

vha de goja Integral., Os Quadros 60, £0a, 60b ¢ 60c  denong
tram misturas hipotéticas de farinha de trige (70-804 de extrg

tadag, Asn

j4x]
pch

gao ~ amosbra comerciall, com as farinhas de soja o

-y e

propor¢oes conslderadas sao:

Farinha de trigo Forinha de sodg
4 4
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i 7080 % ye tenr da

de ertragio gorouTd -
Taolsuaing 443,80 124,70 534,45
Leuning Fus,nn 407,05 495,05
Lizing 235,80 153,15 IBELTE
Metionina 185,20 A5,85 207,15
renilalanina gnt,.8h 1I6 1 G578 ,.110
Trepnings 304,45 4017 . 850 442,55
Triptofana 12450 35,70 164,30
Yaling 455 55 431, 84 a0, 15

mg /B0 gre. /0 prs.de me /100 grs.de

dg  Ffarinha farinha  da misfura.

de trigo de soja com 18

v beor de
_ggydura,

Tanlouning FA AT BA4, 50
Leuoing 384,10 4,180,140
tising ang, 30 523,50
Metioning 7,70 228,340
Fontlalaning 257,30 778,20
Traoning 215,20 504,20
Triptofanc 77,80 182,80
Yalins PEALED 707,30

mz /8% prs. mg G gra.ds me/100 gra.ds

fda forinha farinha deds mistura.

de trign de spia com 1g

FO-ROY da wve beor de

prLracan, pordUrs .
Tonlguning ABG.75 AR5, 10 784,85
Lagoing 714,00 BH1,10 4.305,15
Lising 210,80 450,45 670,25
Mationina 147,840 407,55 255,45
fanilalaning 49% 88 378,45 872,31
Trasning 277,85 28 505, 85
Trimtona 08 BT 15, 724,40
Valing 444,05 3u5 4 614,45

mg /Sl gra. mg /2 gre .o g £ 00 913,69

de  farinha +arinha de mistura.

ge trigo de soim comn  le

FO-30% de v BenT de

ExLTaga . gordura.
ITaelsuning 345,48 485,80 224, B0
Lsuning 572,00 758,20 1,480,20
fdning 49,48 42,80 841,04
Metinning 135,20 143,440 P67, B
Fanilalaning B84, BT 504,60 919,40
Treaning 2L5, 80 30,40 527 .20
Triptona 407, AT 4584 .80 287,20
valina A04, 490 527,20 gz1, 6l

m:i;:’jii__w
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prbTaosn
Tzoleucinag 413,25 114,40 527 865
Lapning 295,00 15HG, 08 87 .00
Lising 235,80 147,65 383,32
Mationing 155, 3 34, 20 188,50
Forilalaning 55,85 124,54 BY 6,45
Treoning A0, 85 04,45 404,40
Triptofano 124,60 79,710 151,30
Valina A8, 35 1R, 40 584,75

my /80 gra. pg A0 grs.de meg 00 grs.ds

de farinhs Fayinha e mistura.

di trige ds soia tastads

70-80% e & HEO.

extTacan.
Isoleucinag 391,50 228,58 G20, 38
Laucina FHE,O0 378,00 1.134, 00
Lisdns 223,24 295,80 48,50
Mptioning 1585, 80 02,40 248,00
Fenilalanina 527,40 248,50 F74,50
Traoning A8, 80 188,50 487,80
Triptofano 145,249 54,40 174,84
Yaling 443,740 232,80 78,50

me /85 grE. mg 5 gra.ds me /100 grade

de ferinha fardnha  de mistura.

da trigo de apia tostada

F0~50% de a nend.

sxtracan,
Ieoleucing 355,75 241,240 79785
Launing 1%.43 RE7 .40 1,281,040
Ligina 240,80 447.9 153,75
Metioning 147,20 Qﬁ,ﬁﬁ 241,50
Fenilalaning 403,85 373,50 BEF, 35
Treondng 277 B 288,35 574,20
Triptofano 108,80 83,10 447,40
Yaling 418,08 345,20 788,25

mg /8L grs. mg /20 gra.de me/i50 gra.de

de farinha farinhas a3 misturs,

de trigo de sojs tostads

Fo-80% de a BeEgu.

2xtraAgAn .
Tsolauning 348,00 4587 .60 B{5,80
Lentning 872,00 58,00 4.428,00
fisinag 198,40 584, B4 783,00
Motionina 438,20 124,80 284,060
Fenilalanines 451,840 AGH, 1 882,80
Traoning e, 80 387,80 554,80
Trintofano 112,40 118,80 22% .20
Valing 344,440 485,80 gal, g

I



DUADRD Bb.

. L PROVAVEL
CONTEDDD DF AMINOADIONS ESSENCIAIS €M DIVERSAS MISTURAS DE FARINHA  DC
TRIGO COMERCIAL (70-80% OF EXTRACAQ) E FARINHAS DE SDJA. {POR CALCULD]

mg s gre. mg/h gre. de mg /100 gra.de

de farinha Farinha de misaturs

de trigo de snla desan -

70-80% de gordurada.

gxtransn.,
Ianleucing 413,25 132,75 5446, 00
Lausing 748,00 221,85 1,048,345
Lisinma 235,80 186,58 422,15
Metioning 1685, 30 34,84 205,20
Fenilalanina 554,55 153,15 705,140
Treoning 204,85 120,248 425,15
Triptofana 129,50 443, 35 181,85
Valing 4G, 35 142,00 510,35

mg /490 gra. mg A0 grs. de mg /100 grs.de

de farinha zrinha gla mistura

de trigo de soia dasen

7u-80%  da gordurada.

extranin,
Isoleunina 381,458 265,50 857,00
taucling 755,00 442,74 1.188,70
iisina 223,20 A73,10 448,30
Mationinag 158,60 79,80 236,40
Fenilalaninag 522,050 306,30 #258,20
Treonina 4,80 240,40 525,34
Trigtofano 115,20 80,70 108,80
Yaling 443,70 284,00 727,70

mg/B5%  gra. me/ e gra. de mg /00 grs.ds

de  farinhs farinha de misturs.

de trige ds sola desengor

70-80%  dae durada. -

axtracho.

ITsnleucing 368,75 385,28 765,00
Leucing 714 .40 BE4, 05 1,378,085
Lisins 290, B0 RRG.05 770,45
Mationina 147,80 115,70 287 .80
Fanilalanins 493,83 458,45 083,30
Traoming I LBE 380,80 B3%,45
Tripntofans A0 B 121,45 224,85
Yalinag 448,05 26,00 B4G, U5

mg /B0 grs. e /28 gre.de mp 100 grs.ds

diw farinha farinha ds misturs,

de trigo de soia desan-

70-80% de gordyrads,

ox tragan,
Tanlaucing 345,00 531,00 574,00
Laucing 872,00 BBS, 40 1. 557,80
Lisina 185, 41 FA4BLZ0 344, £0
Mehioning 155,20 158,60 298,80
Fenilalanlna 484, 80 842,80 1.07%,40
Treanineg 755,80 480, 80 Fa7,60
Triptofans A0Z A 161 .40 263,080
Yalina 394,440 546,100 582,440

- 1265



CONTEODD DF AMTNOACIDNS

£S5
TRIGD COMERCIAL (F0-B0% OF EXTRACAD) E FARINHAS

QUADRD B0a.

PROVAVEL

SENCTATIS BN NIVERSAS MISTURAS OF FARIMHA  DF
e SO5ALIROR CALDULDY.

mg /8% gra.

mg/S gre. O

mg /100 grs.de

ge farinha Fardnha de ag misturs.
de trigo de ja intesral.
FE- B0 e
crachn
Taolaucing 28 105,55 516,80
Layning oc 115,85 H17 ., 8%
Lisina 650 129,55 385,15
Matianing af 21,15 168,45
Fondilalaninag g5 115,30 BH7 , 25
Traoning a5 124, 4 428,35
Triptofano B B0, 25 171,65
Valina L35 100,45 588,80
grs. mg A1 gre.de me /100 gre.de
Sl pietc! farinha de - mistiura,
de trigoe de soia dntegral.
FO-ai% ire
gxirania,
Isoleucina 381, 50 211 .10 602,80
teucdina Fa8,00 238,70 GU5,70
tisina 223,20 258,149 482,30
Metionina 15580 47,340 188,80
Fendlalsanins g a0 230,81 PR3 B0
Traoning F84, 80 248,80 537,70
Triptofano T8, 20 100, 850 215,740
Valing 443,70 280, 891 544 ,8{)
mg/Hh gre. mg /15 graads me /100 gra.de
dae  Farinha Ffarinha de mistura.
gae trigo da anis intszral.
7O-40% de
extrasss.
Isoleucing 304,75 318,55 688,40
Laeucinag 744,00 254,55 1.073,585
Lisins 240,80 36,85 584,45
Mationing 147,80 £3,4% 211,35
Fenilalaning 295,58 345,940 339,75
Traoning a7 ; 273,20 546 ,.0%
Triptofano 406,80 180,75 254,55
Valina 414, 05 301, 35 720,44
mp /o grs. 20 gra.de mg/ 100 grs.ds
co Farinhes Farinha e misturs,
da tripn de aria integral.
deg
Taoiguning a4 428,20 770,20
Lagoing 5 478,44 1,151,410
Ligina 13 88, 28 748,80
Mationdns 15 B, B0 223,895
Fenilalanina 4e4 .50 484,20 928,040
Treoning 2RE A0 S0F B Bo4 40
Triptoafane 1iZ,. 40 200,00 393,40
Yaling 304,440 401 .80 795,20
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compostos

sroepelonaliments ostavels gquando suloclavados “ngﬂﬁ\ﬁzmﬁu3
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sigao apreeiavel & gem produgac de histamina ou substanclas s

De acordo com Aykroyd e Doughty (5), o calor aplicado an

Slrt

rente & manuisaturs e cocgao dos produtos de trigo, nao prejudi

oo seriamente o valor nuiritive. Oz aminodcidos podan

calor am presencs de umldads, No casod

dos exaustivamente e constituenm varlavels que Lmprimenm wme  rg
- + = . o ¥ & o~
latividade aos valores echados, Un ewemplo & a rescac entre al

™ - = ma <
- o P . o P R S . PR <
gUNS aningacliiaos & og ag, USETSE Fedilonor !;.35:33 oMo A g}.i. ACOH G,

I, & Y i ]
4 ligina ¢ o eminoacido que mais fregquanitamente se decon

- - L g e 2 R e 7] - - £
poe desta meneire e, por isso, o valor biocldgico de protefna &
dimlnuido por esta reacao (Maillard). A essse reacho se deve a

g um poncc maicr om p3o tostado,
Actiarr Gotthold ¢ Kennedy (81) acharam que a lisina total
= P . . S - 5 - -

daterninada por ensaios piologleos, decrescal de & a 16% {mg

dis ll%)g guands a masgsa fol Forneads por Z% minutos a 2182

Aen e Harkuse citados por Liener (7% ), observaram gqua  a
~ o et e R # . . _
crosta do pao, & qual reccbs tratamento térmico mals gavero dy

— 328 -



- . 3 sor ) B o - . fov
rante a operacac de panificacao, em relagao oo miolo, ben um

valor nubritive mals baizo gue este, Greaves o Morgan clbtados

pelo mesmo aubor (73}, atribuem esta diferencs do valor nubtrl

V'

tive a0 decrescimo de digestibilidsade da crosta, Quiro fator

gue contribul para o diminuicoo do valer nubreitive de  crosgts

destruigio da 1lisine (cerca de 15%) durante o cozimento.

G conteddo de aminofcidos de amostras de miolo o crosta
hidrolizedas, foram estudsdss em relacio ao bempo de cozimanto,
Ag temperaturas do processomento nso afetam significabiveamente
o contedde da maioric dos aminodcidos do mioclo. © conteldo de
amincdeidos individuais do midlo e da crosta Variom poars i nes
mo bempo de panificacfo; o crosta contem mod 8 histidinaewmetig
ning e menos cigtelna, treoninneserina e lisina que o m&ULOs\
Gom relacoo ac efeito do calor om produtos de soin,ex
periencias de Bvans, Bandemer ¢ Bouer (32) confirmen gue o G4
peraguacimento reduz o valor nubtritivo da praﬁefm& da sojn,oon
firmado experimsntalmente am crecimento de fr&ngmsgparém BI5G
ra&u@ao pode ser corrigida suplementoando-se o r&g50 com  Lisl

nog mationine s cistina,
Hockler e Btilling (U8) ofirmem que o cisteinn & mis sy

(o

ceptivel o destrulgao seréscime & imedis tod, enguante que

o declinio de Triptofano & notade somsnte om cozimento superior
& 1zZ1% O durnnte &0 minutos. De acordo com esges 2UTOTre s Cupre
gondow-se tempersturs iniciol de 2772 C on superior,n  roduclo
dos varios aminodeidos ¢ o seguinteslising 1 thyhistidine  16%
arginina L%, treoning,8%, serinc 11%, prolina 8%,fenilalanine

z L3 e Sl 3 o ‘ 3 - a L]
11%, tirosina 15% e triptofans L%, Us mesmos aminodcidos  evi

- 17G =



denciam perdas de 41, 1h, 20, 8, 12, 11, &, 15, 12, respecilvy

svans ¢ Bubtts (31) twabem comprovam gue a lisina ¢ inativada pe

N
1o superaguecimanto agsim conmo oulros aminodeld S Sgperiencias

feitas com farelo de soje {(sutoclavado por /f horas & 18 pdde ou

. ey g B s (e +

por L hora & 1308 8) o adpministrado na racao de aves demonstrg
; 4 B P Ty

ram ger ineficaz para o crosclmento normal, mesmo com & adigao

de vitaminas. 4 suplenentacfo das dictas com lisina e meblond
ng restaurou ¢ crescimento normsl, Observarsm azinds alguma deg
truigao de proteines com ligagbes de lisina o cistina em  anmog
tras de farsic de soja tratadas téfmiaam@ntag

Ug mesmes pesquisadores evidenclaram uma destruicio de Iisins

Umz parte da destrudicdo & causada pele reacho da ligagho pIY

telea (provavelmente do grupo epsilon amino livre) com a  saca

i

Toge - Lsado no experimento - reduzinde o teor de gluccse for

o ao ! . 5 e - .
mado por nddrolise durante a sutoclavagem. & outrs & causada

] u (P 4 *
pela reacao da ligac aa protelca da lisinag oom o8 oubros cong tg
) _

tuintes da proteina de sola,

Evans o Bubts (31) mostram, em ensains com farelo dao soja o com
g ' . ; L -

proteina dsolads de soja, consoante & mesma t@ﬁﬂlﬁag que o trip

i : 1 1 o .

tefane e destrulde na proporgac de Ui% e @ presenca de sg

carcse @ glucose respecbivamante, Ademsls oibam em axporiencia

LY

paralela que nao he destrulgac de Lisina, argining, hisgtidina

g

5 o G o ¢ s )
on tripteofano no csso especifice da caseins autoclavada duran
te 20 horas, evidenciando-sa perdas somente gquando se adiclonou

glucose,

- 15O -
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Fox, Warner o Hurst (42) assesuram gue & pouce conhecida a ng
tureza quimieca das ligactes gue podem influenclar na a1 apornd
pilidade dos aminoacidos individoais da orotba LH&, Os citadosay
tores reallizaram provas parsa debsrminer os residucs de matlo
nina ou de oubros aminoacidos degradados, no cursc da  tosta
gem do Tarelo de soja. O modornos motodos de avalliagac quanti
osiduos aninicos ¢ carboxilicos mosbran gile nenhum
residuo de metioning & diretamento libersde como resultade da
tostagam,

Ivans, Bandemer e Baﬁar-(ﬁzi alegam que nfo hé destruicde ou
inativacao de metionine qaazia a protelna de= soja & autoclavg

] =

ra
Gaj mas quanae esss mesma proteina Juntemente com 204 de  gly
code ou sacaross ¢ auboclavada, 2 metionina liberads por mwats
v LS, e - 5 w
rior digsstac enzimatica, revela proporgoes de 45Y a 65% £

paixo dagusla observada pars & misbura,

i

Bvans, Urcsohke e Butts (33), Evans e Butts (30} = {31) obser

varam que 40% de cistine Tol destruida quandoe o farels de s

J& ol agueclide no antoclave mas ammenton guanao fol mistura-

4 terminal de lisine sugore que sua susceptildlidads a desbrul

g*a aurante um superaguecimente pode ser devide ao  fato de

~

grapde papte da lisina estar om una posicac ralativamente ex

posta na molscula de p?nﬁefnag nao astands proteglids no ints
rlor e na terminal da molicula prmteica;

Herris (54) confirma a lhaLiV“”&O adicional deo aminefeidos jore]
1a reacdo de Maillard em panificaclo, responsavel pelo BECULE

cimento do pio. Oz Mpan“Q“4QS mals afotedos parecen ser his



]

;,}\.;,,’-.,._-,;".);3

(aye

do gus

(i

e g
e

Le

nte

=

]
I
g
O
bl

i

is)

ey

s
e

v.

[N

josc

a1
Pun

N
RGN

El

it

G
J‘I! ok}

|£‘}

AL

e G R A

ey

Fhy

iy

G-

19)
pers

3
H

.

w (1

EAL N

I

T

"]

a

8

para

ho
o

]

ek

B
o
S

— TR

S R A
B
.

VLG
wradcg, parec

oy

Wi

}(‘
PN

£Ouegenioes
norEmsl

il
W

e
il

Pon

e

og dg

todos

aadio de

-

O

L
H

RS

1 R

SRISIE

L

TE

. 157 m

3
i

:
BVELE

PR e i
(5 [ A
~
£

L

1
b

1

-
s

o
oy

smeontrados

Pty

)

ente achados

v

4

a

ClSs
o

i

dons

{



GUALRD 81

VARTACAD HA COMPOSICAD DF AMINQACTIDOS OF CASEINA AQUECIOA (al

A 8 C
g/100g PATERIAL o /4002, CASETHA gf?f PROT, ORIGINAL
; A {1~ P SxE NATIVIS  5AS
AMINGACIIS
Netivo 2400 2BOSC BO0RC  240FC ZE0TC SOORC A0S 280°C  100°C
Acide Aspartice 5,77 B,20 3,27 2,84 5,27 2,48 1,88 B,95 5,53 5,39

3

reoning 3,81 2,73 0,00 0,00 2,82 0,00 9,00 2,08 0,00 0,00
Serina 3,94 1,51 0,00 0,00 1,29 0,00 0,00 1,70 0,00 0,08
Glutdmico 72,23 84 12,85 7,91 23,55 29,20 22,88
Froling 10,30 10,14 5,92 8,20 8,62 5,31 4,43 11,38 11,97 12,89
1

3
Lj
3
A
—th
ot
£
[
s
Y
i
3
o7y
Y
Sl
£

Glicine 4,86 2,49 1,80 1,76 2,11 1,44 1,28 2,78 3,25 3,81
Alening 2,81 2,87 2,58 2,16 2,44 1,57 1,557 3,22 4,44 4,43
1/2 Cistina 0,23 0,80 0,00 0,00 0,00 8,00 0,00 0,008 0,00 0,00
Valin 6,33 5,92 4,74 4,48 5,03 2,80 3,18 6,84 8,12 9,14
Metioning 2,82 2,05 0,60 0,42 4,74 0,48 0,30 2,30 1,04 0,85
Tsoleunina 5,19 4,77 2,67 2,42 4,01 2,03 1,52 5,28 4,58 4,35
Leucina 5,78 9,85 5,25 6,46 8,23 4,75 4,40 10,86 10,71 12,89
Tirosine 5,93 3,72 3,58 5,05 2,83 2,54 6,87 5,385 7,28
Fanilalanina 4,865 4,13 3,52 3,04 3,51 2,88 2,18 4,83 €,04 5,25
Lisina 7,893 5,02 3,25 2,78 4,27 2,47 1,98 £,80 5,57 5,87
Histiding 2,77 2,87 0,78 0,81 1,78 0,43, 2,92 1.35 1,23
Arginine 3,40 5,07 0,48 0,24 2,18 0,17 2,88 0,81 0,49

% 102,89 94,088 50,58 54,30 F7.,99 48,074 35,85

{a} Aguecimentc por 40 minutos ao ar.

éQNTE: XAVIER FILHD L1, e PERRONE,S.C. {1481,

o
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QUADRD a2

LSTARILIDADE DE AMINOACIDOS ESSENCIALS

Calor

i
- e - - " ‘ &_‘
Laoleneinidesnes it i o i 5 H Qw}_@
. v = T kel by i b
eIy s o ww o ss L & I I i B D 1.0

Lisinteavaonnes L i B B B I 0=/

o . " . . . . -
Hebloninfeesves & 5 = & = = 0-10
e s o T T W o
Fenilalening.e. 5 E B i B 5 C~5

tri
ot
£
i

Y
]

Croonifnd, s vens 40 1 I

=

o

H
jd
+J}

Iriptofenc,sees O I &

T 3 T i 3 ™ Iy ]
e linS e asvcocos 4 ) 5 B u i Gm 10

BE Gw

- — ] x i hd
Hos Quadros 63 ¢ 638, g perdas de  amincacidos

1

A - - " ﬁ - o -
essenciala no pao misto, de acordo com os valorss de Horrla (8l
= » = # + a . - ¥
pars ag diverses misburas teoricas com Ffarinha do Trige de 70
807 de exiracac e as Tarinhas de scla Ja citadas, assim comu os

o feta] . ) Tl o 45 om e o = PR SR Y " 5 ey e S
saldos respeotives. Nos figuras A 5,0,D ¢ £ estao representadas



LRE Wit gt a3 ¥ CI4 ¥ Ed Mk
Mo aods SDm 3 A A e
L »JU}‘:; S L AT [P

g e gardnra

Ada sgia tostada 8 5§

Pords e Haldo
amincaci
dos 8%
sencials
E’E‘:ﬁf"’i Clg.

Forda da Saldo
aminoaci
s an
Sgnciaig
g A1 00

3

95 gat:g P’iﬁ"

BY g Lih eoge

ITsolsycing 53,405 4B1 .45 52,78 474,84
Leuning 494,505 £45,54 a8, 7l 888,30
Liging 155,50 733,25 53,30 224,85
Megtioning 20,711 164,04 19,85 176,85
Fandlalenine 23,830 g4d , 2t an,h2 542,83
Traaning 2.5 330,04 811,85 433,52
Triptofann AN 138,28 2AL. 70 128,60
Vaiinag £, a1 BA, 14 BE L 47 528,28
90 g il o5 . 99 @ il e.moe
Isoliousing B3,49 571 .41 52,03 L P
Leucing Fa5, 0 4035, 08 413 .40 080, 80
Liasing 247,80 17,60 207 .40 314,18
Metionina 22,03 205,47 24,89 187 .10
Fantislanima 33,78 738,44 36,54 733,34
Trooning 400,82 4013, 28 97,58 305,24
Triptofann 28,85 163,71 25,18 4A5 41
Yaling 75,74 35,67 BY .65 ROS, B8
R g t15 .8 » BS g, 15 o o .
Tsoleucing 73,40 B84,37 74,30 B41,7%
Lausing 130, &1 174,54 128,14 41RZ, 080
Lising 8,16 407,158 2EY, 50 207,25
fetioning 2,54 FER, 81 24,45 217,35
Fernilalaning 4% 84 Az8,08 4% .36 573,99
Traonina 149,13 478 ,5% 144,24 455,88
Triptofann 23,73 141,17 23,68 158,22
Yalina £, 44 Fas, o 74,87 584,43
a0 g ha2f g5 2 0 g, 03700 2.8 2 h
Teoiauning 83,48 754,32 5,57 728,15
Lauslng 445,00 4344,20 447,80 4285 ,20
Liains 3P4, 40 485,540 GR R ATE 473,40
Mehioning 25,28 254,34 28,40 237,80
fanilalanineg AR, 47 920,83 4B A 814,488
Treoning 125,44 504,78 FEDLEY 525,08
Triptofano a8,58 718,82 33,18 1RE, 02
Walina 2,48 828,44 6,00 FFEELO0

g. t, ® gromes de farinha de trigo

9. 8. = ErEMmag de farinha de sola,



g8 TTLED 8 veraius
e soja Integral.

Parda de Gelodo
aminnaci
dos 85
asnnials
e /G0 2.

Farda de Saldo
amincanl
dos =y
aonoials

m 00 .

45 #,%iy 5 B.%. 85 p.ty 5 E.S.
Isolsucing ga.80 404,40 54,88 458,497
Launing 101,83 017,42 41,78 gee, 07
Lisina 185,80 253,24 Vi, O 218,08
Metionina 70.5% 184,88 15,84 187 .81
Fanilalaning 35,25 E84,85 33,38 B35,.88
Traoning 55,03 340,72 Be 87 343,48
Triptofang 4, 2E 437,88 27 GF7 144,08
Yalina 81,03 844,32 58,68 514,82
90 gLt 10 2.8, 5 gehs 10 2.8,
Teoleucing B5,70 547,50 0,268 47,534
Leusins 14,87 4078,83 o9, 57 §86,13
Lising 234,52 357,78 192,892 285,38
Mationinae 25,84 217,78 48,88 e
Fantlalanina G148 FB7 74 BFGET 715,83
Tegnmins 105,88 @2, 44 107 .54 430,185
Triptofano 28,08 186,52 37,35 163,35
Valing FERLT BH4,43 54,46 Bg0, 14
B8 gLty 1% m.8,. 85 2.ty 15 g.a.
Ianleucinag FEL 80 Guq 20 £ 54 517,76
Laucing 437,51 12480,25 07,35 a88. 20
Lisina AL 18 487,47 P3G,748 359,87
Mationina 26,768 740,04 21,13 184,27
Fandlalanino 57 .88 ans .84 5,488 7aF L7
Traeonine BB LG 106, 21 436,584
Triptofans 195,38 35,93 220,87
Valins 780,55 PELO% 48,30
Isolsucing 794,10 585,16
Leuonis 165,74 401,86 145,14 4R E, 25
Lising A77 .84 BRE 7O 266,84 424,58
Metioning 25,68 PHEE, 82 27,38 201 .44
Fanilalaning 55,87 1023,583 45,80 A78.70
Traoning 147,52 580,08 135,58 LTI
Triptafano 30,87 224,23 44,459 257 .63
Yalina RI.EA nEg, 18 78,52 78,55
g.t, = gramas de Tarinhg gde trige

H

g&'Sn

gramas de o
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Farinha de Saia
swa fteor de gordura
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i :
i :

i

v”f’ Regf .

g.t.m gramas idg
& farinhs de trigo,

g.%5.% gramas 4o

§ : Farinha de soj2
i § com lave teor de
: . gordura.

i :




Forinha Je Baja

toskads a seno

Pacs mistos

Bat.:
gL = Qramas

de - farinha de
FIgo.
q.5,. =gramas de

. . farinha de sojs
! . tostada 2 seco.




FIGURA B /

Farinhs de so
ra

ja
desengordurads

Phss mistos

&7
e
3

Ref.:

. t.= gramas de
arinha de trigo

5 % g.85.= gramas do
1 § farinhs de soja
! : desongordurada.

8% g.t. e 1% g.5. 80 g.t. e 20 g.s.
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FIaURa £

Farinha de
Soja
intears!

Pags mistos

Baf,:

g.85.® gramas

; far,sola int.
' g. L=gramas

de farinhs

: triqo
t. & 15 g.5. 80 g.t. & 20 g.s. de trig



prscussko B CONCLUSOES

Desde o inicio do séoulo atual, 2 prody
2ao mundial do brigo duplicou-se e j4 excede a mais de 300
milhoes de toneladas metricas por ano,

As guanbidades de trdgo que passan a0
mercado mundial sao maiores que as de todos o8 demals eg
reais juntos & mals de um guinto da ecothelita mandlal & ex
portads pelos @a{ses produtores. Sua principal aplicagio 88
t4 na fabricacgho de pao.

0 pao & o principal alimento do  homenm
no mundo inteiro. Em 53% dos pa{ses, o pao supre mals de mg
tade dag suas necessidades caloricasy em B87% dos pa{ses, 8
cims de #0%, Na nmaioria dos paises da Furopa Ccldental & a
fonte gue fornece a metade de carboidratos, um tergo s pro.
tefnas, acima de 50% de vitaminas do grupe B e mais de T5%
de vitamina E (101D,

Os problemas de carenciass nubricionals
aspalhados peles quatro cantos do mundo, mormente entre OB
novos grandes consumidores de carboidratos, puzeram en foco
O pao Como o velculeo mals adequado para levar e complemertar
principlos nutritivos deficientes nas suas dietas, Assimy ©
trigo -~ & por consequencia, o po - em muitos paises & fop
£ificado com vitaminas do grupe B, com sals minerals de chl
eily Fésfore e ferros

0 tema gque serviu de base a0 presente trg

S
balho e em torno do gual se coordenou oS egtudos quse anteg

- 137 -



ceden, constitul um modeato es fgfgo DA pgr em reléve a 417
cessidade de enriguecer esse alimento e melhorar seil valor
biologico através do gguilibrio dos teoves de aminoacidos
gsgenclais, principalmente o de lisina,

Como se sabe, a llsina existe em Dhalxa
PropoOrcan 1o gluten do brige, constituinde o aminodeide 1L
mitante do aproveitamento de sua proteina (123) e, a medida
gue se reduz a peorcentagem da extracéo da moagem, menor Sg
ra o teor desse aminodcido. Somado a isto, verifica-ss que

- s 4 - _",-?... -
a lisina & o amincécldo essencial meis termolabil no trigo.

-~ L * 'f -
Por esses motives, inumeros pesqulisadg

res vemse dedicando, intensa e continuamente, na busca  do
produto ideal que, ap ger adlcionado a farinha de trigo, &
enrigueca. sem interferir nos naébitos ¢ nos custos (17, 18,97,
e 131},

Especificamente o Brasil que congome
mals de 2,000,000 de toneladas de Fapinba de trigo por ano,
despendends por essa farinha centenas de milhdes de Qélaresg
devexfa ter interesse Lodo especial de gue seu centeﬁda jeRgeY
téico seja integralmente aproveltado, principalmente nas rg
gides onde a subnutricao & eronica. Considerando 109 como o
teor midio de pr@tefna da farinha de trigo ¢ & pasaivel per
da de 10% da mesma por causa do fator limitante Lisina (fal
ta de complementacaoc), se verifica gue, por ano,; se corre o
risco de perder, para a alimentagao do pove hrasileire
80,000 t@ﬂeladas de prmteinasg squilvalente a proteina conti

da em 100, 000 toneladas de carne ou sm 200,000 toneladas de
leite em po,

-~ lgﬁ_m



1

Por outro lado, o pa 2is se agiganta como
produtor de soja, tenda sido de li,1 milhoes de tonsladas wé
tricas a producic de 1.9723 calcoula-ss gue dentro de 3 anos
o Brasil alcance a produgho significativa de 10 milhoes defg
neladas, equivalents a 1/% da produgin das EBUU, da América,
A protefﬂ& da soje, por suas caracterlsiicas de constituigécg

parece ser o complemento idesl das dieftas ricas de carbolidra
tos, Ademals, constitul subproduto de industria de Gleo  de
aoja, de prego acessivel e de faeil G0LOGRCAD .

£ de se esperar, em um fubturo nao mulbo

e -t . I
distonte aue. dade a lmportancia da fracae proteica na dieta
3 S

¢ sua conbribuicio para o bem estar das socledades bem formg

-~ . L . -
das, fisica, economica ¢ culturamente, venis a mesma & . oQ
. ) Y. . . s . R £
brir-se do verdadeira ilmportancis fisiologlca due, hojs 50

A & e
mente og gue batalham nesse campe roconhecem, Ver-se-2 entao

o reverso do guadrn atusls

o

5 Sleos vegetals serdo os subprg
dutes da Indusiria de pgoﬁeiras.

Conitude, a soja oferece problemas de of
dem consbitucional ¢ de aceitabllidade, Infelizmente, para o
consume humano, & soja criie ou inadeguadanenbe processada 4
presenta limitagoes, que decorrvem do cheiro ativo e do 080
um tanto amargo. Por lsso mesmo, as Tardnhas resulbtantes da
pulverizacao das tortas recebidas das prensas ol dos Meas
pellers’, da iﬁdustrializagéo de oleo, ndo se prestam, Como
tal, para. alimen o hmans, conforme testes feitos na Alg
manha, no Japéas & principelmente nos Bstados Unidos da  Amg

vica (84, 72, 1i7, 145, 82, 59).

~ 139 -



m éisso, o valor nubritive da soja &
diminuido pela presencz, na semente, de 4iversos  compostos
complexos de efeltos fisialégicas deletéreos para o8 animals,
teis como o inibidor de tripsina, a hemaglutining, as saponi
nes, isoflavonas (1U1), o factor bocindgeno (71), fator anti

-

coagulante, & lipoxldass,

J

Processos térmicaﬁﬁ devidapente conduzl
dos, podem inativar 6sses fatores. Outros fatores . groduzenm
flataléacia, devide pringi§alment@ a presenca de  esbagqulose
refinose e traces de verbascose (113) que, apesar do tratg
mento termicm, permenecan no farinha de soja, mas gue nas wrg
porcoas consideradas nesbe trabalho nao causam efeitos fisig
légicms sipnificativos na nmicroflora intestinal, principlney
te no {lewm e cdlon.

Sem {ia:mda? o processo de tostagem & de
capital impertancia para a estabilidade dos nubrientes, prip
cipalmente dos aminodeidos egsenclals,

Para a obtencoo da foricha de sojs  int

j11e

M . o~ - - . Id .
gral existem varios metodos, alguns simples, apliclvels meg
. R 3 3
mo ao nivel familisr, em lugares onde ndo existe nem energia
} *
sletriea (2),
Iieten divergenclas scerca do efelto das

gorduras da farinha de scja integral na pfmdmgaa de pac. Bn

N
&
=

2
=3
e
&
o
i
i

quanto gue algunsg ci - afirpam que as gordura conati
¥ 2 4 g L] -

tuintes da soja nao atuam come “shortening”, outros ha  gue

» i ) -~ L Y L]

asseveram gue o seu conteudo de lecitina faz com que os 1ipl

dice ajam como adlitivo precloso ao produto panificado (43).

- 1L0 -



U dos efeitos adversos dos produtos en

* - ~ e T T, - ey
sionecidog com farinhs de soje e a cor escura resuliante, rg
. s .
jeitada pelos padelros & gonsumidores, due poderls sy  rTedy

4 :
Fida a nivelsg acs

H

, < . - il o = O o
sitavels pela adicgac de glicolipldios,com Tg

f’)

P * L7 i b E g o A om, 2
sultados satisfeiorios ate taxas de 7% de farinha de 20 Ja,

gue a zgulps de degustadores peroeba sa 2dicao,
st - - . . . -
& adicac de estearcll 2 lactilato de sg
- L] e il 3 3 = s x i
dio {B8EL), esbearcil 2 lactilato de calcio (CSL) e monoglicg

P 77, o - - E o . 3 .
ridios eboxilados (EM) ao pso misto alivia os sfelfos rejel

i - k3 ) o = = -
tavels que a participacao de qualquer farinha de soja  podg

de simplificar a operacio de

d
panificacfc, por eliminar a fase de fermeﬁxaﬂﬁa, Além AL 850,

. P . - . . - =

haveria economla de gordura, resulliande Tamben am produlboe I
i

nal. de wolume ac 1t8v07 de excelente porogldads, bos aparep

cia, melhor gquebra e migalha, U mesmo se verifica @ela.adigﬂa
de bromafo de ymﬁéssiaa

Para o balango dosg aminoacidos e38eg
ciais {antes e apds o processo de panificacio), realizou-se
ma.iﬂvesﬁigagéa axaustive pars determinar valorass em.péesmig'

. ¥ * o -
tos de soja, porem com resuliados negatives, por falts de dg

i

s

L] 13 - *
Leos €y por lssne oplouwse por valores medlos, rg

doig ospecff

=

Bumo. ds experigmcias feilas por varlos clentistas com as Iz
rinhag de trigo, de scis, caseina e com o "tempeh",  indivi
dualmente considerados (52, 1h9, L5, 81, 73, 31, 48, 30, L2,
33, 30},

Progurauess chegar .8 proporcdes de  fg

riphas de trigo e de soja - estayadequadamente tratada - gus



cossanento, po

o

b e ~
o R i o & - Ty
apts as modilicogoss guirdess oriundas do poe

LG LA TLOO=Erama s CCHRg,

despen AproRentar no

fﬁ%«msg DELE menos, e bhos gusdidade.

clime, tratos culturvals (?8 673, 8

mados o aficacia do procosse de tostagenm da soja (55,112) fa

}_v-..x

zam com que esseg dados nap tenhanm valores sbsolutog,apesar

k\

da inaishencis de aloancrrese aproximacoes exatas; oW, palo

menocs, chegar-ge a formulas de phes mishos sepundo uma  pro

3
8]

e
{

- & - 2 e
By an&gdg linear parz o balange de amineacidos ssnenciaisE2
As vonelusces nascidas da revisao bibllg

&
=R, . N . T — ey e . o
grafica exposta podemw-sce regumlr nas segulntess

&

vale., scobreatude, pelo glﬁt@ﬁg sarte integrante da s ﬁra%ﬁm
prat9i¢a3 a qual & pobre de lisina, reduzinde assim o valor
%iolégica da mesmas

2} 0 pao, i% pela sua &c&itaqﬁs ¢ acceglplildade, jé pa
1a difusio de sen uso o imporiancis universal como allmento
indlspansével ac homem, saris o vefeulo ideal de enric
mento. copm outres allmentos ;rut\ cngy constlin
meio sutil de alevar o nlvel nuiriclional de grandes sebtores

pmpaiau o mundial gue solren de ma-nutrican @ desnutr],

Er
o

a0 3

[

e | P b T - A s . g - v!. - . .. .- . - -
%} Entrs os elimentos ricos em proteinas pars senriguech
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