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DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO A BASE DE
BIOMASSA DA LINHAGCA: FICHAS TECNICAS DE PREPARACAO.

Resumo

Alimentos funcionais contém componentes que, quando presentes em uma
alimentacdo cotidiana provém beneficios, a linhaca (Linun usitatissimum L.) se destaca pela
sua composi¢do rica em &cidos graxos essenciais, fibras e compostos fendlicos. Diante do
interesse das pessoas em prevenir doengas por meio da alimentagéo, esse trabalho objetivou
desenvolver uma biomassa a base de linhaca e incorpora-la a preparacdes de panificacdo. De
acordo com as formulacdes obtidas, os produtos desenvolvidos apresentaram potencial para

inclusdo em programas de controle de dislipidemias.

Palavras Chave: Alimentos funcionais, linhaga, produtos de panificagéo, dislipidemias.



1. INTRODUCAO

Diversas forgas motivadoras em todo o mundo tém fortalecido o interesse no
uso da alimentagdo como determinante importante da satde. Sabemos que ha relacéo estreita
entre alimentacdo-salde-doenca e que fatores ligados a urbanizacdo e ao aumento da
expectativa de vida vém estimulando a produgéo de novos alimentos (BRASIL,1999). Nesta
area, destacam-se os alimentos funcionais, ja que promovem a salde e auxiliam no tratamento
de doencas.

Alimentos funcionais sdo definidos como qualquer substancia ou componente de
um alimento que, quando presentes em uma alimentacéo cotidiana, podem prover beneficios a
saude, inclusive na prevencdo de doengas cronico degenerativas ndo transmissiveis
(POLLONIO, 2000).

Sdo considerados alimentos funcionais, portanto, todos aqueles que, além de
fornecerem a nutricdo bésica, promovem a saude. Seu potencial de agdo conta com
mecanismos ndo previstos pela nutricdo convencional, devendo ser salientado que seu efeito
restringe-se & promocéo da salde e ndo a cura de doencas (SANDERS, 2006). Entre os mais
conhecidos atualmente, a linhaca (Linun usitatissimum L.) se destaca devido & presenga em
sua constituicdo de Aacidos graxos essenciais, 6mega-3 (»3) e Odmega-6 (w6), fibras e
componentes que exercem atividade antioxidante como os compostos fendlicos (GOMEZ,
2003).

No mundo atual, em decorréncia de novas demandas geradas pelo modo de vida
urbano, a populagédo tem adotado novas rotinas alimentares, a fim de se adaptar aos avangos
do crescimento econdmico e da globalizagcdo. Esse novo comportamento contribui para o
desenvolvimento de habitos que trazem como conseqiiéncia o surgimento de doencas crénicas
ndo-transmissiveis (DIEZ GARCIA, 2003)

Com o crescimento dessas enfermidades, expressdes como qualidade de vida e
alimentacdo saudével vém atraindo, nos Ultimos tempos, a atencdo de pessoas de diferentes
idades, classes sociais e graus de instrucdo. Da mesma forma, desperta interesse a
possibilidade de se desenvolver estilos de vida saudaveis.

Diante do crescente interesse das pessoas em prevenir doengas por meio da
alimentagdo, especialmente com alimentos fonte de componentes bioativos como a linhaga,
que é fonte de 6mega 3, fibras e compostos antioxidantes, este trabalho, a partir da
conjugacdo dos conhecimentos tedricos e praticas da técnica dietética e tendo por base, ainda,

estudos que demonstram a influéncia negativa de fatores antinutricionais no organismo



quando tal alimento é consumido de forma incorreta, objetivou desenvolver uma biomassa a
base de linhaca e incorpora-la a preparagBes de panificacdo — péo, biscoito e bolo —
desenvolvendo suas respectivas fichas técnicas de preparacéo, de forma que suas propriedades

funcionais sejam integradas com maior facilidade a dieta.

2. METODOLOGIA DA PESQUISA

O estudo realizado para elaboragdo dos produtos de panificacdo até a obtencdo
dos produtos finais foi desenvolvido no laboratdrio de Técnica Dietética de Nutricdo da
UFRN no periodo de novembro de 2008 a abril de 2009.

2.1 MATERIAL

A compra dos ingredientes necessarios para a elaboragdo das receitas foi feita
pelas pesquisadoras com a utilizacdo de recursos proprios.

A elaboragéo dos produtos de panificagdo teve inicio com o desenvolvimento da
biomassa de linhaga; para a sua obtencéo, utilizaram-se: 1) Ingredientes: semente de linhaga e
agua; 2) Material: utensilios empregados no preparo de alimentos, como vasilhas plasticas,
colheres e espatulas, entre outros.

Apos a elaboragdo da biomassa de linhaca, foi realizada a fabricagéo dos produtos
de panificagdo: p&o, bolo e biscoito. Para o pdo utilizou-se 1) Ingredientes: biomassa de
linhaca, ovo, fermento biol6gico, leite integral, 6leo de soja, farinha de trigo, sal de ervas e
acUcar; 2) Material: utensilios empregados no preparo de alimentos, como vasilhas pléasticas,
colheres e espatulas, liquidificador, entre outros.

J& para obtencdo do biscoito foram usados: 1) Ingredientes: biomassa de linhaca,
aveia em flocos, margarina, farinha de trigo, canela, aglcar mascavo, ovo, uva passa e
esséncia de baunilha; 2) Material: utensilios empregados no preparo de alimentos, como
vasilhas plasticas, colheres e espatulas, entre outros.

Por fim para a elaboragéo do bolo , utilizaram-se: 1) Ingredientes: biomassa de

linhaca, margarina, acucar, farinha de trigo, ovo e leite integral.



2.2 METODO

Desenvolvimento das formulagdes

As formulacdes foram desenvolvidas através de testes em laboratdrio. Utilizou-se
como base receitas convencionais dos produtos de panificagéo.

Foram preparadas diferentes formulagdes, variando-se as proporcdes entre oS
ingredientes, bem como o tempo e a temperatura de cozimento, a fim de obterem-se opgdes
vidveis. As quantidades foram acertadas pela consisténcia das massas de cada preparacdo. O
critério de selecdo das amostras-teste foi baseado na opinido de voluntérios e dos
pesquisadores do Laboratorio de Técnica Dietética do departamento de nutricdo da UFRN,
que analisaram aspectos como cor, sabor e textura dos produtos obtidos. A partir dessas
analises, as modificacbes foram feitas e apds 7 pilotos os resultados esperados foram

alcancados.

QUADRO 1: FOBMULAQOES DAS VERSOES FINAIS DA BIOMASSA DE LINHAGA,
DO BOLO, PAO E BISCOITO, LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA,
DNUT/UFRN 2009.

Biomassa de Linhaga Pao a base de Biscoito a base de Bolo & base de
Biomassa de Linhaga Biomassa de Linhaga Biomassa de Linhaga
Ingredientes | g/mL | % | Ingredientes | g/mL | % Ingredientes | g/mL | % Ingredientes | g/mL | 04
Agua 80 89 | Biomassa de 70 11,04 | Biomassa de 70 7,38 | Biomassa de 70 4,20
linhaca linhaca linhaca
Semente de 10 Ovo 50 Aveiaem 160 Acucar 425
. 11 7,89 flocos 16,88 refinado 25,53
linhaca
Fermento 10 1,58 Margarina 200 | 21,10 | Banana Prata | 700 | 42,04
biolbégico
Leite 75 11,83 | Farinhade 220 | 23,21 | Farinhade 160 9,61
integral trigo rosca
Oleo de soja 80 12,62 | Canelaem 1,0 0,24 Farinha de 40 2,40
po trigo
Farinha de 349 | 55,05 Acucar 135 | 14,24 | Fermento em 10 0,60
trigo Mascavo po
Sal de ervas 40 | 11,04 | Farinhade 110 | 11,60 | Oleodesoja | 110 6,61
trigo
Aclcar 1,0 7,89 | Esséncia de 2,0 0,21 Ovos 150 9,01
Baunilha

Uva Passa 50 5,27 4,20




2.2.1. Elaboracdo da Ficha Técnica de Preparacédo (FTP)

Foram utilizadas fichas técnicas de preparacdo (FTP) elaboradas conforme
adaptacdo de AKUTSU et al (2005), que incluem: ingredientes ( qualidade e quantidade — per
capita), fatores de corre¢do, composicdo centesimal, rendimento e n° de porcoes, etapas e
tempos respectivos do processamento e detalhamento da técnica de preparo, tempo total de
execucdo, além do custo direto da preparacdo. No presente trabalho, ha um destaque para a

informagcdo nutricional, seguindo o modelo de rotulagem nutricional.
2.2.2. Registro fotogréafico

A padronizacdo do registro foi feita pelas proprias pesquisadoras. O equipamento
utilizado foi Olympus Camedia digital camera D-425.
Cada foto teve como objeto para referéncia de tamanho uma caneta esferogréfica que

foi sempre localizada na mesma posicéo: proxima as preparagdes ou suas respectivas porgoes.
2.2.3. Porcionamento

Com base na resolucdo n°® 359, de dezembro de 2003, foi determinada uma porgao
per capita para todos os produtos desenvolvidos, que equivalem a, no caso do pdo a uma fatia
pequena (50g); no caso do biscoito, equivale a 1 unidade média (30g) e no caso do bolo,
equivale a 1 fatia fina (60g). Sendo assim, o ndmero de porcBes registradas nas fichas
técnicas variou de acordo com o rendimento das preparaces j& que a porcéo per capita foi
fixa para todas elas.

Foram realizadas medidas, pequena, média e grande para cada produto obtido.
Para a quantificacdo da gramatura dos produtos de panificacdo obtidos, foram utilizadas as
medidas: fatia fina, fatia média e fatia grossa, para o péo e para o bolo, e unidade pequena,

unidade media e unidade grande para o biscoito.
2.2.4. Anédlise nutricional

Foi realizada a andlise da composicdo quimica dos alimentos/ingredientes que
constituem as preparacdes, conforme PL (piso liquido), e por 100g da preparacdo. Para as
analises, foi utilizada como referéncia a Tabela de Composicdo de Alimentos de Philippi
(2001) e a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - TACO (2006). Foram



relacionados os dados de composicéo sobre energia total, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, carboidratos totais, fibras totais, sédio, calcio e ferro.

Para a defini¢éo de porgdo que compds a informagéo nutricional foi seguida uma
padronizagdo das porcdes, segundo a Resolucdo n°359 de 23 de dezembro de 2003 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

BIOMASSA DE LINHACA
Com o desenvolvimento da biomassa foi possivel elevar o valor nutricional dos
produtos de panificagdo, aos quais a biomassa foi incorporada, ja que a mesma apresentou, em
70 gramas: 52 kcal, 4,4 gramas de carboidrato, 1,4 gramas de proteina, 3,2 gramas de lipidios
e 3,4 gramas de fibra. Além de ter melhorada a digestibilidade de suas proteinas e

carboidratos pela diminuigdo dos niveis de fatores antinutricionais, através do cozimento.

PAO A BASE DE BIOMASSA DE LINHAGA

Com o acréscimo da biomassa de linhaga percebemos ao final dos experimentos
que em relacdo a aparéncia, o pdo apresentou duas crostas, uma interior e outra mais
consistente, bem aderente ao miolo. O miolo apresentou-se poroso, leve, homogéneo, elastico,
ndo aderente aos dedos ao ser comprimido, e ndo apresentou aglomeracdes duras, pontos
negros, pardos ou avermelhados. Apresentou, ainda, cor amarelada externamente e 0 miolo
com cor branco-parda, cheiro e sabor proprios, estando de acordo com as caracteristicas
descritas segundo a resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA.

Em relacdo ao valor nutricional, o pdo apresentou uma densidade calérica de 273
Kcal por porgéo de 50gramas, apresentando um teor de carboidratos de 34 gramas, 5,6 gramas
de proteina e 13 gramas de lipidios, sendo 1,5 gramas de gorduras saturadas. De acordo com a
analise realizada, o produto apresentou, ainda, 3,9 gramas de fibras, 7,3 miligramas de sodio,
73 miligramas de célcio e 1,2 miligramas de ferro.

Vale et al (2006) encontram valores de 29g/100g de carboidrato no p&o refinado e
249/100g no pdo integral, valores esses menores dos que foram encontrados no péo a base de
biomassa de linhaca, ja que em 100 gramas de p&o & base de biomassa de linhaca encontramos
68 gramas de carboidratos. Os autores encontraram também 1,0g /100g de lipidios no péo
refinado e 1,59/100g de lipidios no péo integral, enquanto foram encontrados 26g /100g no

pdo a base de biomassa de linhaca. Vale et al (2006), encontraram ainda, 1,5g/100g de fibras



no pdo refinado e 3,59/100g de fibras no péo integral, valores inferiores aos 8,0/100g no péo a

base de biomassa de linhaca .

Assim sendo, pode-se considerar o pdo a base de biomassa de linhaga como uma
importante fonte de energia, fibras e lipidios. O alto teor de lipidios encontrado deve-se ao
fato de linhaca possuir grandes quantidades de acidos graxos polinsaturados como o &cido
graxo a-linolénico, que pertence ao grupo dmega 3, e que segundo Trucom (2006), faz com
que a semente seja a maior fonte vegetal deste acido graxo essencial.

De acordo com a Portaria n°® 27 de 13 de janeiro de 1998 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude, um alimento é considerado como fonte fibras
quando possui no minimo 3g/100g. Assim, o pdo a base de biomassa de linhaca pode ser
considerado um alimento fonte de fibras, j& que possui 8,0 gramas de fibras por cada 100
gramas do produto.

Em relagdo ao teor de sodio, a mesma portaria afirma que um produto pode ser
considerado com baixo teor de sodio, se possuir, no maximo, 120 miligramas de sédio por
100gramas do produto; assim o pdo, que possui apenas 14,7 miligramas de sédio em 100

gramas de péo.

COOKIE A BASE DE BIOMASSA DE LINHACA

Com o acréscimo da biomassa de linhaca percebemos, ao final dos
experimentos, que, em relagcdo a aparéncia o cookie apresentou aspecto de massa torrada, cor,
cheiro e sabor proprios, estando de acordo com as caracteristicas descritas segundo a
resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA.

Em relagdo ao valor nutricional, o cookie apresentou uma densidade cal6rica
de 187 Kcal por porgéo de 30 gramas, apresentando um teor de carboidratos de 22 gramas, 2,4
gramas de proteina e 9,7 gramas de lipidios. De acordo com a analise realizada, o produto
apresentou, ainda, 2,3 gramas de fibras, 3,2 miligramas de sddio, 29 miligramas de célcio e

menos de 1 miligramas de ferro.

Fasolim et al (2007) formularam biscoitos com farinha de banana obtendo uma
media de 42g /100 g de carboidratos, 7,19/100g de proteinas, 19,3g/100g de lipidios e
compararam com biscoitos padrdo de 90 gramas contendo: 46 gramas de carboidrato, 7,6
gramas de proteinas e 18,8 gramas de lipidios. Valenca, Santana e Freitas (2008) produziram

biscoitos de bacuri contendo, em meédia, 199/100g de lipidios, e 2,49 /100g de fibras.



Assim sendo, pode-se considerar o biscoito a base de biomassa de linhaca

como uma importante fonte de energia, fibras e lipidios.

De acordo com a Portaria n°® 27 de 1998, citada anteriormente, o biscoito a
base de biomassa de linhaca pode ser considerado um alimento fonte de fibras, j& que possui
7,6 gramas de fibras por cada 100 gramas do produto.

De acordo com a mesma portaria, 0 biscoito a base de biomassa de linhaca ndo
contém gorduras saturadas ja que pela legislagdo s6 considerada a presenca desse nutriente
quando o produto possui a partir de 1,5 gramas de gordura saturada por cada 100 gramas do
produto. O biscoito possui apenas 0,04 gramas de gordura saturada a cada 100 gramas.

O mesmo documento afirma que um produto contém baixo teor de sédio, se
possuir, no maximo, 120 miligramas de soédio por 100 gramas do produto; assim o biscoito,
que possui apenas 10,6 miligramas desse nutriente a cada 100 gramas é considerado um

produto com baixo teor de sédio.

BOLO DE BANANA A BASE DE BIOMASSA DE LINHACA

Com o acréscimo da biomassa de linhaca percebemos, ao final dos
experimentos, que, em relacdo a aparéncia, o bolo apresentou aspecto de massa torrada, cor,
cheiro e sabor proprios estando de acordo com as caracteristicas descritas segundo a resolugéo
RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA.

Em relacdo ao valor nutricional, o bolo apresentou uma densidade cal6rica de
222 Kcal por porcéo de 60 gramas, apresentando um teor de carboidratos de 35 gramas, 2,1
gramas de proteina e 8,8 gramas de lipidios, sendo 1,3 gramas de gordura saturada. De acordo
com a anlise realizada o produto apresentou ainda, 2,0 gramas de fibras, 31 miligramas de
sodio, 39 miligramas de calcio 1,1 miligramas de ferro.

O bolo & base de biomassa de linhaca pode ser considerado um alimento fonte
de fibras, ja que possui 3,3 gramas de fibras por cada 100 gramas do produto, e um produto
com baixo teor de sddio, j& que possui 52 miligramas desse nutriente a cada 100 gramas
estando de acordo com a Portaria n® 27 da Secretaria de da Secretaria de Vigilancia
Sanitéria/Ministério da Salde (BRASIL, 1998).

REGISTRO FOTOGRAFICO E FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

Visando tornar o processo de desenvolvimento dos produtos de panificagdo completo
foi confeccionada a ficha técnica de cada produto obtido, incluindo o registro fotogréfico,

porcionamento, e gramatura de cada preparagéo.



3.1 FICHA TECNICA DE PREPARACAO: BIOMASSA DE LINHACA
PORCOES: 01

PREPARACAO: Biomassa de linhaga
PER
CAPITA

. QUANTIDADE MEDIDA
INGREDIENTES: (/1) TOTAL (¢/mL)  CASEIRA
PL FC PB
Agua 80| - |80 80mL Y% X
Semente de linhaga | 10 | - | 10 10g 1C

Técnica de Preparacgdo: Bata no liquidificador a linhaga até formar uma farinha. A seguir
coloque em um recipiente a agua pra ferver; assim que comecar a fervura desligue o fogo a
adicione a farinha de linhaga. Deixe descansar por 1h.

Tempo da preparacdo Fce :
(pré-preparo + Preparo): 60 min
Rendimento Total (g): 70 g Rendimento Per capita (g):
709
Custo Total (R$): 0,20 Custo Per capita (R$): 0,20

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo: 70g (1/2 X)

Quantidade por % VD (*)

porcédo/medida
Calorias 52 Kcal 3
Carboidratos 18g 1
Proteinas 2,19 2
Gorduras Totais 299 6
Gorduras saturadas 0
Gorduras Trans * VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 3,49 13
Sédio 0,0mg 0
Caélcio 21mg 2
Ferro 0,5mg 3

(*) Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.



3.2 FICHA TECNICA DE PREPARACAO: PAO A BASE DE BIOMASSA DE LINHACA

PREPARACAOQ: P#o a base de biomassa de linhaga PORCOES: 09

MEDIDA
INGREDIENTES: e L e CASEIRA
(g/mL) TOTAL (g/mL)
PL FC PB
Acucar refinado | 0,11 - |0,11 1,0g 1c
Biomassa de X
linhaca 78| - |78 70g
Farinhadetrigo | 39 | - | 39 349g* 2 X
Leite desnatado | 8,3 | - | 8,3 75mL % X
Oleo desoja | 89| - |89 80mL 1 X
Ovo 51 11,10| 5,6 509 lun
Alecrim 0,11, - |01 1,0g lcc
Manjericaio  |0,11] - |01 1,0g lcc
Orégano 011 - |01 1,0g 1lcc
Sal 011 - |01 1,0g lcc

Técnica de Preparacdo: Bata no liquidificador o ovo, fermento, leite, 6leo, sal agucar e a
biomassa de linhaga. A seguir incorpore a farinha de trigo a mistura. Deixe a massa formada
fermentar durante 1hora e em seguida, coloque em uma férma e leve ao forno por 40 minutos

Tempo da preparacdo Fcg: 0,70
(pré-preparo + Preparo): 10 minutos
Rendimento Total (g): 439g Rendimento Per capita (g):50g
Tempo de preparacdo em cocgdo: 40 Custo Total (R$): 1,82 Custo Per capita (R$): 0,20
minutos
INFORMAGCAO NUTRICIONAL - Porgéo: 509 (1 fatia pequena)
Quantidade por % VD (*)
porcao/medida
Calorias 273 Kcal 14
Carboidratos 349 11
Proteinas 5,69 7
Gorduras Totais 13g 23
Gorduras saturadas 1,59 1
Gorduras Trans 0,0g * VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 3,99 16
Sodio 7,3mg 0
Célcio 73mg 7
Ferro 1,2mg 9

(*) Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas



3.3 FICHA TECNICA DE PREPARACAOQ: BISCOITO A BASE DE BIOMASSA DE LINHACA

PREPARACAO Cookie a base de biomassa de

linhaga PORCOES: 21

PER CAPITA

INGREDIENTES: (@/mL) QUANTIDADE MEDIDA

TOTAL (g/mL) CASEIRA

PL FC PB
Aclcar mascavo 64| - | 64 135g* 1X
Aveia em flocos 76| - |76 160g 2X
Biomassa de linhaga | 3,3 | - | 3,3 70g* 1/2X
Canela em po 0,05| - |0,05 1,0g* 1c
Esséncia de
Baunilha 0,10| - |0,10 2,0mL* 1cc
Farinha de trigo 10 | - | 10 220g* 2X
Margarina 95| - | 95 200g 1Xcheia
Uva passa 24| - | 24 50g 1/2X

Técnica de Preparacdo: Em um recipiente, misture os ingredientes secos, em seguida
adicione a margarina, a esséncia de baunilha, a uva passa e a biomassa de linhaca.
Posteriormente, dé forma aos biscoitos e leve ao forno por 20 minutos.

Tempo da preparacdo Fcg: 0,77
(pré-preparo + Preparo): 20minutos
Rendimento Total (g): 640g Rendimento Per capita (g):30g
Tempo de preparacdo em cocgdo:20 Custo Total (R$): 4,27 Custo Per capita (R$): 0,20
minutos
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg&o: 30g (1 unidade média)

Quantidade por % VD (*)

porcao/medida
Calorias 187 Kcal 9
Carboidratos 22g 7
Proteinas 2,49 3
Gorduras Totais 9,79 18
Gorduras saturadas 0,0g 0
Gorduras Trans 0,09 *VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 2,39 9
Saédio 3,2mg 0
Caélcio 29mg 3
Ferro 0,7mg 5

(*) Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.



3.4 FICHA TECNICA DE PREPARAGAO: BOLO A BASE DE BIOMASSA DE LINHACA

PER CAPITA
(g/mL)
PL FC

INGREDIENTES:

PREPARACAO: Bolo a base de biomassa de linhaga

QUANTIDADE
TOTAL (g/mL)

MEDIDA
CASEIRA

PORCOES: 17

Acucar refinado 25| - | 25 4259 2% X
Banana prata 26 |1,60| 41 700g* 5un peq
Biomassa de %X

linhaca 41 - |41 70g

Farinhaderosca | 94| - | 94 160g 2X

Farinha de trigo 241 - |24 40g* %X

Fermentoempé | 06| - |06 10g 1C
Oleo de soja 65| - | 65 110mL* Y% X

Ovo 8,0 {1,10| 8,8 1509 3un

Técnica de Preparacao: Bata no liquidificador o ovo, fermento, leite, 6leo, sal aglcar e a

biomassa de linhaca. A seguir incorpore a farinha de trigo & mistura. Deixe a massa formada

fermentar durante 1hora e em seguida, cologue em uma férma e leve ao forno por 40 minutos.

Tempo da preparacdo
(pré-preparo + Preparo): 20 minutos

Tempo de preparacdo em cocgdo: 40
minutos

Fcc: 0,72

Rendimento Total (g): 1000g

Rendimento Per capita (g):60g

Custo Total (R$): 4,17

Custo Per capita (R$): 0,25

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo: 60g (1 fatia fina)

Quantidade por % VD (*)

porcao/medida
Calorias 228 Kcal 11
Carboidratos 35g 12
Proteinas 2,19 3
Gorduras Totais 8,99 16
Gorduras saturadas 1,3g 6
Gorduras Trans 0,0g *VD ndo estabelecido
Fibra alimentar 2,0g 8
Saédio 31mg 1
Caélcio 39mg 4
Ferro 1,2mg 9

(*) Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas.




4. CONSIDERAGCOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, a proposta inicial foi alcancada: desenvolver
uma biomassa a base de linhaca e incorporéa-la a preparacgdes, para que suas propriedades
funcionais sejam integradas com maior facilidade a dieta, diminuindo a influéncia negativa de

fatores antinutricionais no organismo.
Sendo assim, os experimentos realizados resultaram nos seguintes produtos:

e P&o a base de biomassa de linhaga: fonte de energia e fibras, rico em lipidios

e com baixo teor de sodio.

e Biscoito a base de biomassa de linhaca: fonte de energia e fibras, rico em

lipidios, com baixo teor de sddio e ndo contém gordura saturada.

e Bolo de banana a base de biomassa de linhaca: fonte de energia e fibras,

rico em lipidios e com baixo teor de sddio.

De acordo com as formulagdes obtidas, os produtos desenvolvidos apresentam

potencial para inclusdo em programas de controle de dislipidemias.

Com a elaboracéo das FTP pdde-se perceber a importancia das fichas técnicas
como ferramenta para auxiliar pesquisadores na realizagdo de outros trabalhos na mesma &rea,
assim como ajudar a individuos que se interessem em fazer uso dos produtos desenvolvidos,

com intuito de incorporar 0s nutrientes contidos na semente de linhaca.

A ficha técnica, acompanhada do registro fotografico como método
demonstrativo das porc¢des, constitui um material para orientar os interessados, sejam eles

profissionais de salde, pacientes ou demais interessados.
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