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Producao de paes enriquecidos com compostos bioativos da erva mate (llex paraguariensis)
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Resumo

A proposta deste estudo consiste em analisar a produgdo de alimentos funcionais baseado na utilizagdo de extrato
concentrado de erva mate (llex paraguariensis). Neste contexto, analisou-se o enriquecimento de pdes com o extrato
da erva mate, uma vez que ambos (pdo e erva mate) estdo presentes no cotidiano alimentar de parte da populagéo
mundial. Foi preparado um extrato de mate concentrado que passou pelo processo de liofilizagdo, para que seja
possivel substituir a farinha de trigo da formulagéo tradicional em diferentes niveis. A massa e os paes preparados
foram analisados a fim de mensurar seus compostos fendlicos e sua capacidade antioxidante. Além disso, ainda sera
realizada uma analise sensorial dos paes elaborados buscando identificar os niveis maximos de inclusao do extrato de
mate na formulagcdo sem afetar sua aceitagdo, para assim, maximizar seu potencial como alimento funcional.
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Introducgao

Atualmente o chd é uma das bebidas mais
consumidas do mundo. Caracteristicas como agradavel
aroma e sabor contribuiram para a popularizagao dessa
bebida (SCHIMITZ, et al., 2005). A infusdo de erva-mate
é¢ uma das bebidas que apresenta quantidades
significativas de compostos fendlicos de interesse
nutricional, como flavonoides, acidos fenolicos e taninos
(BERTE, 2011). As bebidas a base de llex paraguariensis
apresentam uma infinidade de propriedades, nutritivas e
medicinais, conferindo-lhe um grande potencial de
aproveitamento (VIEIRA, 2009). Sao varios os alimentos
funcionais que estdo sendo utilizados a fim de enriquecer
e desenvolver novos produtos com propriedades
funcionais. Esses alimentos ndo visam apenas satisfazer
a fome ou proporcionar os nutrientes necessarios, mas
também aumentar o bem-estar fisico e mental de seus
consumidores e auxiliar prevenindo doencgas. A tendéncia
atual é de se estudar a adicdo de fonte de fibras,
proteinas, antioxidantes e probidticos, a fim de agregar
maior valor nutricional a esses alimentos, principalmente
o pao (RAHAIE et al., 2014; MENRAD, 2003). Isto
porque, 0 pao tornou-se um dos principais alimentos em
nivel mundial e a adicdo de constituintes com
propriedades funcionais como os compostos fendlicos
podem ser aplicados no seu enriquecimento, podendo
melhorar as caracteristicas funcionais, tecnoldgicas e
sensoriais (DOMINGOS, 2014).

Para tanto, o objeto de estudo do presente
trabalho é analisar a produgdo de paes funcionais,
baseado na utilizagdo de extratos concentrados de cha
mate (llex paraguariensis) através da substituicao da
farinha de trigo, em diferentes concentragtes.

Resultados e Discussao

Os resultados prévios (Figura 1), mostram que os
compostos fendlicos permaneceram em quantidades
consideraveis, mesmo apds o pao ter passado pelo
processo de cocgao, notando entdo que os compostos nao
foram degradados mesmo apds o processamento térmico.
Nota-se também, que ao aumentar as porcentagens de
inclusdo do extrato na massa do pao, aumenta-se a
concentracdo de fendlicos totais (Figura 1), o que era o
esperado.

Além disso, é possivel perceber que nos paes
assados a quantidade de compostos fendlicos é ainda
maior que no pao cru, e isto pode ser justificado pela
evaporagdo da agua no momento da cocgéao,
concentrando mais esses compostos.

1,200
1,000
B Cru

22 0,800
B Assado
E 0,600

0,400

0,200 I

0,000

0% 0,50% 1% 1,50% 2% 2,50%

Eq A.Galico

% de substituicdo de extrato de mate na massa de pdo

Figura 1. Concentragdo de fendlicos totais na massa do
pao.

Conclusoes

A incorporacdo do cha mate ao pao, aumenta a
concentracdo de compostos fendlicos e antioxidantes
proporcionalmente a sua concentracdo. Essa é uma
forma de enriquecer o pao e torna-lo um alimento
funcional. Dessa forma, o extrato de mate tem um
enorme potencial para o enriquecimento de paes com os
consequentes beneficios a saude.
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