
Objectivos: 

Descrever a estrutura de sementes de monocotiledóneas e de dicotiledóneas. 

Indicar os principais cereais usados como matérias primas alimentares. 

Descrever os processos de moagem de trigo e de tratamento de arroz. 

Explicar a fermentação e os restantes processos que constituem a panificação. 

Reconhecer os derivados da soja e respectivas aplicações alimentares. 

Indicar sementes de leguminosas e respectivas aplicações alimentares. 

Indicar sementes que constituem matérias primas na produção de óleos. 

Apresentar os passos da extracção, refinação e modificação de óleos. 

Palavras chave:  
amido, cereais, endosperma, fécula, gérmen,  leguminosa, retrogradação  
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Leguminosas e cereais 
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As sementes são as principais fontes de energia 

(amido) e proteína para populações carenciadas. 

Destacam-se os cereais (sementes de gramíneas, como o 

trigo, o milho, o centeio, o arroz), consumidos inteiros ou 

reduzidos a farinhas, que se usam em inúmeros preparados, 

desde papas a pães e outras massas. 

  As sementes de leguminosas (favas, feijões,  

  soja) são armazenadas geralmente secas e  

  depois de demolhadas, cozidas individualmente 

ou integrando pratos mais complexos, funcionam como fonte 

de energia e de proteína. 
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://urbanext.illinois.edu/gpe/images/mono-dicot.gif&imgrefurl=http://urbanext.illinois.edu/gpe/case3/c3facts2.html&usg=__4LmiSPqfHq2ytY_40IPjLomajLM=&h=225&w=200&sz=6&hl=pt-PT&start=7&tbnid=Pvm4Y0wzSdeCfM:&tbnh=108&tbnw=96&prev=/images?q=dicotyledon+seed+structure&gbv=2&hl=pt-PT&sa=X
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A estrutura comum a todas as sementes inclui um 

tegumento exterior (revestimento de protecção), uma porção 

de endosperma (zona de armazenamento de energia), rico 

em amido, e um embrião ou gérmen (zona germinativa). 

O tegumento ocupa 5% de uma semente de cereal típica  e 

é principalmente constituído por celulose, minerais e 

vitaminas. Muitas das operações de processamento e de 

culinária eliminam total ou parcialmente esta fracção, 

excepto nos produtos classificados com integrais. 
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Imediatamente sob o tegumento existe a camada de 

aleurona, rica em proteínas, amido, fósforo 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. É 

rico em amido, contém proteínas mas é quase desprovido 

de minerais ou fibra. 

O gérmen é uma estrutura muito pequena, rica em lípidos, 

proteínas, minerais e riboflavina. 
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Estrutura das sementes de 
dicotiledóneas  
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http://botit.botany.wisc.edu/images/130/Early_development/Bean/bean_labelled_MC.php
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Semente de trigo 

Semente de milho 

Semente de arroz 

Estrutura das 
sementes de 

monocotiledóneas  
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.esu.edu/~milewski/intro_biol_two/lab_4_seeds_fruits/images/Corn_Grain_ls.jpg&imgrefurl=http://www.castonline.ilstu.edu/ksmick/150/150lablink.htm&usg=__gLN1MEGe4IzT88i7fPO3bfaxXMs=&h=620&w=650&sz=60&hl=pt-PT&start=11&tbnid=v9gcd7CTNpgkpM:&tbnh=131&tbnw=137&prev=/images?q=corn+seed&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
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Soja 

Feijões Favas 

Ervilhas 

Grão 
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Leguminosas - vagens ou legumes 

http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.made-in-china.com/image/2f0j00dMATnLeCiIkwM/Canned-Chick-Peas.jpg&imgrefurl=http://www.made-in-china.com/showroom/hjx123680/product-detaildMZmCLebpukw/China-Canned-Chick-Peas.html&usg=__pIKVSK-OpQF0EbXFVWQs4te2ntk=&h=403&w=401&sz=89&hl=pt-PT&start=32&tbnid=B0Y6t27x1MaGxM:&tbnh=124&tbnw=123&prev=/images?q=chick+peas&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.cilr.uq.edu.au/UserImages/Image/ImageGallery/larger_images/Cowpea plant_big.jpg&imgrefurl=http://www.cilr.uq.edu.au/pages.aspx?id=19&usg=__9Hg89oLUsIkUkWOzUpuNDQoqRE0=&h=417&w=567&sz=133&hl=pt-PT&start=18&tbnid=zrFxeIPNv42CiM:&tbnh=99&tbnw=134&prev=/images?q=chick+peas+plant&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://imghost.indiamart.com/data/2/S/MY-1024341/8_250x250.jpg&imgrefurl=http://dir.indiamart.com/impcat/soya-seed.html&usg=__RO_hDQkg6vA-wSufvz0W3GJR6SA=&h=150&w=200&sz=20&hl=pt-PT&start=6&tbnid=kgIwOHOD2zQLjM:&tbnh=78&tbnw=104&prev=/images?q=soya+seed&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.allotment.org.uk/greenhouse/seeds/assets/sections/66.jpg&imgrefurl=http://www.allotment.org.uk/greenhouse/seeds/soya-bean.php&usg=__P6jU4tV9VCR_aTC7Kda70i5Rfvg=&h=200&w=200&sz=6&hl=pt-PT&start=12&tbnid=zEKGNG6pzb3oYM:&tbnh=104&tbnw=104&prev=/images?q=soya+seed&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.ca2pr.com/images/soybeanplant.jpg&imgrefurl=http://ca2pr.com/2008/06/26/soy-beans-are-easy-to-grow/&usg=__CdFZ4ZA1OxxrSdoeBRNaso2k2rI=&h=528&w=396&sz=76&hl=pt-PT&start=18&tbnid=2u-4GSP0Y3UjdM:&tbnh=132&tbnw=99&prev=/images?q=soya+plant&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://wpcontent.answers.com/wikipedia/commons/thumb/e/e7/Phaseolus_vulgaris_seed.jpg/240px-Phaseolus_vulgaris_seed.jpg&imgrefurl=http://www.answers.com/topic/pulse-4&usg=__QFmmC4OKMTmlJkBpLttbQ_-X5I4=&h=160&w=240&sz=20&hl=pt-PT&start=66&tbnid=YxM9xq7hwaQwkM:&tbnh=73&tbnw=110&prev=/images?q=phaseolus&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=54
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://lh6.ggpht.com/_oUu0XlEOKAQ/RXXnAhjiDvI/AAAAAAAAANE/gXCMdGewd-w/PICT3895.JPG&imgrefurl=http://picasaweb.google.com/lh/photo/Z1Q5cdNeYAkQPauIhrBq7A&usg=__29nhvVGojzkQor-t9xgjxtWchHM=&h=750&w=1000&sz=14&hl=pt-PT&start=31&tbnid=NjsKAg0tb0lfTM:&tbnh=112&tbnw=149&prev=/images?q=feij%C3%A3o+verde&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://olharfeliz.typepad.com/photos/uncategorized/feijao_verde.jpg&imgrefurl=http://hortaescolarciencias.blogspot.com/2008/04/11-bloco.html&usg=__LNG1oPSrUEiwbq_Dk_R8a5Tp1fU=&h=617&w=640&sz=109&hl=pt-PT&start=26&tbnid=a6l3rToFGSM-IM:&tbnh=132&tbnw=137&prev=/images?q=feij%C3%A3o+verde&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/7/7a/Vicia_faba_01.jpg&imgrefurl=http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vicia_faba_01.jpg&usg=__6wmYsyMG0o0IlzmgdxwxVU3YnzM=&h=1536&w=2048&sz=250&hl=pt-PT&start=22&tbnid=dTeRnRIDpcBSeM:&tbnh=113&tbnw=150&prev=/images?q=vicia+faba&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/8c/Vicia_faba1.jpg&imgrefurl=http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vicia_faba1.jpg&usg=__08dInvUu6PYVtaOVZN6vlFIpim0=&h=2304&w=1712&sz=833&hl=pt-PT&start=2&tbnid=CUSNpSV5kX0x5M:&tbnh=150&tbnw=111&prev=/images?q=vicia+faba&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://bp0.blogger.com/_rWcpIGw4V4w/SHUxu0daK0I/AAAAAAAABpE/LSrBFEcotnU/s400/113b.jpg&imgrefurl=http://kitschow.blogspot.com/2008_07_01_archive.html&usg=__NDumxOYGKIPFrh-tDY1BKiyEzJk=&h=300&w=400&sz=30&hl=pt-PT&start=52&tbnid=bGAJyRx-JBJcxM:&tbnh=93&tbnw=124&prev=/images?q=vicia+faba&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=36
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.seriouseats.com/images/20090607-green-peas.jpg&imgrefurl=http://www.seriouseats.com/2009/06/in_season_green_peas.html&usg=__-qkuWcuu79HXZS5cp2-sn4TFLvE=&h=333&w=500&sz=63&hl=pt-PT&start=10&tbnid=5DRGZWBNHmvddM:&tbnh=87&tbnw=130&prev=/images?q=grenn+peas&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://img.21food.com/userimages/dezhifoods/dezhifoods$72993114.jpg&imgrefurl=http://dezhifoods.21food.com/showroom/58877/product/Frozen-Green-Peas.html&usg=__gkqafP7AiBIpPnMlPmm9x9aYmrg=&h=500&w=402&sz=37&hl=pt-PT&start=2&tbnid=Gi5GfNYQok8pDM:&tbnh=130&tbnw=105&prev=/images?q=green+peas&gbv=2&hl=pt-PT&sa=X
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Arroz 

Milho 

Trigo 
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Cereais 

http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.ocmacros.com/images/rice_field2.jpg&imgrefurl=http://www.ocmacros.com/recipes.htm&usg=__pKIYmfBOPNuLEws9EbNFt-YEgUg=&h=432&w=576&sz=89&hl=pt-PT&start=1&tbnid=AXBWnMZinKcMKM:&tbnh=101&tbnw=134&prev=/images?q=rice+field&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.easychef.com/differentrice/LGRAIN.GIF&imgrefurl=http://www.easychef.com/differentrice/drice.html&usg=__BT3ZahO-FyNlCqmcJXqKMSfx74I=&h=290&w=500&sz=118&hl=pt-PT&start=17&tbnid=2sMf4l1b3IVF_M:&tbnh=75&tbnw=130&prev=/images?q=rice+grain&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.birdingstore.com/images/seed_products/whole_corn.jpg&imgrefurl=http://www.birdingstore.com/seed_products.html&usg=__25cu28EPoVOygGhxOH45buKAi6U=&h=682&w=1024&sz=173&hl=pt-PT&start=7&tbnid=jByD4T0TOxEI_M:&tbnh=100&tbnw=150&prev=/images?q=corn+seed&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.sustainableseedco.com/images/P/golden-bantam-corn.jpg&imgrefurl=http://www.sustainableseedco.com/golden-bantam.html&usg=__y2xPtYOhfrFBEn_cRWDVaglpGhA=&h=400&w=300&sz=37&hl=pt-PT&start=9&tbnid=ISm_7e5FUQogiM:&tbnh=124&tbnw=93&prev=/images?q=corn+seed&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.dreamstime.com/edge-of-corn-field-thumb184492.jpg&imgrefurl=http://www.dreamstime.com/stock-photography-edge-of-corn-field-image184492&usg=__4duwdaXBK-cIT7LF-xKlmGlm8qs=&h=350&w=263&sz=105&hl=pt-PT&start=36&tbnid=P9i5jVF3rAR6JM:&tbnh=120&tbnw=90&prev=/images?q=corn+field&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://static-p4.fotolia.com/jpg/00/01/52/07/400_F_1520770_3ebyUV1PvwxTzrNtQQSTz0NOPwRxqr.jpg&imgrefurl=http://us.fotolia.com/id/1520770&usg=__y7gYtmsRNWvAWUNiK6JfGEWrB_Q=&h=300&w=400&sz=84&hl=pt-PT&start=6&tbnid=8dN9DekLyOisPM:&tbnh=93&tbnw=124&prev=/images?q=wheat+seeda&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_LNSrzQb3KZg/SB1dXQrD1zI/AAAAAAAADS0/iGCX8BBfbFw/s400/wheat+for+business+card+(752+x+861).jpg&imgrefurl=http://holtieshouse.blogspot.com/2008_05_01_archive.html&usg=__Qk_lnmqFRfvtNcYWP1vhlBmh6WU=&h=400&w=349&sz=31&hl=pt-PT&start=22&tbnid=vZkJ1rjsipKHMM:&tbnh=124&tbnw=108&prev=/images?q=wheat+seed&gbv=2&ndsp=18&hl=pt-PT&sa=N&start=18
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.mgmbusinesspartners.com/Wheat_field.jpg&imgrefurl=http://www.mgmbusinesspartners.com/products.html&usg=__5xk0B1VEQGpha0jLRGygkeLgIm0=&h=420&w=560&sz=34&hl=pt-PT&start=1&tbnid=lHkgq3lcmb1VMM:&tbnh=100&tbnw=133&prev=/images?q=wheat+field&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
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Separador 

Processamento do 

arroz 
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Composição aproximada média (cozido)/100g parte edível 

Água 
g 

Proteína 
g 

 Líp. 
g 

Amido 
g 

Ca 
mg 

P 
mg 

Fe 
mg 

K 
mg 

Na 
mg 

A 
RE 

Tia
m. 
mg 

Ribofl 
mg 

Niac
mg 

Fola 
tos 
g 

 

Ervilhas 79.5 6.2 0.7 4.9 
10
5 

68 1.1 327 105 44 0.6 0.02 0.9 38 

Grão 65.8 8.4 3.1 15.8 46 83 2.1 270 245 23 0.1 0.07 0.7 54 

Lentilhas 67.2 9.1 0.3 15.3 25 106 2.3 278 160 
4.
0 

0.13 0.07 0.5 25 

Arroz 68.4 2.5 0.2 28.0 7.0 33 0.2 36 305 0 0.01 0.01 0.6 5.8 

Esparguete  75.4 3.4 0.6 19.0 9.0 45 0.5 31 238 0 0.04 0.01 0.50 7.0 

Pão de trigo 26.2 8.4 2.2 55.2 43 162 2.2 121 322 0 0.04 0.20 1.3 29 

CSAN – INSA, Tabela de composição dos alimentos. Lisboa.2006. 
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 Trigo  

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

Existem várias espécies, cada uma com diferentes variedades: 
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90% das variedades cultivadas são: 

Trigo comum 
Triticum aestivum 

Trigo duro 
Triticum durum 

Trigo club ou mole 
Triticum compactum 

Pão Massas Bolos, bolachas e biscoitos 
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Cereais refinados são preparados removendo a camada exterior 

e o gérmen, deixando apenas o endosperma, para ser moído 

em farinha. 

Farinhas produzidas com cereais refinados têm conteúdo 

escasso em nutrientes  (90%  do conteúdo nutricional está no 

gérmen e na casca). 

 As farinhas são classificadas de acordo com o seu grau de 

peneiração (quanto maior o grau, menor é a sua peneiração). 

As farinhas de trigo para uso doméstico são misturas de 

matérias primas diversas, com comportamentos intermédio, 

que permite uma utilização diversificada. 
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A preparação de farinhas, por moagem das sementes dos 

cereais, é um método de processamento milenar, que 

evoluiu nas diferentes culturas em tempos e com 

metodologias diversas, até à total mecanização do 

processo, no séc. XX. 

A composição das farinhas oscila no seu conteúdo em 

amido, na própria composição do amido (com diferentes 

conteúdos em amilose e amilopectina), no teor em 

proteína e em glúten.  

Esta diversidade condiciona o comportamento plástico 

da farinha e as suas utilizações subsequentes. 
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http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://www.bonappetit.com/images/tips_tools_ingredients/ingredients/ttar_flour_01_h_launch.jpg&imgrefurl=http://www.bonappetit.com/tipstools/ingredients/2008/04/all_purpose_flour&usg=__b0O23X6Vv6kyLtCNA3yzJk6S2Jw=&h=335&w=310&sz=20&hl=pt-PT&start=4&tbnid=Di0XHa9h3kJpEM:&tbnh=119&tbnw=110&prev=/images?q=flour&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://londoncityairport.files.wordpress.com/2008/11/cornflour.jpg&imgrefurl=http://londoncityairport.wordpress.com/2008/11/20/cornflour-cornstarch/&usg=__mcUVIMzJLesRzLn7J2972mNpTKk=&h=226&w=258&sz=7&hl=pt-PT&start=2&tbnid=01DppU57laHgLM:&tbnh=98&tbnw=112&prev=/images?q=corn+flour&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://img.alibaba.com/photo/100581664/Potato_Starch.jpg&imgrefurl=http://www.alibaba.com/product/ramzik-100581664-0/Potato_Starch.html&usg=__LZ0g1AnecXSGhl0F8RP8q0SNLTY=&h=360&w=360&sz=24&hl=pt-PT&start=1&tbnid=l3GTzMUkLf3tZM:&tbnh=121&tbnw=121&prev=/images?q=potato+starch&gbv=2&hl=pt-PT
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


Farinha 
branca 

Peneiração - separação 
por tamanhos 

1ª Moagem 

Mistura 

Condicionamento 

Limpeza 

Moagens de 
redução 
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Moagem de trigo 

Peneiração - separação 
por tamanhos 

Gérmen Rações Farelo Farinha 
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Valores típicos por 100 g 

Farinha de trigo 
refinada 

Farinha de trigo 
integral 

Farinha pão 
rústico 

Farinha de 
trigo com 
sementes 

Energia  
1424kJ 

/335kcal 
1345kJ 

/317kcal 
1433kJ 

/338kcal 
1548kJ 

/369kcal 

Proteína 12.1g 13.8g 13.8g 11.8g 

HC 68.6g 60.5g 67.0g 72.0g 

Açúcares 1.4g 2.1g 3.5g 1.4g 

Lípidos 1.4g 2.2g 1.6g 3.6g 

Lip. saturados 0.2g 0.3g 0.3g 0.5g 

Fibra 3.1g 9.0g 4.4g 4.0g 

Sódio  0.003g 0.003g Vest. Vest. 

http://www.allinsonflour.co.uk 

ESSUAlg 2012 Tecnologia Alimentar Nídia Braz 
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Na cultura ocidental, as farinhas usam-se como matéria prima 

para o fabrico de pães e outras massas, fermentadas ou não, 

bolos, massas alimentícias e preparados de cereais para pequeno 

almoço. 
ESSUAlg 2012 Tecnologia Alimentar Nídia Braz 

http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://wardstreetbistro.typepad.com/wsb/images/2008/04/08/01finished_pasta_2.jpg&imgrefurl=http://www.wardstreetbistro.com/wsb/pasta/&usg=__34NytgiZMoMrS_RCvlNAK1RqtPE=&h=315&w=470&sz=93&hl=pt-PT&start=4&tbnid=WP1B7ISrAVWd7M:&tbnh=86&tbnw=129&prev=/images?q=pasta&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://cooknkate.files.wordpress.com/2009/01/spicy-couscous-and-chickpeas-0111.jpg&imgrefurl=http://cooknkate.wordpress.com/2009/01/08/spicy-couscous-with-chickpeas/&usg=__ymGMpPbmFfWtdXAmwAHD9z3E1kc=&h=423&w=564&sz=53&hl=pt-PT&start=15&tbnid=XHojvO3bSOHb_M:&tbnh=101&tbnw=134&prev=/images?q=couscous&gbv=2&hl=pt-PT
http://images.google.pt/imgres?imgurl=http://wwwdelivery.superstock.com/WI/223/1532/PreviewComp/SuperStock_1532R-5041.jpg&imgrefurl=http://www.superstock.com/stock-photos-images/1532R-5041&usg=__2alh-2Joul0rtPQYjQBcdrajj28=&h=287&w=350&sz=51&hl=pt-PT&start=1&tbnid=LFw3o9j1X-Wd7M:&tbnh=98&tbnw=120&prev=/images?q=breakfast+cornflakes&gbv=2&hl=pt-PT&sa=G
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Cozer os cereais aumenta a sua digestibilidade e palatabilidade:  

Modifica a composição em amido 

Em condições de  aquecimento húmido o amido (cozedura na 

presença de água ou vapor) gelatiniza  - aumenta de volume e 

de viscosidade 

Em condições de aquecimento seco o amido (forno seco) altera 

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

se dextrinas e oligossacáridos doces 

Modifica a composição em proteína: 

Na presença de água e de ação mecânica forma-se glúten que 

altera a consistência da massa - elasticidade e viscosidade 
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 O Glúten é uma fração proteica complexa, composta pelas 

proteínas de reserva da semente (85% do total das proteínas) - 

gliadinas e gluteninas (caso do trigo). 

 As proteínas do glúten não são facilmente solúveis em água e 

separam-se facilmente adicionando água à farinha, amassando 

e deixando repousar. Passado um tempo de repouso (30 

minutos) amassa-se em água corrente, que removerá os 

restantes componentes solúveis. 

 A pasta obtida é fortemente viscoelástica, adesiva e compõe-se 

de 2/3 de água e 1/3 de proteína. 
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No intestino, as proteínas do glúten provocam 

reações adversas que alteram as vilosidades  

intestinais,  modificando a capacidade de  

absorção de diversos nutrientes. 

Esta condição pode resultar de uma resposta inflamatória de 

origem autoimune – doença celíaca ou não – doença inflamatória 

      não celíaca. 
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Cereais de pequeno almoço 

Muitos preparados de cereais para pequeno almoço são 

comercializados prontos a consumir e são misturas de 

diferentes cereais, em flocos, fragmentos e/ou peças 

extrudidas, geralmente adoçadas com açúcar, mel, ou 

adoçantes. Podem conter frutos secos ou desidratados, 

chocolate e muitos são adicionados de ferro cálcio e 

vitaminas. 
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Fabrico de pão 

A base do fabrico de pão é farinha e líquido, 

geralmente água.  Os pães ocidentais são 

fermentados, com leveduras e agentes 

levedantes; da fermentação resulta a produção 

de CO2, que é responsável pela formação das 

bolhas características, que conferem a textura 

adequada às massas. Usa-se ainda sal, leite, 

ovos e aromas, conforme a natureza do pão 

pretendido. Durante a cozedura ocorre reacção 

de Maillard, que é responsável pela cor dourada 

da crosta. 
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Pseudocereais – Trigo Sarraceno 

Nativo da Ásia Central, actualmente mais consumido                                 

na Europa de Leste 

• Consumido sob a forma de semente ou farinha  

• Utiliza-se como acompanhamento (alternativa ao arroz, massa) 

ou na confeção de pratos (guisados, ensopados, sopas) e na 

panificação 

• Nutrientes: Proteína (sem glúten) - contém todos os a.a. 

Essenciais; Hidratos de carbono; Magnésio e manganês; 

Flavonoides; Fibra 
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Chamado “arroz dos incas” (originário da América  

do Sul) 

• Consumido sob a forma de: semente, farinha 

• Utiliza-se como acompanhamento (alternativa 

  ao arroz, massa) ou na confeção de pratos 

  (guisados, ensopados, sopas) e na panificação 

• Nutrientes: proteína (sem glúten) (12-18%) - contém todos os 

a.a. essenciais; Hidratos de carbono; Ferro; Fósforo; Cálcio; 

Magnésio; Vitaminas do complexo B; Fibra  

Pseudocereais – Quinoa 

ESSUAlg 2012 Tecnologia Alimentar Nídia Braz 
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Soja e derivados 

A soja é uma leguminosa e as suas sementes, 

amadurecidas na planta, são legumes secos e duros 

(amarelos, verde ou pretos) que podem ser cozinhados em 

sopas, cozidos ou estufados. Também se colhem as 

sementes verdes, que podem ser cozinhadas como os 

outros legumes frescos ou usados na preparação 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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Soja e derivados 

Proteína vegetal hidrolisada: este produto que se pode  

obter a partir de diversos vegetais, consiste em aminoácidos 

livres e funciona como potenciador de sabor em sopas, 

molhos, misturas de especiarias, preparados de carne e 

vegetais. 

Lecitina de soja: extraída do óleo de soja, usa-se como 

emulsionante. 

Leite de soja, bebidas: as sementes molhadas, trituradas e 

escorridas dão origem a um substituto do leite, fonte de 

proteínas de elevado valor nutricional. 
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Soja e derivados 

Farinha de soja: prepara-se por moagem fina de sementes 

torradas; não tem glúten; é usada como fonte adicional de 

proteínas e agente de textura. 

Óleo de soja refinado: usa-se como tempero em cru como 

componente de cremes vegetais para barrar, de maioneses 

e na indústria farmacêutica. 

Proteína de soja isolada ou concentrada: prepara-se a partir 

de soja floculada desengordurada; é uma fonte de 

aminoácidos de fácil digestão; usa-se como aditivo 

nutricional. 
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Soja e derivados 

Proteína de soja texturada: produz-se por extrusão de 

farinha de soja sem gordura; comercializa-se em grânulos, 

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 fermentação de feijões de 

soja; existem diferentes versões, todas com sal. 

Natto: produz-se por fermentação de feijões cozidos inteiros; 

é uma pasta espessa e escura que se usa como 

complemento para arroz e espessante em molhos asiáticos 

tradicionais. 
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Soja e derivados 

Tempeh: preparado fermentado resulta numa pasta espessa 

que pode ser depois cozinhada e adicionada a sopas, 

guisados ou chilli. 

Tofu: conhecido como queijo de soja, resulta da fermentação 

de leite de soja e tem características organolépticas 

semelhantes às de queijo fresco. Absorve aromas com 

facilidade, é rico em proteínas de elevado valor e em 

vitaminas  do complexo B e pobre em sódio. 

ESSUAlg 2012 Tecnologia Alimentar Nídia Braz 


