Leguminosas e cereais

Objectivos:

Descrever a estrutura de sementes de monocotileddoneas e de dicotiledéneas.
Indicar os principais cereais usados como matérias primas alimentares.
Descrever os processos de moagem de trigo e de tratamento de arroz.
Explicar a fermentacao e os restantes processos que constituem a panificacao.
Reconhecer os derivados da soja e respectivas aplicacdes alimentares.

Indicar sementes de leguminosas e respectivas aplicacdes alimentares.

Indicar sementes que constituem matérias primas na producao de dleos.

Apresentar os passos da extraccao, refinacao e modificacdao de dleos.

Palavras chave:
amido, cereais, endosperma, fécula, gérmen, leguminosa, retrogradacao
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As sementes sao as principais fontes de energia

(amido) e proteina para populacdes carenciadas.
Destacam-se 0s cereais (sementes de gramineas, como O
trigo, o milho, o centeio, o arroz), consumidos inteiros ou
reduzidos a farinhas, que se usam em inumeros preparados,
desde papas a paes e outras massas.

As sementes de leguminosas (favas, feljoes,

soja) sao armazenadas geralmente secas e

depois de demolhadas, cozidas individualmente
ou integrando pratos mais complexos, funcionam como fonte

de energia e de proteina.
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A estrutura comum a todas as sementes inclui um
tegumento exterior (revestimento de proteccao), uma porcao
de endosperma (zona de armazenamento de energia), rico
em amido, e um embrido ou gérmen (zona germinativa).

O tegumento ocupa 5% de uma semente de cereal tipica e
é principalmente constituido por celulose, minerais e
vitaminas. Muitas das operacOes de processamento e de
culinaria eliminam total ou parcialmente esta fraccao,

excepto nos produtos classificados com integrais.
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Imediatamente sob o0 tegumento existe a camada de
aleurona, rica em proteinas, amido, fosforo e tiamina (8%
de uma semente de cereal).

O endosperma ocupa cerca de 82% do volume total e é
composto por células de reserva cheias de amiloplastos. E
rico em amido, contém proteinas mas € quase desprovido
de minerais ou fibra.

O gérmen € uma estrutura muito peqguena, rica em lipidos,

proteinas, minerais e riboflavina.
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Composicao aproximada média (cozido)/100g parte edivel

Agua
g

Ervilhas 79.5

Grao 65.8

Lentilhas 67.2

Arroz 68.4

Esparguete 75.4

Pao detrigo 26.2

CSAN — INSA, Tabela de composicdao dos alimentos. Lisboa.2006.
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Proteina
g

6.2

8.4

9.1

2.5

3.4

8.4

Lip.

g

0.7

3.1

0.3

0.2

0.6

2.2

Amido
g

4.9

15.8

15.3

28.0

19.0

55.2

Ca
mg

10
5

46

25

7.0

9.0

43

mg

68

83

106

33

45

162

Fe
mg

1.1

2.1

2.3

0.2

0.5

2.2

mg

327

270

278

36

31

121

Na
mg

105

245

160

305

238

322

RE

44

23

Tia
m.
mg

0.6

0.1

0.13

0.01

0.04

0.04

Ribofl
mg

0.02

0.07

0.07

0.01

0.01

0.20

Niac
mg

0.9

0.7

0.5

0.6

0.50

1.3

Fola
tos

Hg

38

54

25

5.8

7.0

29



Trigo
Classifica-se de acordo com a espécie, sazonalidade, cor e textura

Existem varias espécies, cada uma com diferentes variedades:

EED 3088 22 €A R=p yee can REWARD C.AN.

RUBY CAN. 1511 SELKIEX CALN, 3331 THATCHIR C.AN. 1820 EABLY RED FIFZ CA. GARNET CAN. 1! ymEQUIS CAN. | PRELUDE C.AN. 143l PRESTCN CAN. 1462

ESSUAIg 2012 Tecnologia Alimentar Nidia Braz



90% das variedades cultivadas sao:

: v
N,
¥
Y
» ' -
p s
Trigo comum Trigo duro Trigo club ou mole
Triticum aestivum Triticum durum Triticum compactum
Pao \YENEH Bolos, bolachas e biscoitos
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HOW FLOUR IS MILLED

(A SIMPLIFIED DIAGRAM)
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HOW F

OUR IS FRACTIONATED

NOTES

* Schematic drawings of
¢ Flour particles measur.

our are approximately 100 times actual size
in microns - 1 micron=1,/25,000 of an inch

* White areas in circles indicate starch granules
* Black portions in schematics indicate protein

REGULAR MILLED RLOUR

Flowr is o mixture

of esdosperm chumks
of verious sizes
(starch groneles held
in @ protein matrix),
free storch gronudes
ond free protein
partiches. Porticles
range in size from

1 to 150 microns.

M&Mhomﬁim&dhﬁo&mﬁmm%%ﬂmdwﬁoﬁnrywitdiﬂtmlﬂwdﬁwmhmvuhnnwofmmndhmwﬂ:mdhﬁw.

REGROUND FLOUR

Reground flour is o mixture
of toarse endosperm chunks,
Intermediate sizo frogments
and “fines.” This flowr is
now reody for separation,

The regrownd flour
is passed through
on air-clossifier.

A fine Iraction is
removed, mode wp
of perticles obout
49 microms and
smaller, and possed
through onother
oir-classifier.

Coarse chunks are seperoted
from the “first fines.” The
protein content of these
chunks is neor thet of the
eriginal flowr. This portion

is about 65% of the totol flowr
weight and may be reground
or used for various perposes.

INTERMEDIATE FRACTION
The protein content of this

starchy fraction is well below

that of the original fleur,
The intermediote fraction is

about 20% to 30% of the tetal

FINE FRACTION

The second oir-classifier
separates particles about
20 microns end smedler
colied the “fines"—or fine
fraction, This froction hes
@ high protein content—
ronging from 15% fo 22%.
The weight is from 15% to
5% respectively of the
original flour.

This high-protein flour
Is used for fortifying ond
bleading with other flowrs.




Cereais refinados sao preparados removendo a camada exterior
e o gérmen, deixando apenas o endosperma, para ser moido
em farinha.

Farinhas produzidas com cereais refinados tém conteudo
escasso em nutrientes (90% do conteudo nutricional esta no
gérmen e na casca).

As farinhas sao classificadas de acordo com o seu grau de
peneiracao (quanto maior o grau, menor € a sua peneiracao).
As farinhas de trigo para uso domeéstico sao misturas de
matérias primas diversas, com comportamentos intermédio,

gue permite uma utilizacao diversificada.
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A preparacao de farinhas, por moagem das sementes dos
cereais, € um método de processamento milenar, que
evoluiu nas diferentes culturas em tempos e com
metodologias diversas, até a total mecanizacao do
processo, no sec. XX.

A composicao das farinhas oscila no seu conteudo em
amido, na propria composicao do amido (com diferentes
conteudos em amilose e amilopectina), no teor em
proteina e em gluten.

Esta diversidade condiciona o comportamento plastico

da farinha e as suas utilizacdes subsequentes.
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.allotment.org.uk/allotment_foods/bread-making/assets/kneeding-dough.jpg&imgrefurl=http://www.allotment.org.uk/allotment_foods/bread-making/baking-bread-home.php&usg=__7sRgQBWQhS-KDVu_YCo9JDGpy-s=&h=387&w=300&sz=8&hl=pt-PT&start=5&tbnid=NXTpnq4MC1N4tM:&tbnh=123&tbnw=95&prev=/images?q=bread+making&gbv=2&hl=pt-PT

Betfore milling begins, wheat is cleaned 1o remove
coarse impuritics and other fine material using
differenees in size, specific gravity, shape, air

i Moagem de trigo

Conditioning Conditioning ensures a uniform grain moisture

content throughout the bulk and within cach grin,
Moistening helps to prevent brin breaking up and .
improves separation from the floury endosperm. I—I m p €za

Blending batches of wheat together (gristing)
produces a mix capable of producing flour of

required quality, Condicionamento

Milling essentially
separates bran and germ
from endosperm and Breaking involves passing geiin through
reduces the ‘"".‘”Pef“‘ up to four seis of fAuted rolls which break
to uniform particle size it up into bran, large and mainly brandree
(flour) using a sequence endosperm chunks, and a small amount
of breaking, reducing and of flour.

separating processes. 12 Moagem

P | Peneiragao - separagao
\memvh«’ por tamanhos

after cach break
and reduction roll.

| Reducing involves pissing | Free flour of

endosperm chunks through appropriate

‘upto 12 sets of smooth parnicle size is Moagens de

| grindling rolls to produce i removed, leaving ~
finer and finer particles. only large particles re d u Qa (0]

for the next st of

rollers.

Peneiracao - separacao
por tamanhos
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brangueada

<

i

Farinha

'

Trigo-bulgaro |

Sémola

’ Flocos de trigo
| Farinha irrtegral




Valores tipicos por 100 g

Farinha de trigo  Farinha de trigo
refinada integral

1424k 1345k

ENCEE /335kcal /317kcal

Proteina 12.1g 13.8¢g

HC 68.68 60.5g

Acucares
Lipidos
Lip. saturados

Fibra
Sédio

http://www.allinsonflour.co.uk
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Farinha pao
rustico

1433kJ
/338kcal

13.8¢g

67.0g

Farinha de
trigo com
sementes

1548k)
/369kcal

11.8¢g

72.0g




Na cultura ocidental, as farinhas usam-se como matéria prima

para o fabrico de paes e outras massas, fermentadas ou nao,
bolos, massas alimenticias e preparados de cereais para pequeno

almoco.
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.hippyshopper.com/porridge_large.jpg&imgrefurl=http://www.hippyshopper.com/2008/09/galleries/gallery_ecofrie_2.php?pic=5&usg=__MczTgS3dgacU0-d-hTYBJlEKLZc=&h=1181&w=1181&sz=532&hl=pt-PT&start=1&tbnid=EtsQh2SyV68wQM:&tbnh=150&tbnw=150&prev=/images?q=porridge&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://tastefood.files.wordpress.com/2009/03/pizza.jpg&imgrefurl=http://tastefood.wordpress.com/2009/03/04/rodizio-de-pizza-no-dona-carolina/&usg=__lqxTLhdTIbdaDNQYeXP8Ot9PwgE=&h=924&w=1024&sz=110&hl=pt-PT&start=19&tbnid=lFi3uDlU3hTFoM:&tbnh=135&tbnw=150&prev=/images?q=pizza&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://domalomenos.files.wordpress.com/2009/06/croissant1.jpg&imgrefurl=http://domalomenos.wordpress.com/2009/06/15/&usg=__cuQiYQJnMmXdJ_C7bvoVOCN-3XQ=&h=319&w=400&sz=32&hl=pt-PT&start=10&tbnid=VqN00KHVlBIWtM:&tbnh=99&tbnw=124&prev=/images?q=croissant&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G

Cozer os cereais aumenta a sua digestibilidade e palatabilidade:
Modifica a composicao em amido
Em condi¢cdes de aguecimento humido o amido (cozedura na

presenca de dgua ou vapor) gelatiniza - aumenta de volume e

de viscosidade
Em condicOes de aquecimento seco o amido (forno seco) altera

0 sabor - as cadeias quebram-se e reorganizam-se produzindo-

se dextrinas e oligossacaridos doces

Modifica a composicao em proteina:

Na presenca de agua e de acao mecanica forma-se gluten que

altera a consisténcia da massa - elasticidade e viscosidade
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O Glaten é uma fracao proteica complexa, composta pelas
proteinas de reserva da semente (85% do total das proteinas) -

gliadinas e gluteninas (caso do trigo).

As proteinas do gluten nao sao facilmente soluveis em agua e
separam-se facilmente adicionando agua a farinha, amassando
e deixando repousar. Passado um tempo de repouso (30
minutos) amassa-se em agua corrente, que removera o0s

restantes componentes soluveis.

A pasta obtida é fortemente viscoelastica, adesiva e compode-se

de 2/3 de 4gua e 1/3 de proteina.
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No intestino, as proteinas do gluten provocam A NN R
reacBes adversas que alteram as vilosidades *\\ \‘“Q* \'
intestinais, modificando a capacidade de A
absorcao de diversos nutrientes.

Esta condicao pode resultar de uma resposta inflamatoria de
origem autoimune — doenca celiaca ou nao — doenca inflamatoria

nao celiaca.
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Cereais de pegueno almoco

Muitos preparados de cereais para pegueno almoco sao
comercializados prontos a consumir e sado misturas de
diferentes cereais, em flocos, fragmentos e/ou pecas
extrudidas, geralmente adocadas com acucar, mel, ou
adocantes. Podem conter frutos secos ou desidratados,
chocolate e muitos sdo adicionados de ferro calcio e

vitaminas.
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://readingtoomuch.files.wordpress.com/2009/05/cheerios.jpg&imgrefurl=http://readingtoomuch.wordpress.com/2009/05/09/oh-cheerios/&usg=__W0hmanMkySMNCHyjAVWi4nRPjxM=&h=480&w=640&sz=74&hl=pt-PT&start=4&tbnid=BRbXfSteidFx5M:&tbnh=103&tbnw=137&prev=/images?q=cheerios&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.brookfarm.com.au/media/images/content/detail/prd_Muesli_TST_cran_cu-slide647.jpg&imgrefurl=http://www.brookfarm.com.au/products/muesli/muesli-vs-granola/p/34&usg=__x9fxuNWyqwasuv_1X9UzZAFHnPk=&h=440&w=295&sz=47&hl=pt-PT&start=13&tbnid=WvQreK4kwnMc2M:&tbnh=127&tbnw=85&prev=/images?q=muesli&gbv=2&hl=pt-PT

Fabrico de pao
A base do fabrico de pao e farinha e liquido,

geralmente agua. Os paes ocidentais sao
fermentados, com I|leveduras e agentes
levedantes; da fermentacao resulta a producao
de CO,, que é responsavel pela formacao das
bolhas caracteristicas, que conferem a textura
adequada as massas. Usa-se ainda sal, leite,
Ov0oS e aromas, conforme a natureza do pao
pretendido. Durante a cozedura ocorre reaccao

de Maillard, que € responsavel pela cor dourada

da crosta.
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Nativo da Asia Central, actualmente mais consumido

na Europa de Leste

Pseudocereais — Trigo Sarraceno

-~ &
| -!gl 5!
i

. v”‘\\‘\\_

Consumido sob a forma de semente ou farinha ;

Utiliza-se como acompanhamento (alternativa ao arroz, massa)
ou na confecao de pratos (guisados, ensopados, sopas) e na
panificacao

Nutrientes: Proteina (sem gluten) - contém todos os a.a.

Essenciais; Hidratos de carbono; Magnésio e manganés;

: : CTAShe DAL
Flavonoides; Fibra \_Q{-‘,',% %
B, ® 4

\"Q.‘ ™, ?\."’). 3

AR L
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Pseudocereais — Quinoa

do Sul)

* Consumido sob a forma de: semente, farinha

e Utiliza-se como acompanhamento (alternativa
ao arroz, massa) ou na confecao de pratos

(guisados, ensopados, sopas) e na panificacao

* Nutrientes: proteina (sem gliten) (12-18%) - coritern WOUos Us
a.a. essenciais; Hidratos de carbono; Ferro; Fosforo; Calcio;

Magnésio; Vitaminas do complexo B; Fibra
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Soja e derivados v BRI

A soja é uma leguminosa e as suas semeﬁtés,
amadurecidas na planta, sao legumes secos e duros
(amarelos, verde ou pretos) gue podem ser cozinhados em
sopas, cozidos ou estufados. Também se colhem as
sementes verdes, que podem ser cozinhadas como 0sS
outros legumes frescos ou usados na preparacao de
aperitivos.

O valor da soja, para além do consumo descrito, reside nos
diversos produtos a que pode dar origem, alguns com

enorme procura e valor.
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http://www.google.pt/imgres?imgurl=http://www.sabetudo.net/wp-content/uploads/2010/08/Soja-Preta-E-Seus-Benef%C3%ADcios.jpg&imgrefurl=http://www.sabetudo.net/soja-preta-e-seus-beneficios.html&usg=__c-nrYt24gn-CUqmw0TCzmbq1qZg=&h=450&w=600&sz=123&hl=pt-pt&start=57&zoom=1&itbs=1&tbnid=XvMmLdiTYmbDKM:&tbnh=101&tbnw=135&prev=/images?q=soja&start=40&hl=pt-pt&sa=N&gbv=2&ndsp=20&tbs=isch:1

Soja e derivados

Proteina vegetal hidrolisada: este produto que se pode
obter a partir de diversos vegetais, consiste em aminoacidos
livres e funciona como potenciador de sabor em sopas,
molhos, misturas de especiarias, preparados de carne e
vegetais.

Lecitina de soja:. extraida do oOleo de soja, usa-se como
emulsionante.

Leite de soja, bebidas: as sementes molhadas, trituradas e
escorridas dao origem a um substituto do leite, fonte de

proteinas de elevado valor nutricional.

ESSUAIg 2012 Tecnologia Alimentar Nidia Braz



Soja e derivados

Farinha de soja: prepara-se por moagem fina de sementes
torradas; nao tem gluten; é usada como fonte adicional de
proteinas e agente de textura.

Oleo de soja refinado: usa-se como tempero em cru como
componente de cremes vegetais para barrar, de maioneses
e na industria farmacéutica.

Proteina de soja isolada ou concentrada: prepara-se a partir
de soja floculada desengordurada;, é uma fonte de
aminoacidos de facil digestao; usa-se como aditivo

nutricional.
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Soja e derivados

Proteina de soja texturada: produz-se por extrusao de
farinha de soja sem gordura; comercializa-se em granulos,
flocos e bocados e usa-se como incremento de volume de
preparados de carne ou como substituto de carne.

Molho de soja: resulta de uma fermentacao de feljoes de
soja; existem diferentes versoes, todas com sal.

Natto: produz-se por fermentacao de feijoes cozidos inteiros;
é uma pasta espessa e escura que Se usa como
complemento para arroz e espessante em molhos asiaticos

tradicionais.
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Soja e derivados

Tempeh: preparado fermentado resulta numa pasta espessa
gque pode ser depois cozinhada e adicionada a sopas,
guisados ou chilli.

Tofu: conhecido como queljo de soja, resulta da fermentacao
de leite de soja e tem caracteristicas organolépticas
semelhantes as de queijo fresco. Absorve aromas com
facilidade, é rico em proteinas de elevado valor e em

vitaminas do complexo B e pobre em sodio.
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