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CONTRIBUIGCAO AO ESTUDO DO OLEO DE BABACUl

Rosa Rabinovitci Szpiz e Honorieo C. Monteiro 'Netto2

RESUMO - Foram estudadas 20 amostras de babagu proceden
tes do Nordeste do Brasil quanto ao teor em oleo nas
amendoas e as caracteristicas quimicas do 6leo, relacio
nando-se o indice de iodo com a composigao em acidos gra
Xos .

Constatou-se que a estrutura dos trlgllcerldlos, com
base na compos1§ao em acidos graxos, nao diferiu nas di
ferentes amostras.

Termos para indexag¢ao: Orbygnia martiana; oleo de ba
bagu; acidos graxos; acido laurico.

INTRODUGAO

0 potencial economico que representa a palmeira ba
baqﬁ, importante recursc natural para extensa area brasi
leira, e a escassez de dados existentes sobre o assunto,
foram os principais fatores que motivaram a realizagao
deste estudo.

A palmeira babagu (Orbygnia martiana, B.R.) e Engo
trada nativa no Nordeste, Centro-Oeste e Leste do Bras11
sobretudo mnos Estados do Maranhao e Piaui, onde signifi
cativa parcela da populagao, dela depende.

Embora o babagu e seus cocos sejam conhecidos desde o
descobrimento do Brasil e mesmo se atribua ao indio uma
incipiente utlllzagao, realmente, as tentativas de indus
trializagao remontam, apenas, a metade do seculo passado
e o Lnteresse pela exportaqao das amendoas e do oleo bru
to, ao inicio deste seculo. Somente em data recente

l - Trabalho realizado no CTAA e concluido em 1971

2 - Botanico, Pesquisador do IBDF (M.A.)



veio a ser comercializado e exportado o 6leo industriali-
zado nas zonas de produ;go, pois ate entao as amendoas e
ram levadas ao sul do Pais ou exportadas como materia pri
ma bruta,

Determinaram-se, inicialmente, os indices quimicos mais
significativos para diversos oleos de babagu que, com ex
clusao de um, foram extraldos de amostras recentes, pe?
feitamente controladas, oriundas de palmeiras taxinomica
mente identificadas como Orbygnia martiana. il

Procurou-se ainda determinar a estrutura dos triglice

- - . - -~ .

rideos para verificar, em estudos futuros, sua influencia
na utilizagao do oleo.

MATERIAL E METODOS

-

As amostras utilizadas no presente trabalho procederam
do Campo Experimental do Pindare-Mirim (SUDENE),Maranhao,
Brasil.

As palmeiras pertenciam 3 especie Orbygnia martiana,
Barbosa Rodrigues.

As amostras numeradas de 1 a 18 representavam cocos CO
lhidos no chao; a 19a. colhida no pe e a 20a. uma amostra
de 0leo de babagu comercial, nao refinado.

Os oleos foram extraidos com eter de petroleo 40-609C
em extrator tipo Soxhlet, durante 16 horas e, posterlor
mente, filtrados a quente atraves de sulfato de sodio ani
dro, e estocados em geladeira.

0s indices quimicos foram determinados de acorda com
tecnicas e metodos oficiais da A 0 A C (1965) e A OC S
(1962) como segue:

a) Indice de acidez (AOCS, Ca-5a 40)

b) Iindice de saponificagao (AOAC, 20.028)
¢) Iindice de iodo (AODAC, 20.022)

d) Indice de refracao (AOAC, 20.077)

Para cleos com acidez inferior a 4% foi utilizada so
lugao de _potassa metanolica normal e metanol anidro na
preparagao dos esteres metilicos segundo Wolff (1965); o
leos com acidez superior foram saponificados com potassa

[
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alcodlica e os acidos graxos liberados com acido c10r1dr1
co (1:5) e a seguir esterificados com metanol- acido sul fu
rico.

As analises gas-cromatograficas foram realizadas num
cromatografo de gas modelo C.G. I.P._12 com integrador
Disc, com detetor de condutividade termica, utilizando-se
como gas de arraste o hidrogenio, coluna de succinato de

dietileno~glicol sobre Chromossorb W a 20X, temperatura
da coluna 190 a 2009C.
A 1dent1f1cagao dos acidos graxos foi realizada por

comparagao de seus tempos de retengao com os tempos de re
tengao de padroes comerciais nas mesmas condigoes.,

RESULTADODS

Os resultados obtidos sao apresentados nas Tabelas de
1 a 4.

Tabela 1 - Caracteristicas quimicas dos oleos de  babagu
estudados.

Tabela 2 - Composigao em acidos graxos das diferentes a
mostras.

Tabela 3 - Comparagao entre os indices de iodo calculados
e os obtidos experimentalmente.

Tabela 4 - Constxtu1;ao provavel em tr1g11cer1d1os, calcg
lada a partir da composigao em acidos graxos,
segundo Holman (1963).

Conforme os valores apresentados na Tabela 1, verifi
cou-se nao existirem diferengas consideraveis nos indices
quimicos dos oleos obtidos de cocos de palmeiras dlferen
tes, em condigoes diversas, inclusive para diversas epo
cas e modalidades de colheita.

Observaram se, no entanto, pequenas difereng¢as no que
tange a compos1;ao em acidos graxos (Tabela 2) com a pre
senga, em determinadas amostras, de outros constituintes
nao identificados, em quantidades minimas.

Conforme pode ser visto na Tabela 3, os Indices de
iodo calculados a partir dos dados cromatograficos nao
concordam, perfeitamente, com os obtidos experimentalmen
te. Isto pode ser atribuido a uma resolugcao insuficien



te entre os acidos estearico e oleico efou a dificuldade
de avaliagao do acido linoleico.

Na Tabela 4, foram apresentados 16 trigliceridios pro
vaveis, dados em percentagem por mol, calculados a partir
dos resultados mostrados na Tabela 2.

CONCLUSOES

Os resultados mais altos em teor de oleo foram encon
trados na amostra de cocos colhidos no pe.

A composigao em acidos graxos, por cromatografia de
gas, revelou uma percentagem muito alta em acido laurico
e uma varlagao nos constituintes menores.

Foi observada discordancia entre os indices de iodo
¢a1cu1ados e os obtidos experimentalmente devida, sobre
tudo, a baixa concencragao dos constituintes nao satura -
dos, bem como a baixa resolugao gas-cromatografica.
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CONTRIBUTION TO THE BABASSU OIL STUDY

ABSTRACT - Twenty samples of Babassu from Northern Brazil
were studied regarding to the nut's fat content, chemical
characteristics of the oil, fatty acid composition and,
from this, the probable triglyceride constitution.

It was found that:

1 - Chemical characteristics were within a narrow
range analysed samples.

2 - Fatty acid composition presented some diferences
from sample to sample.

3 - The calculated Iodine values from C.L.C. data did
not perfectly agree with the ones experimentally
obtained, what might be due to the presence of
only tiny amounts of linoleic acid and or to a
low chromatographic resolution.

Index terms: Orbygnia martiana; Babassu oil; fatty
acids; lauric acid.
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Tabela 1 - Caracteristicas dos Oleos de Babagu Estudados

T.0leo T.Acidez I.Saponifi Iodo I. Refragao

2t

Amostra Palmeira Ano Agric. N silaa cacao WIJS 40°¢C
1 09 1968 55,5 | 5 | 250,3 14,6 1,4507
2 06 1968 50,8 2,2 251,0 13,2 1,4507
3 08 1968 53,5 2092 248,1 13,6 1,4506
4 s/n 1968 54,1 5,4 254,2 WL 22 1,4506
5 1 1969 49,4 2,6 245,2 15,3 1,4506
6 3 1969 49,3 2,5 250,2 14,1 1,4506
7 4 1969 49,4 4,4 21510028 14,8 1,4499
8 5 1969 50,9 20 250,4 14,9 1,4508
9 7 1969 46,4 2,4 253,0 14,8 1,4506

10 10 1969 50,2 &, 2 253 87 15,8 1,4511

11 06 1970 58,9 1,8 246,8 16,1 1,45028
12 11 1970 53,4 1,4 246,8 S) 2 1,45050
13 08 1970 59,3 6,7 244 4 16,0 1,45045
14 12 1970 59,9 1,4 249,2 13,8 1,45007
15 07 1970 62,8 2k 250,4 14,5 1,45056
16 13 1970 65,6 2,7 246,0 15,6 1,45072
17 14 1970 61,6 3,6 245,8 16,0 1,45039
18 15 1970 64,4 4,0 SIS 14,5 1,45013
19 Colheita no pe 1970 67,0 0,9 248,1 i 1,45050
20 Oleo Comercial - - 5,9 246,2 16,2 1,4510




Tabela 2 - Composigao em Acidos Graxos

J
|
I

Amostra Palmeira Ano-Agricola Cg C10 C12 cla 016 C18 0 C18/1

1 09 1968 2,2 4,3 56,8 19,0 8,0 0,8 8,5

2 06 1968 3,6 S8 SEHas ' 19,7 a5 | o8 8,0

3 08 1968 1,3 4y, 3 | 5@ LI L18Gk.0 8,4 2,0 KL, 5

4 s/n 1968 a% 3 1,2 S4p% 28,4~ Wi .0 9,3

5 | 1969 53 5.8 SS5LGA w 1, 8 7,0 0,8 9,0

6 3 1969 3,6 5,1 57,5 18,8 Siee. ™ 9 6,1

7 4 1969 2,8 4,6 55,8 19,5 758 | G5 9,7

8 5 1969 6,9 adpz | 88,5 12,5 6,4 0,7 i.2

=4 7 1969 2,2 5,0 59,6 17,8 6,2 0,2 8,6

“ 10 10 1969 e 2 Biate SIS - 2L Gl R, = 9,6
I 1l 06 1970 %3 4 80 2733 L 10, 2 6,3 w07 10,7 0,5
12 11 1970 1,5 I e e 6l i 10,3 1,8
13 08 1970 5,0 48 el 184 6,4 3,1 6,0 4,2
14 12 1970 0,5 a7 L SHINS Rahg 5,7 0,4 9,0 1,0
15 07 1970 3,2 5,8 56,1 16,5 6,6 0,7 YORY 05407
16 13 1970 4,9 4,9 56,9 17,2 5,4 1,4 T T
17 14 1970 0,88 4,9 54,6 18,9 7,8 0,45 )| T .
18 15 1870 a2 5,8 56,2 16,4 6,6 0,70 Va,0 0.8
19 Colheita no pe 1970 0,4 B @ 51" a8 98 %1% 7 9 R TS
20 Oleo comercial - 0,4 3,0 56,9 19,6 7,% @,'8 9,9 1,6

|
t
I



Tabela 3 - Comparagao Entre Ind. Iodo (WIJS) e
Ind. Iodo Calculado

pwosera ralmeira mnochseisols Mg I Tows
1 09 1968 14,6 7,26
2 06 1968 13,2 6,87
3l 08 1968 13,6 9,88
&4 s/n 1968 11,2 7,99
5 il 1969 L5 7,73
6 3 1969 14,1 5,41
7 4 1969 14,8 8,46
8 5 1969 14,9 6,606
9 7 1969 14,8 7,43
10 10 1969 15,8 8,21
11 06 1970 5 i 9,85
12 11 1970 15,2 9,59
13 08 1970 16,0 9,86
14 12 1970 13,8 8,91
15 07 1970 14,6 9,38
16 13 1970 15,6 B,36
17 14 1970 16,0 11,009
18 15 1970 14,5 11,3
19 Colheita no pe 1970 15,2 13,6
20 Oleo comercial - 16,2 iz, 2

14



Tabela 4 Trigliceridios Provaveis

Trigliceridios %2 mol
Trilaurina 22,4
Laurc-miristico-palmitico 9,9
Dilauro-miristina 18,3
Dilauro oleina 8,5
Dilauro-palmitina 6,7
Dimiristico monolaurico 5,5
Dilauro mono caprico 4,85
Lauro-miristico-palmitico 3,9
Dilauro mono caprilico 2,15
Dilauroc mono linoleico HoA G
Dioleico mono laurina 1,1
Dimiristico mono oleico 0,7
Dilauro estearina 0,66
Dimiristico mono palmitico 0,56
Trimiristina 0,5
Lauro-miristico-estearico 0,4

1%



ENVELHECIMENTO DE AGUARDENTE DE CANAl

Gilvan R.P.Cavalcanti, Maria Helena L.M. da Costaz, Fany
H., Jablonka, Maria da Piedade M. de Carvalho e Tania Bar
retto S. Correa -

RESUMO - Foi estudada a possibilidade de substituigao da
madeira de carvalho importada, por outras de origem bra
sileira: freijo, garapa e peroba, na confeccao de barris
para envelhecimento de aguardente de cana. Foram efe
tuados testes de envelhecimento com retirada de amostras
aos seis, doze e vinte e quatro meses, para avaliagoes
quimicas, fisicas e sensoriais. Das madeiras testadas
o freijo apresentou os melhores resultados, havendo a pe
roba e a garapa demonetrado possibilidades de aproveita
mento, Recomenda se o pre-tratamento das madeiras novas
e dos barris recem- confeccionados.

Termos para indexagac: Freijo; garapa; peroba; carva
lho; envelhecimento; aguardente.

INTRODUGAO

Uma bebida destilada e julgada pelo consumidor atraves
da cor, odor e sabor, ou seja, pelas suas propr1edades 2 o)
ganolepticas. A qualidade de um destilado, alem de de
pender da materia prima, sistema de condugao de ferment;
gao empregado, raga da levedura utilizada, tempo de fer
mentagao sistema de destilagao e material de construgao
dos equipamentos utilizados, depende tambem do maior ou
menor grau de envelhecimento.

Processos de envelhecimento vem sendo estudados e aper
fe1goados por tecnicos e produtores das mais variadas re
gloes do mundo, 1nc1u1ndo se ate mesmo o uso de ressonan
cia eletronica paramagnetica, Petrosyan et al (1976), U]
radlagoes ¥, Bregvadze et al (1968) e luz de actinio, We

1 - Trabalho realizado no CTAA e concluido em 1978

? - Enderego atual: CNPGL-Centro Nacional de Pesquisa do
Gado de Leite-Caixa Postal,l51 - Coro
nel Pacheco-MG.



ber (1969). 0 presente trabalho baseou-se na tecnica
tradicional de envelhecimento, isto e, permanencia conti
neada da hebida em contato com a madeira do vasilhame.

O alto custo da madeira propria para este fim (quase
sempre carvalho, importada), o grande numero de recipien
tes necessarios, a imobilizagao prolongada do capital de
giro sob a forma de estoque de bebida e de vasilhames, o
espago construldo, levam os industriais a pratica de tég
nicas nao recomendadas, quase sempre prejudiciais ao con
sumidor ou lesivas ao orgao arrecadador do Erario Piblico.
Dai ser 1mper1oso buscar meios que possibilitem envelheci
mento autentico, mais rapido, ou de menor investimento de
capital utilizando madeiras nacionais, ou mesmo tecnolo
gia nao tradicional.

Como o tipo da madeira utilizada na confecgao dos vasi
lhames tem influencia sobre o ’bouquet do produto, espg
rou-se encontrar madeiras nacionais que permitissem obter
produtos fermento-destilados de boa aceitacgao.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente foram confeccionados barris com capacida
de de 50 litros cada, das seguintes madeiras: freijo, ga
rapa e peroba. Na Tabela I encontram-se, resumidamente,
algumas informacgoes de 1nteresse geral sobre as tres ma
deiras e na Tabela II estao registradas aquelas que, even
tualmente, poderiam ser usadas para o envelhecimento de
bebidas fermento-destiladas.

0O trabalho foi desenvolvido em duas fases. Para a
primeira fase usaram-se barris novos de freijo, garapa e
peroba. A aguardente de cana foi adquirida na fazenda
Itapacora, no Municipio de Itaborai,RJ, analisada e colo
cada nos barris. Decorridos seis, doze e vinte e quatro
meses foram retiradas amostras e analisadas.

.

Na segunda fase utilizaram-se barris de carvalho (usa
dos), de freijo e garapa (novos e usados), sendo que a
aguardente de cana foil da mesma origem da la. fase. Fo
ram retiradas amostras aos seis e doze meses de envelheci
mento.



- Analises fisicas e quimicas:

Os metodos empregados nas diversas determinagoes anali
ticas foram considerados oficidis pela Portaria 371 de 9
de setembro de 1974 do Ministro de Estado da Agricultura.

- Avaliagao de preferencia (testes organolepticos).

Na primeira fase foram avaliados os destilados armaze
nados em barris de freijo, garapa e peroba, com amostras
retiradas aos seis, doze e vinte e quatro meses, conside

rando-se cor, odor e sabor. Foram estabelecidos tres
conceitos para cada caso, com pesos 1, 2 e 3. Para 0s
testes foram usados calices bojudos de 100 ml e as aguar
degtes tiveram sua graduagao alcoolica ajustada para
459GL .,

As amostras foram submetidas a apreciacao de um grupo
heterogeneo de vinte pessoas, umas habituadas a aguarden
te comum, outras ao uso de outras bebidas alcoolicas e,
aindar nao bebedoras.

Na segunda fase foram analisados o destilado base e os
armazenados em barris de carvalho (usado), freijo ( usado
uma vez ¢ novo) e de garapa {(usado uma vez e novo). Nao
mais usaram-se os barris de peroba, pelo fato de terem
apresentado rachaduras, defeito que impossibilitou ¢ seu
emprego. Alem do mais, observou-se que a cor, o odor e
o sabor ficaram acentuados demais, apesar da opiniao con
traria dos provadores. Acredita-se que um pre-tratamen-
to da madeira e dos barris poderia dar resultados satisfa
torios.

Foram seguidos os mesmos criterios adotados para a pri
meira fase,

RESULTADOS E DISCUSSAO

0 uso de barris de freijo, garapa e peroba prendeu-se
ao fato de serem estas madeiras de aquisigao relativamen
te facil em nosso pais.

Nas Tabelas III e IV estao os resultados das analises
efetuadas na segunda fase.

18



Observando a Tabela III (la. fase), nota-se que 0s teo
res de alcool sofreram ligeiro aumento durante os 24 me
ses, aumento mais acentuado para o freijo, mantendo-se,po
rem, sempre os limites toleraveis.

Na Tabela V sao mostrados, para comparacao, os limites
de componentes permitidos por lei.

0 aumento do teor de alcool pode causar estranheza mas
acredita-se que este fato deve ser atrxbu1do as condigoes
amb1entals de armazenamento, bem como a qualidade dos
barris, entre outros. Ocorrencia identica foi observada
por Hirsch e Irving (1937), Liebmann e Scherl (1949), Val
sechi (1960) e Novais (1962).

Parece ser logica a afirmagao de Liebmann e Scherl
(1949) quando dizem que”o barril age como uma membrana
semipermeavel, permitindo a passagem de vapores de alcool
e agua do interior para o exterior.

Nas condigoes geralmente prevalecentes nos armazens, o
barril permite um escoamento de agua mais rapido que de
alcool. Consegu'entemente existe um acumulo de alcool
no interior do barril, as expensas de agua'

A acidez total sofre um aumento gradativo, alcangando
0 maximo para a garapa, enquanto que m base houve dimi
nuigao.

Tambem para a garapa registrou-se o maximo de extrato
seco, cujos valores scofreram, em geral, aumentos bastante
acentuados com a armazenagem.

A ausencia de aqucares redutores e nao redutores refle
tiu apenas uma condlgao normal, como tambem a quase ausen
cia de 3lcool metilico, e os niveis de furfural,

Os teores de esteres e aldeidos mantiveram-se dentro
dos limites tolerados, o que nao aconteceu para o total
de volateis "nao alcool™, no caso do freijo e da garapa,
apos 24 meses de envelhecimento.

- . fpr - - " - . -
Os 1indices de alcoois superiores tiveram acrescimo malis
acentuado apos 12 meses, para a base e o freijo.

Como era de se esperar, no caso de usar madeiras no
vas, a cor tornou-se intensa desde o inlcio do armazena
mento, X



Passando-se para a segunda fase, ou seja, quando se em
pregaram barris de carvalho usados e de freijo e garapa
{novos e usados) pode—-se observar (Tabela 1IV) que os teo
res de alcool diminuiram, ao contrario do que ocorrera na

primeira fase, A acidez total aumentou, acentuadamente,
para o carvalho e a garapa permanecendo, praticamente,
estavel para o freijo. O material guardado em barris

de carvalho (usado) e garapa (usado e novo) apresentou te
ores de extrato seco bem mais elevados que o guardado em
vagsilhame de freijo. Permaneceu a ausencia de aglcares
tanto redutores como nao redutores, confirmando resulta
dos obtidos anteriormente. Nao houve presenca de alcool
metilico e o cobre apareceu apenas em tragos, nas duas
fases. Quanto a cor, notou-se estabilidade para o frei
jo e 1ntenq1f1cacao para as outras madeiras. O pH pe;
naneceu, praticamente, estavel em todos 0s ensaios 0s
teores de impurezas totais, esteres, aldeidos, furfural
e alcoois superiores se mantiveram, em geral, dentro dos
limites normais apresentando, o seu conjunto, melhores
indices para os barris de freijo usados.

A Tabela VI (la, fase) mostra que os testes sensoriais,

em geral, quase nao acusaram variagao de valores com o
tempo de armazenagem. "
Quanto aos testes sensoriais, somados os poatos atri

buidos a cada amostra em relagao as tres caracterlstlcas,
cor, odor e sabor, e visivel (Tabela V1) que o freijo 1le
vou vantagem sobre as demais madeiras. e

Quanto a segunda fase, somados os pontos atribuidos a
cada amostra, tambem em relaggo as tres caracteristicas
organolepticas acima consideradas, (Tabela VII), nota -se
que, mais uma vez a vantagem coube ao freijo.

- - - . - . vl N,
Os dados obtidos atraves das analises qulimica, fisica
e sensorial, permitiram as seguintes conclusoes:

- condigoes de armazenamento podem acarretar um aumento
no teor de alcool, que tende a se estabilizar com o tem
po.

- em decorrencia do armazenamento, aumentaram a acidez to
tal e o extrato seco;

- as madeiras usadas nao interferiram no teor de agucares
do destilado;
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os teores totais de volateis '"nao alcool" podem, usando
madeiras novas e apos armazenamento de 24 meses, ultra
passar os limites permitidos (freijo e garapa). Com 12
meses, porem, estao bastante abaixo do limite exigido,
Portaria n%® 370 do M.A. (1974).

0os teores totais de volateis "nao alcool" no destilado

envelhecido em barris usados estiveram sempre abaixo
dos limites permitidos, independente da madeira IR T RAY
zada;

com madeiras novas as caracteristicas organolepticas so
frem alteragoes sensiveis, sendo recomendavel o uso
de madeiras e barris pre-tratados;

pelos testes sensoriais conclui-se que as tres madeiras
estudadas oferecem boas perspectivas para a confecgao
de barris para envelhecimento de aguardente de cana,des
tacando-se o freijo.
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AGING OF SUGAR CANE SPIRIT

ABSTRACT - It is studied the feasibility of using Brazi
lian woods (Freijo, Garapa and Peroba) instead of oak
in the confection of barrels for maturing sugar cane sSpir
ia? Samples from these barrels were withdrawn at diffe-
rent intervals over a period of two years and their cha
racteristics were determined by different analyses. Among
the tested woods, Freijo offered best possibilities, with
good results for Peroba and Garapa. It is recommended
the pre-treatment of the wood and of the new barrels.
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Tabela I. Informagoes sobre as madeiras nacionals usadas na confecgao de barris

. .. -4 a
Madeiras Freijo Garapa Perobab
Ref.Botanica Cordia goeldiana Apuleia praecox Aspidosperma camporum
Nomes vulgares Frei Jorge Amarelao,Amarelinho, Peroba de Campo

Barajuba, Camaruna,
Garapa amarela,Gara
pa branca,Gema de o
vo, Grapia, JataY
amarelo, Muirajuba,
Muiraruira, Muira -
taua, Parajuba, Pau
cetim, Cetim.

(3% ] . = o . . &3 5 -
+n Denominagoes estran Brazilian Walnut » Grapiapuna, Ibirape

geiras e comerciais Cordia wood, South re, I. piapuna.
: american walnut.

Ocorrencia Estado do Pari,prig Sul da Bahia, vale Estado do Rio de Ja
cipalmente na re do rio Doce, Zona neiro v
giao do baixo Tocan da Mata de Minas
tins e seus afluen- Gerais; regiao cos
tes teira de Sao Paulo

e Parana;sul de Goi
as,norte do Parana,
alto Uruguai Rio
Grande do Sul, vale
do Xapeco, em Santa
Catarina.

{continua)
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Tabela 1.

(continuagao)

Informagoes sobre as madeiras nacionais usadas na confecgao de barris

Madeiras

Usos

Freijo?
Lembra o carvalho
europeu na colora
¢ao e no desenho da
madeira. £ muito u
sada para paineis,
lambris,moveis, cai
xilhos,persianas,es
cadas,remos,etc. in
dustria tonoeira e
na construgao aero-
nautica, nas enver-
gaduras dos avioes
e nas helices.

C:arapaa

Construgao c TIVERY,
vigamentos, postes,
dormentes,etc, ;indi
cada para barris de
cerveja.

Perobab

Obras ,moveis,marcena-
ria,cabos de ferramen

tas,tabuados, dormen
tes,xilografia, cons
trugao naval e algu

mas vezes em tanoaria.

a) segundo Mainieri & Pereira (1965)

b) segundo Correa (1974)



ié

[
Tabela II.

fermento-destiladas.

Madeiras

Madeiras que oferecem possibilidades para o envelhecimento de bebidas

Amburana ou Cerejeira

Angelim Rosa
Pereira

ou Pau

Guanandi ou Jacareiba

Ref.Botanica

Nomes vulgares

Denominagoes
trangeiras e
merciais

Ocorrencia

Amburana cearensis

Amburana de cheiro,
Cerejeira rajada,Cuma
re, Cumaru de Embura-
na, Imburana, Imburana

de cheiro,Louro inga,
Umburana.

Palo trebol, Roble
del pais
Bahia,Mato Grosso e

Amazontia.

Platycyamus reg-
nellii

Camara de bilro,Cata
gua,Folha de bolo,
Mangalo,Pereira, Pe
reira vermelha, Uba-
awu,

Minas Gerais,Sao Pau
lo e Goias.

Calophyllum brasilien
se

Cedro do pantano, Gua
nandi cedro,Cuanandi
carvalho, Guanandi pi
olho,Guanrandi rosa,
Landim,Mangue seco,
Olandim, Pau de Maria.

Palo Maria,Santa Ma
ria,Vivaro del Brasil

Litoral da Bahia ate
Santa Catarina,Amazo-—

nas, Minas Gerais,Sao
Paulo,Mato Grosso e
Goias.

(continua)
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Tabela I1.

fermento-destiladas

(continuacgao)

Madeiras que oferecem possibilidades para o envelhecimento de bebidas

Madeiras

Amburana ou Cerejeira

Angelim Rosa ou Pau

Pereira

Guanandi ou Jacaredba

Usos

Mobiliario fino, lam
bris,paineis,balcoes,
etc., Muito usada emn
tancaria para acondi-
cionamento de <certas
bebidas alcoolicas.

ConstrugSes clvis,
partes internas

moveis,vigamentos,
carrocarias,cabos de

de

picaretas,etc. Tem
boa aceitagao para
a industria de bar

£l o

Carpintaria civil,cai
xilhos, remos. Tem
grande aceitacao na
industria de barris
para acondicionamento
de vinho.

a- Segundo Mainieri & Pereira (1965)



Tabela III. Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas

la. fase.

Aguardentes

envelhecidas

Determinagoes

Base Freijo Peroba Garapa
Klcool em volume °GL
0 mes 47,6 = = =
6 meses 47,8 48,8 47,8 47,2
152 & 8 48,6 50,9 49,0 47,8
v S 47,6 52,9 49,2 48,9
Acidez total em acido acetigo em g/100 ml
0 mes 0,110 ~ F
5 meses 0,101 0,101 0,124 0,124
182K 0,081 0,108 0,114 0,137
24 o 0,070 0,120 0,132 0,156
Extrato seco, g/100 ml
0 mes 0,050 = = =
b meses 0,052 0,820 1,956 2,856
L2 S 0,050 1,084 2,384 3,460
28 i s 1,606 3,086 3,008
Agucares redutores em glicose, g/l
0 mes ausente ~ = =
6 meses - ausente ausente ausente

12 meses
24 meses

L1}

L1]

"

[}

{continua)
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Tabela TII. Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas
la. fase.

(continuagao)

Aguardentes envelhecidas

Determinagoes

Base Freijo Peroba Garapa
Aglcares nao redutores em glicose, g/l
0 mes ausente = = =
6 meses " ausente ausente ausente
12 " " T " "
2!‘ ”n th " " 1t
Alcool em peso, g/100 ml
0 mes 38,08 - - -
f meses 318,24 39,04 38,24 37,76
1020 S 38,88 40,72 39,20 38,24
Zth 38,08 42,32 39,36 39,12
Alcool metilico, g/l100 ml
0 mes ausente - - -
6 meses i ausente tragos tragos
1 2 1t " n (1] "
24 " " L1} 1 "
Cobre, mg/l
0 mes tragos - - -
6 meses p tragos tragos tragos
1 2 11 n ”" " 1
2[. 1" " " " 1"

(continua)



Tabela IIIX.

Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas

la. fase,.
(cont.)
Y . Aguardentes envelhecidas
Determinagoes —
Base Freijo Peroba Garapa
Cor
0 mes 0,000 - - -
6 meses 0,000 0,110 0,235 0,420
12 " 0,000 6,105 @200 O0,5%0
24 " 0,000 0,140 0,255 0,720
PH
0 mes 4,5 = T =
6 meses 4,5 4,8 4,8 4,2
12, " 4,6 5,0 5,0 4,6
24 " 4,6 4,2 5,0 4,4
Impurezas totais(volateis'nao alcool’)g/100 ml
de alcool anidro
Kcidos volateis em acido acetico
0 mes 0,010 . q k-
$ meses 0,011 0,023 0,047 0,024
178 EE 0,046 0,032 0,086 0,083
24 " 7,020 0,120 0,117 0,209
Fsteres, em acetato de etila
0 mes 0,147 = = =
6 meses 0,132 0,131 0,139 0,126
1§2) T 0,101 0,091 0,114 0,108
24 " 0,041 0,150 0,177 0,169

{cont,)
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Tabela III.

(cont.)

Resultados das analises efetuadas

la. fase

nas aguardenfies envelhecidas

Determinagoes

Aguardentes

envelhecidas

Base Freijo Peroba Garapa
Aldeidos, em aldeido etilico
0 mes 0,015 - - y
6 meses 0,014 0,013 0,023 0,019
12 " 0,013 0,013 0,021 0,023
By e 0,013 0,017 0,026 0,026
Furfural
W ook tragos - - -
6 meses 3 tragos tragos ©,001
L > " " " 0,001
24 " o w " 0,001
Alcools superiores, em alcecol isobutilico
0 mes 0,189 - = i
b L A 0,192 0,220 0,193 0,195
12 " 0,208 0,271 0,225 0,225
24 ‘n ) 0,442 0,465 0,269 0,255
Total volateis '"nao alcool"
0 mes 0,361 = - T
6 meses 0,349 0,387 0,402 0,365
12 " 0,368 0,407 0,446 0,440
24 M 0,516 0,743 0,589 0,660




Tabela 1IV. Resultados das
2a. fase

analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas

Determinagoes

Aguardentes

envelhecidas

Aguardente Carvalho Freijo Freijo Garapa Garapa
Base Us ado Novo Usado Novo Usado
Klcool em Volume °GL
0 mes 49,8 - - -
6 meses 49,2 46,0 46, 47,6 49,2 48,8
| At 47,6 44,4 45,2 46,0 46,8 45,2
Acidez total, em acido acético,
g/100 ml
. 0 mes 1,108 - - - - -
2 6 meses 0,107 0,169 0,128 0,126 0,292 0,147
127 " 0,113 0,216 0,133 0,130 0,359 0,186
Extrate seco, g/l100 ml
0 mes 0,050 - - - - -
6 meses 0,050 0,868 0,594 0,240 1,144 0,616
12 " 0,040 1,168 0,656 0,312 1,812 1,086
Agucares redutores em glicose,g/l
0 mes ausente = = = = =
6 meses " ausen, ausen. ausen. ausen. ausen
12 1 1" L1} " " " it
i g {continua)
Em'ﬁ {0
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Tabela IV, Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas
2a. fase

(cont.)

Aguardentes envelhecidas

Determinagoes
Aguardente Carvalho Freijo Freijo Carapa Garapa

Base Usado Novo Usado Novo Usado
Agucares nao redutores em glicose,
g/1 a .
0 mes ausente - h B X k.
6 meses T ausen. ausen. ausen. ausen. ausen.
12 t { " " " 1" 2]
Alcool em peso, g/100 ml
0 mes 39,8 S k. » .
6 meses 39,4 36,8 37,3 38,1 39,4 39,0
12 38,1 35,5 36,2 16,8 37,4 36,2
Alcool metilico, g/100 ml
0 mes ausente . ! L . i
6 meses - ausen. ausen, ausen. ausen. ausen.
12 " " 1" H 1" " "
Cobre, mg/l
0 mes tragos = = - . -
6 meses (' tragos tragos tragos tragos tragos
12 i n T 1] " ] "

{cont.)



Tabela IV. Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas

2a. fase
{cont.)
Aguardentes envelhecidas
Aguardente Carvalho Freijo Freijo Garapa Garapa
_Base Usado Novo Usado Novo Usado
Cor I
0 mes 0,00 = - - - -
6 meses 0,00 0,07 0,07 0,03 0,24 0,13
2] 0,00 0,11 0,07 0,03 0,37 0,23
pH
0 mes 4N - - - = -
6 meses 4,0 4,1 4,2 4,1 3,5 3,9
2 4,1 4,1 4,3 4,2 3,9 4,0
Impurezas totais volateis '"nao
alcool",g/100 ml de alcool ani
dro
Acidos volateis, em acido acetico
0 mes 0,031 - - - - -
6 meses 0,029 0,050 0,048 0,074 0,092 0,079
| 7 0,025 0,092 0,048 0,056 0,092 0,064
Esteres, em acetato de etila
0 mes 0,040 - - - - -
f meses 0,034 0,080 0,042 0,044 0,080 0,041
2. gl _ & 0,043 0,093 0,097 0,048 0,141 0,062

(cont.)



Tabela IV, Resultados das analises efetuadas nas aguardentes envelhecidas
2a. fase

(cont.)

Determinagoes

Aguardentes envelhecidas

Aguardente

Carvalho Freijo Freijo Garapa
Nove

Base Usado Novo Usado
Aldeidos, em aldeido etilico
0 mes 0,018 - = -
6 meses 0,018 0,024 0,031 0,020
ok 0,017 0,030 0,032 0,025
Furfural
0 mes tragos - - -
6 meses i tragos tragos tragos
1 2 " " 14 " L1
Alcobis superiores, em alcool
isobutilico
0 mes 0,210 = - -
6 meses 0,212 0,216 0,238 0,232
1e28 0,238 0,278 0,301 0,226
Total volateis "nao alcool”
0 mes 0,299 - = B
6 meses 0,293 0,370 0,359 0,370
7. ™ 0,323 0,493 0,478 0,395

0,047
0,025

tragos
"

0,228
0,235

0,447
0,528

Garapa

Usado

0,037
0,058

tragos

0,223
0,252

0,380
0,436




Tabela V. Limites de componentes permitidos, de acordo
com a Portaria n? 370 de 09.09.1974 do Minis
tro de Estado da Agricultura.

Componentes Limites
Klcool em volume °GL e 54° GB % 20 G
Alcool metilice g/100 ml max. 0,250
Cobre, mg/1l max. 5
Impurezas totais(volateis ''nao
alcool") g/100 ml de alcool
anidro

Acidos volateis,em acido ace max. 0,150

tico

fsteres,em acetato de etila max. 0,200

Aldeidos,em aldeido etilico max. 0,030

Furfural max. 0,005

Alcoois superiores, em al-
cool isobutilico max. 0,300

Total de volateis '"naoc al-
cool” 0,200 - 0,650
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Tabela VI. Teste Sensorial - Contagem de Pontos - la. fase

6 meses 12 meses 24 meses

Freijo Peroba Garapa Freijo Peroba Garapa Freijo Peroba Garapa

Cor

Desagradavel 2 A 12 2 3 13 2 2 13
Agradavel 18 24 L5 18 24 12 18 26 10
Muito Agradavel 27 12 6 2% 18 3 27 15 6
Odor

Mau & 2 9 L 11 8 2 5 9
Bom 24 26 18 30 10 16 22 30 1
Gtimo 18 15 6 12 12 12 21 - 15
Sabor

Mau 5 12 12 6 10 14 6 12 18
Bom 14 14 6 18 16 8 20 10 10
Otimo 24 3 15 15 6 6 12 9 6

Total 134 112 96 18218 107 92 130 109 94
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Tabela VII.

Teste Sensorial

- Contagem de Pontos -

fase

6 meses

12 meses

Aguar Carva Frei

Frei Gara~ Gara~ Aguar Carva Frei

Frei Gara- Gara-

dente lho jo jo dente lho jo jo
Base Usado Novo Usado Novo Usado Base Usado Novo Usado Nove Usado
Cor ~
Desagradavel 4 6 7 4 13 9 4 (A 2 & 12 8
Agradavel 22 22 20 20 4 18 18 20 20 18 6 14
Muito Agradé
vel 15 9 9 18 185 6 21 18 24 27 15 15
Odor
Mau 7 7 5 5) 13 7 4 2 7 4 10 5
Bom 22 16 18 22 6 22 /2 24 24 14 20 8 18
Otimo 6 15 18 12 n2 6 12 18 18 18 18 18
Sabor
Mau 11 6 10 8 11 7 3 8 4 5 182 8
Bom 18 22 14 16 16 24 30 18 20 16 102 16
Otimo - 9 9 il 3 3 6 9 18 2% 6 12
Total 105 112 110 117 913 102 122 121 127 131 99 114




FARINHA DE TREMOCO DOCE (Lupinus albus) COMO SUPLEMENTO
PROTEICO EM PANIFICAGAO. I. EFEITO NAS PROPRIEDADES FI-
5ICAS DA MASSA, QUALIDADE DO PAO E COMPOSICAO EM AMINOA-

T
- - » 2 3
Jose Emilio Campos e Ahmed A. El-Dash
RESUMO - O tremogo de baixo teor de alcaloides ou tremogo

loce (Lupinus albus) cresce em uma variada gama de condi-
;0es de clima e solo, representando uma potencial cultura
>ara extensa area do territorio nacional. O grao desta
>lanta foi descorticado e moido em farinha (com 0,0137% de
1lcaloides). A farinha, que tem 377 de proteina e um ra-
zoavel equilibrio na composigao de aminoacidos (contémcer
a de 4g/lég de N, em lisina), nao mostrou efeito inibi-
lor sobre a tripsina’ Sua adigao a farinha de trigo aumen
-a a absorgao de agua, o tempo de chegada e o indice de
olerancia, reduzindo a estabilidade da massa. Quando 0
yao foi produzido em teste experimental de panificacao,
» uso de 5% de farinha de tremogo doce produziu um pao
je qualidade similar ao pao de controle, embora o usoc de
l07 de farinha de tremogo doce desse como resultado uma
leterioragao no volume e na qualidade.

A adicao de 257 de CSL (estearil-lactil-lactato de cal
~io)},entretanto, aumentou o volume e melhorou a qualidade.

Termos para indexagao: farinhas; qualidade do pao; 58 5
moego doce.

] - Realizado no CTAA e FEAA { UNICAMP ) e concluido em

1977.

) - Pesquisador do Centro de Tecnologia Agricola e Alimen
tar (CTAA).

3 - Professor do Departamento de Tecnologia da Faculdade

de Engenharia de Alimentos e Agricola ( UNICAMP ).
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INTRODUGAO

0 tremogo (Lupinus sp Ye uma legumlnosa com alto con-
teudo em proteina (38-507) orlglnarla dos planaltos da A-
merica do Sul e bacia do Mediterraneo e conhecida ha 3000
anos A.C,

As especies cultivadas eram caracterizadas pelo seu al
to teor em alcaloides (1-2%), limitando assim o seu consu
mo na alimentagao humana. Encretanto, selegoes geneticas
tem levado ao desenvolvimento de variedades de tremogo do
ce com baixo teor em alcaloides (0,097) e alta produgao
de graos (1-25 t/ha) que constituem uma excelente fonte
de proteina para a alimentacao humana, despertando inte-
resse internacional como um potenclial na agricultura.

Estudando a toxidez do tremogo doce, Flores (1973) e
Junge (1973) constataram que ratos, coelhos e cachorros a
limentados com sementes verdes e trituradas, nao apresen-
taram sinais de retardamento no crescimentoc ou quaisquer
outros danos.

Desta forma parece que as pnrspectlvas do usoc de tremo
¢o doce como alimento rico em proteina sao muito alv1ss§
reiras, especialmente porque ele oferece uma serie de van
tagens sobre outras culturas.

Os tremogos podem ser cultivados em terras arenosas e
em solos de composigao acida que geralmente nao sao ade -
quados para ocutras culturas. Alem do mais o tremogo doce
tem uma alta capacidade de absorgao de fosfatos nao usa -
dos por outras plantas, Gladstones (1970) e Junge (1973),
e podem ser colhidos mecanicamente sem nenhuma dificulda-
de.

Desde que o tremogo doce parece significar uma cultura
de tao alto potencial, uma série de estudo esta sendc rea
lizada para avaliar as propriedades de seus produtos, in-
cluindo a farinha, e a sua utilizagao na industria do pac

0O presente trabalho faz parte desta serie.

MATERIAL E METODOS

0 tremogo doce (Lupinus albus, var. multolupa)foi for-
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necido pelo Centro Nacional de Pesquisa de Milho e Sorgo,
Sete Lagoas, MG,

Moagem de farinha

Os graos apos passarem por um processo de limpeza, fo-
ram descorticados em moinhos de discos (Lilla) e as cas -
cas separadas, pneumaticamente. Em seguida foram moidos
em moinho de martelo (TREU) equipado com peneiras de aber
tura menor que 1,5 mm,.

e - - -
Analises quimicas

l. A proteina, o oleo, fibra bruta, cinzas e umidade, fo-
ram determinadas de acordo com os metodos aprovados pe
la AACC (1974).

2. A analise dos aminoacidos foi feita pelo metodo de in-
tercambio ionico de Spackman et al (1958) usando-se o
analisador Beckman modelo 120C.

3. A presenga de alc3101des foi constatada por cromatogra
fia em camada delgada, de acordo com os metodos descri
tos por Barnes e Gilbert (1960).

4. O inibidor de tripsina foi determinado de acordo com
Kakade et al (1969).

Testes fisicos da Massa

As propriedades da massa foram feitas utilizando o fa-
rinografo e o extensigrafo, sengundo os metodos aprovados
pela AACC (1974).

Testes de Panificagao

A qualidade da farinha de trigo, das misturas contendo
5,10 e 207 de farinha de tremogo doce e os paes produzi -
dos por essas farinhas, foram determinadas de acordo com
El-Dash (1976).

RESULTADOS E DISCUSSAC

Caracteristicas quimicas da farinha de tremogo doce

A compOSLan quimica da farinha de tremogo doce e apre
sentada na Tabela I. E caracterizada pelo seu alto teor
proteico, o que deve ser de valor na suplementagao da fa-
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rinha de trigo para a producao de paes altamente protei-
cos.

A farinha de tremogo doce alem de apresentar baixo te-
or em alcaloides (0,013%Z), nao apresenta inibidores de
tripsina, eliminando assim a necessidade de tratamento té£
mico para a sua inativagao.

0 contetido de aminoacidos da farinha de tremogo doce &
apresentado na Tabela Il. Caracteriza-se pelo seu alto te
or de aminoacidos indispensaveis tais como: leucina, 1lisi
na, isoleucina e treonina. 0 alto conteido de lisina (8-
1327 a mais que o do trigo) & muito importante, nutricio-
nalmente, porque esse aminoacido e deficiente na farinha
de trigo (Figura 1).

Qutros aminoacidos como o acido aspartico, a arginina,
a serina, a glicina, a tirosina e a alanina sao, tambem,
mais abundantes do que na farinha de trigo (Figura 2). Is
so indica um provavel efeito benefico da complementaqaoen
tre aminoacidos de tremoc¢o doce e do trigo, resultando um
valor nutricional superior a qualquer um deles isoladamen
He.

Efeito da farinha de tremogo doce nas propriedades £1-

sicas da massa.

a) Absorgao de agua e propriedades de mistura

Substituindo-se a farinha de trigo de 78%7 de extragao
por quantidades crescentes de tremogo doce, houve um au -
mento constante na absorgao de agua. A absorgao de agua
especifica obtida foi de 0,551 ml/g para a farinha de tri
go pura, e 1,072 ml/g, 1,091 ml/g, e 0,981 ml/g, para a
farinha de tremogo doce aos niveis de 5,10 e 20% de subs-
tituig¢ao, com uma média total de 1,042 ml/g para a fari-
nha de tremogc doce pura.

Os resultados obtidos dos farinogramas estao na Tabela
ITII. A estabilidade da massa foi reduzida, em proporgao )
a0 aumento da quantidade de tremogo doce, mas as exigen -
cias de misturas aumentaram bruscamente ao nivel de 5%,
seguido de um aumento brusco em niveis maiores. Esses re-
sultados indicam que, da substituigao da farinha de trigo
por farinha de tremogo doce resulta uma massa que exige
tempo de misturas significantemente maior. Deve-se, en-
tretanto, atentar para o decrescimo gradual da tolerancia
da massa a mistura mecanica.

43



b} Propriedades de extensao da massa

O0s efeitos da adigao da farinha de tremogo doce aos ni
veis 5, 10 e 207 nos extensigramas constam da Tabela IV.A
resxstenc1a a extensao (R) diminuiu a medida que a quanti
dade de tremogo doce aumentou.

A reSLStenc1a max1ma (RM) teve a mesma tendencia que a
resistencia 3 extensao. A extensibilidade da massa (E)
mostrou tambem um decrescimo pronunciado em todos os ni-
veis de adigao da farinha de tremogo doce.

Os decrescimos na RM, R e E da massa devem ser devidos
ac efeito da diluigao do gluten do trlgo pelo tremogo do-
ce, 0 que e indicado tambeém pelo decrescimo da area total
dos extensigramas em todos os nivels de substituigao. 0
aumero proporc10nal (R/E) mostrou um aumento gradual ate
107 de substltuxgao, indicando que a adigao da farinha de
tremogo doce nao tem efeito enfraquecedor ate este nivel,
embora cause o feito menc1onado no gluten. No caso de207
de substituigao, tanto © numero proporc10na1 como a area
decrescem, indicando que a diluigao do glut?n deteriorou
a qualidade da massa. Entao a substituigao até 103 nao
causaria um efeito deteriorante na qualidade da massa. A
R e a RM foram aumentadas em todos os niveis de substitui
950, enquanto que a Extensibilidade diminuiu, aumentando
a relasao R/E. Segundo Bloksma (1971), isto e devido a
oxidagao do grupo SH para SS nas moleculas de proteinalcom
o aumento do tempo de descanso), melhorando a qualidade
da massa.

Teste de panificagao

Absorgao da agua e exigencias de mistura da massa do
pao.

Absorgao da agua e a exigencia de mistura da massa pre
parada com farinha de trigo e misturas de trigo e tremogo
doce, como obtidas pelo teste de panificagao, sao apresen
tadas na Tabela V. A presenga da farinha de tremo¢o doce
exlge a adigao de mais agua para manter a massa na consis
tencia de 500 Unidades Farinograficas, mas os valores es-~
pecificos da agua obtidos (0,51 mi/g para a farinha de
trigo e 0,86 ml/g para a farinha de tremogo doce) foram
menores que aqueles obtidos do farinografo (0,56 ml/g pa-
ra a farinha de trigo e 1,19 ml/g para a farinha de_tremg
go doce). Essa redugao e atribuida aos efeitos dos ingre-
dientes da massa do pao.



A energia da mistura exigida para desenvolver a massa
aumentou com a presenga de tremogo doce, como indicada pe
lo aumento do tempo otimo de mistura requerido no teste. 0
aumento no tempo de mistura exigido pela massa do pao,foi
muito maior que aquele indicado pelos resultados do fari-
nografo, mostrando que a presenga de ingredientes aumen-
ta, significativamente, as exigencias de mistura. Desse
modo, © uso do tempo de des envolv1mento da massa indicado
pelo teste padrao do farinografo, nao pode ser usado quan
do a farinha estiver combinada com ingredientes.

Qualidade do pao

A qualidade do pao, como mostra a Tabela VI, nao foi a
fetada quando se adiciona 57 de farinha de tremogo doce ;
o uso de 10 e 207 resultou, entretanto, em um efeitoc pre-

judicial na qualidade.

Apesar do volume do pao cair ao nivel de 10Z de substi
tuigao, o aroma e o gosto nao foram afetados. A 20% uma
ligeira mudanga no gosto foi detectada e a cor amarelo do
tremogo doce conferiu uma cor amarelada ao miolo, sugerin
do a necessidade do uso de branqueador.

0 uso de estearil-lactil-lactato de calcio (CSL), ao
nivel de 0,25%, foi muito efetivo na melhora do volume
do pao; seu uso com farinha de tremogo doce ao nivel de

10% de substituigao resultou num volume de pao equivalen-
te ao do controle (volume especifico 4,63).

Em conclusao, o uso da farinha de trigo em relagac a
farinha de tremog¢o doce parece boa., Como a farinha de tri
go usada no teste era de qualidade media, pode-se esperar
que com farinhas de trigo mais forte, niveis reais altos
de mistura possam ser alcangados.
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SWEET LUPINE (Lupinus albus) PROTEIN SUPPLEMENTS IN BREAD:-
MAKING. I. EFFECT ON PHYSICAL DOUGH PROPERTIES, BAKING
QUALETY, AND AMINO ACID COMPOSITION.

ABSTRACT - Low alkaloid lupine or sweet lupine (Lupinus
albus) grows under wide range of climatic conditions;the
grain of this plant was dehulled and milled into flour
(0.013% alkaloid). This flour, which has 37% protein and
a fairly well-balanced amino acid composition{lysine
content 4.4 g/lég N), showed no inhibition effect on
trypsin. Its addition to wheat flour increased the water
absorption, arrival time, and tolerance index, while
reducing the dough stability. When bread was produced
using the experimental baking test, the use of 57 lupine
flour produced bread with a quality similar to the control
although the use of 10%Z lupine flour resulted in a sligh!
deterioration in volume and quality. The addition of 0.25]
calcium stearoyl-lactylate (CSL), however, improved both
volume and quality.

Index therms: flour, sweet lupine; protein supplements
baking quality.
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Tabela I. Composigao quimica da farinha de tremogo doce

Componentes Farinha

e )

Umidade 6,1
Proteina 37,3
Gordura 11,5
Carboidractos 39,9
Fibra bruta 2,0
Cinzas (minerais) 3,2
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Tabela IT. Composigao de aminoacidos da farinha de tre-
mogo doce (39,7%2 de proteina na base seca ).

Aminoacidos Farinha
Indispensaveis g/lég de N g/100g de farinha
Lisina 3,96 1,57
Treonina 3,41 1,35
Valina 3,17 1,26
Metionina W5 E7 0 $27
Isoleucina 3,70 1,47
Leucina 7/, ] SN
Fenilalanina 3,40 1,35

Dispensaveis

Histidina 1,70 0,67
Arpinina 8,24 KR 7/
A, Asparico 10,58 4,20
Serina 6,00 2,38
A. Glutamico 29,53 4,73
Prolina 3,87 1,54
Glictna 4,12 1,64
Alanina 3,27 1,30
Cistina "1,55 0,62
Tirosina 4,22 1,68
Amonia 3,40 I,35




Tabela III. Efeito da farinha de tremogo doce nas carac
teristicas dos farinogramas da farinha de

trigo no Sistema Farinha-Agua.

% de farinha de tremogo doce

Absorgao de agua(Z) 55,1 55,7 60,5 7
Tempo de chegada 1,0 2,0 7,0 14,0
(min.)

Tempo de Desenvol- 3
vimente (min.) 255 7,5 11,0 16,0

Estabilidade
(min.) 14,0 12,0 11,0 5ip 8

Tempo de Saida
e 15,0 14,0 19,0 19,0

Queda apos-20 min.
(U.F.) 60 50 30 30

Indice de Tolerancia
{(U.F.) 30 20 20 40

Leitura do valorime-
trico (U.B.) 57 68 80 89




Tabela IV. Efeito da farinha de tremogo doce nas caracteristicas
dos extensogramas da farinha de trigo no Sistema Fari
nha - Agua

%7 de farinha de tremogo doce

0 5 10 20

tempo de descansc (min.)

45 90 135 | 45 90 135 | 45 90 135 45 90 135

(R)

Resistansia
2 extensao
(U.E.) 360 520 600 320 500 560

310 490 550 | 260 400 500

Resistencia
maxima

(U.E.) 620 970 980 | 520 690 820 460 620 74C | 310 520 620

(E)
Extensibili
dade (mm) 190 180 170 162 135 135 150 132 132 145 138 130

_ @ | !
Numero pro- 5
porciocnal i

(D=R/E) 189 288 352 | 197 370 414 206 371 416 |179 289 384

Krea (em®) 147 182 148 100 107 116 86 101 107 | 48 87 97

|




Tabela V. Efeito da adigao da farinha de tremogo doce
nas caracteristicas dos farinogramas da fari-
nha de trigo no Sistema Farinha - Agua - In -
gredientes.

Z de farinha de tremogo doce

Abosrgao da agua Z 52,5 53,0 55,7 59,0

[empo de chegada
(mim.) 1,8 2,0 94, 5 7885

[empo de mistura
(min.) 13,5 15,0 16,0 18,0

Consistencia minima
apos 2 minutos de
nistura (U.F.) 465 450 370 300

52



Tabela VI.

Efeito da adigéo da farinha de tremogo doce a farinha de trigo na
qualidade do pao.
CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS AROMA E CONTAGEM
NIVEL DE EXTERNAS INTERNAS GOSTO TOTAL
P.Esp. Cor Que Sime |[Carac. Cor Est. Textu
SUBSTIL (cm™ /g Cel. ra Aroma Gosto
x3,33 Crosta bra tria |[Crosta Miolo Miolo Miolo
TUIGAO E
o Valor Maximo
R
20,0 10986 S, 08 S, 0 5,0 10,00 10,0 10,0 II0,0 15,0 100,0
1)4 16,0 8,6 3,0 5,0 485 6,5 6,5 8,0 9,0 12,0 78,5
5% 15,3 9,0 3,0 5,0 4,0 6,5 6,0 8,5 9,0 13,0 79,3
10Z 14,5 8,0 2,0 4,0 g ) 6,0 5,0 7,0 ‘ 3,0 12,0 69,5
20% 10,8 5,0 0,0 2,0 50 4.0 2,5 6,0 4,0 5.0 41,3




[Figurl 1. Contesdo em amino acidos da farinha de tremogo doce comparado
com trigo vermelho da primavera e de f{nverno e trigo mole,
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Figura 2. Contesu

CONTEUDO EM AMINO ACIDO (g/l16g.N)
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