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Resumo

Alimentos funcionais sd0 agueles, com componentes, que além de nutrir, influenciam
em atividades fisiologicas e metabdlicas. Dentre esses alimentos encontra-se o0 centeio, que
possui boa quantidade de fibras, vitaminas e minerais. Tendo como objetivo formular um
produto com caracteristicas funcionais e tecnologicamente satisfatorias foi produzido um
rocambole de centelo, que foi elaborado com 75% de farinha de centeio e 25% de farinha de
trigo. Para comparacéo foi elaborado um rocambole padréo, apenas com farinha de trigo. Os
mesmos foram submetidos & andlise sensorial com participagdo de 38 provadores néo
treinados. O teste de aceitacdo foi feito por meio de escala hedodnica de nove pontos e os
resultados foram avaliados por Andlise de Varidncia, os quais demonstraram diferenca
significativa entre as amostras. No entanto, as duas amostras foram bem aceitas pelos
provadores, sendo que o produto com caracteristicas funcionais obteve aceitabilidade maior
do que o padréo.

Palavr as-chave: aimentos funcionais; farinha de centeio; rocambole.

Introducao

Desenvolver novos produtos alimenticios mostra-se cada vez mais como um desafio, a
medida que se procura atender a demanda dos consumidores por produtos que sejam, ao
mesmo tempo, saudéveis e atrativos. Os efeitos benéficos de alguns aimentos sobre a salide
ja sdo conhecidos ha muito tempo. A definicdo de alimentos funcionais pelo International
Food Information Council (IFIC) é de que sdo alimentos provedores de beneficios adicionais
a salide devido aos nutrientes que contém (LAMARAQ; FIALHO). Segundo a Resolugzo 19,
de 30 de abril de 1999, da ANVISA, entende-se por propriedade funcional aquelarelativa ao
papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, no
desenvolvimento, na manutencéo e em outras fungdes normais do organismo humano. Este
Orgao também descreve como alegacdo de propriedade de salde aquela que afirma, sugere ou
implica a existéncia de relacdo entre o alimento ou ingrediente e a doenca ou condicdo
relacionada a satide.
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O centeio faz parte de um grupo de alimentos chamados integrais. Esses alimentos sao
fontes de nutrientes como vitaminas e minerais. Apresentam baixo teor de gorduras e séo
também ricos em carboidratos complexos, principal mente fibras, além de prevenirem diversas
doencas e auxiliarem na perda de peso. As fibras solUveis, contidas no centeio e na farinha de
centeio, auxiliam no bom desempenho intestinal, pois aumentam o bolo fecal e facilitam o
transito intestinal (BRITO).

Devido a essas caracteristicas, 0 centeio, assim como a farinha de centeio, apresenta-se
como um alimento funcional com diversos beneficios a salide. Assim, afarinha do centeio foi
utilizada para elaboracdo de um produto panificavel com propriedades funcionais, o
rocambol e de centeio.

M etodologia

O produto do produto de panificagdo funcional foi produzido a nivel piloto no
Laboratério de Panificagdo da UNIJUI, utilizando de farinha de centeio, de farinha de trigo,
0Vos tipo grande, agua, aclcar, baunilha e fermento quimico adquiridos no comércio local de
Santa Rosa, RS. Os bolos foram assados em forno industrial @ 180°C por 20 min.

O rocambole padréo, produzido a fim de comparacéo, foi fabricado seguindo os
mesmos procedimentos e com 0s mesmos ingredientes usados no rocambole funcional, com
excecdo da farinha de centeio, sendo utilizada somente farinha de trigo.

Para a complementagdo dos produtos, foram elaborados glacé de chocolate como
recheio, e calda de laranja como cobertura, esta finalizada com uma rala camada de cereais.

Ambos os bolos foram recheados com uma camada de glacé de chocolate e enrolados
em forma de rocambole. Em seguida, foi adicionada a cobertura de calda de laranja. Para
finalizac&o dos rocamboles foi adicionada sobre a cobertura uma camada fina de cereais.

Os produtos elaborados, rocambole de farinha de centeio e rocambole de farinha de
trigo, foram avaliados quanto a aceitagdo do produto com propriedades funcionais em relacéo
a0 produto tradicional. O teste aceitacdo foi realizado na sala 111 do bloco A da UNIJUI
Campus de Santa Rosa e contou com a participacdo de 38 voluntarios ndo treinados,
compostos por estudantes, funcionérios e professores da universidade. Na ficha de avaliagdo
foi utilizada escala hedbnica de nove pontos na qual os provadores foram solicitados a indicar
0 quanto gostaram ou desgostaram de cada amostra avaliando como ponto principal a textura
e gosto da massa. (PROFIQUA, 2000)

As amostras foram avaliadas pelos provadores em carteiras individualizadas. Cada
provador recebeu duas amostras devidamente codificadas, cada uma contendo uma fatia de
aproximadamente 30g de cada rocambole, juntamente com a ficha de avaliacéo e um copo de
agua.

Os resultados da andlise sensorial foram avaliados pelo método de comparagédo de
medidas por Andlise de Variancia (ANOVA) ao nivel de 5% de significancia utilizando o
Excel 2007. Além disso, foram construidos histogramas de distribui¢do percentual das notas.

Resultados e Discusséo
A média das notas dadas pelos provadores para 0 rocambole de centeio foi de 7,92, ea
média para o rocambole tradicional foi de 7,26. Para verificar a existéncia de diferencas com
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relacdo a aceitabilidade das amostras avaliadas foi realizado o teste ANOV A (usando p<0,05).
Como o resultado foi 0,005, conclui-se que h& uma diferenca significativa de aceitabilidade
entre as amostras. A amostra que obteve maior aceitacdo foi a do rocambole elaborado com
farinha de centeio.

Porém, para um produto ser considerado aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, é necessario que se obtenha um indice minimo de aceitabilidade de 70%.
Realizando o calculo de aceitabilidade IA= A x 100/B onde A é a nota média obtida para o
produto e B a nota méxima da escala utilizada para avaliar o produto, obteve-se indices de
88% para o rocambole de centeio e 80,67% para o rocambole tradicional. 1sso significa que
apesar da diferenca de aceitacdo entre as amostras, 0s dois rocamboles tiveram boa aceitagcéo
entre os provadores.

A Figura 1 representa o histograma das notas dadas as amostras avaliadas pelos
provadores.
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FIGURA 1 - Histograma da distribuic¢éo das notas dadas pel os provadores.

A andlise do histograma revelou gue o rocambole de farinha de centeio obteve maior
indice de notas nove (gostei muitissimo) em relacdo ao tradicional, enquanto que as notas seis
(gostel ligeiramente), sete (gostei moderadamente) e oito (gostei muito) tiveram maior
incidéncia naavaliagdo do rocambole tradicional.

Também se pode ver que foram poucas as notas abaixo de seis, as quais se referiam ao
desgostamento, o0 que reafirma a boa aceitagdo dos produtos frente aos provadores.

Quanto as caracteristicas dos rocamboles, o produzido com 75% de farinha de centeio
apresentou um menor volume, com maior peso e umidade em relagdo ao produzido com
farinha de trigo. Esse resultado ja era esperado, pois a farinha de centeio possui quantidades
inferiores de proteinas que constituem o gluten, responsaveis pela capacidade viscoel astica da
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massa. Sua forca e tolerancia ao amassamento melhoram muito com a adi¢cdo de quantidades
pequenas de farinha de trigo (KENT, 1987).

Na massa de farinha de centeio, embora as proteinas desempenhem um papel menos
expressivo que na massa de farinha de trigo, as pentosanas e o amido sédo de grande
importancia. As pentosanas e o amido tém a func&o de ligar a agua na formacéo da estrutura
dos produtos elaborados com centeio. A farinha de centelo possui maior concentragdo de
pentosanas (4-7% da farinha) em relacdo a outras farinhas (KENT, 1987). A maior
guantidade dessa fibra faz com que os alimentos produzidos com centeio apresentem-se mais
umidos devido a maior absorcdo de agua.

Quanto a coloragdo dos rocamboles, o elaborado com farinha de centeio apresentou
coloracdo mais escura em relacéo ao elaborado somente com farinha de trigo. 1sso se deve ao
fato de a farinha de centeio ser produzida a partir da moagem do gréo integral, ou sgja, é
obtida pela trituracdo dos gréos com a casca, dai sua cor escura. Desse modo a farinha de
centeio também preserva 0s seus € ementos nutritivos.

No que se refere aos comentarios sobre os produtos, os provadores destacaram sua
preferéncia pela amostra do rocambole de centeio devido a textura da massa, por se apresentar
mais macia € menos consistente que a outra amostra. Os paes de centeio se mantém mais
Umidos durante mais tempo que os de trigo (KENT, 1987). O mesmo ocorreu com a massa do
rocambole de centeio, que se manteve mais Umida e macia durante a analise sensorial em
relagdo ao rocambole de trigo.

Somente quanto a cobertura alguns comentaram ndo ser atraente. Porém no geral, os
comentérios foram favoraveis em relacdo as amostras.

Conclusdes

Os resultados obtidos demonstraram que o rocambole elaborado a fim de se obter um
produto com propriedades funcionais, feito com 75% de farinha de centeio e 25% de farinha
de trigo teve indices de aceitacdo maiores que os do rocambole feito somente a partir da
farinha de trigo, com 88% para o rocambole de centeio e 80,67% para o rocambole de farinha
detrigo.

Os produtos apresentaram caracteristicas visuais e organolépticas diferentes, sendo
que o rocambole de centeio demonstrou coloragdo escura e textura mais Umida e macia em
relacdo ao rocambole de trigo.

Quanto as caracteristicas funcionais, 0 rocambole de centeio apresenta maior
quantidade de fibras como as pentosanas, que estdo presentes na estrutura do gréo do centeio.
Estas fibras, além de responsaveis pela estrutura de pées de centeio, dificultam ou retardam a
digestdo, atrasando a absor¢do de nutrientes e reduzindo a conversdo alimentar.

Sendo assim, percebe-se como é facil usufruir das propriedades funcionais dos
alimentos, aterando formulacbes de receitas e introduzindo ingredientes que tragam
beneficios a salide e que sgjam bem aceitos pelos consumidores. A inclusdo destes alimentos
na dieta sO tende a trazer beneficios ja que alimentos funcionais podem melhorar a salde.
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