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SUPLEMENTAGAO DE ALIMENTOS COM F P C*

Suplementation of foods by F P C

Nelcindo N. Terra**, Adalberto C. Meller**, Eurico Mussoi** ¢
Lie E. V. Abreu#*#

RESUMO

Os autores estudaram a suplementagdo do pdo e do "pé de moleque”
com 10% de Concentrado Proteico de Peixe (FPC). Constataram que a
mencionada suplementagio do pio, elevou o seu contelido proteico em
95,4% e elevouo Coeficiente de Eficicia Proteica (CEP) para 3,088.

Recomendam estudos mais aprofundados para com o "pé de moleque”
face a composigdo quimica do mesmo.

SUMMARY

The authors studied the suplementation of bread and "pé de mole
que" candy with 10% FPC. The suplementation of bread increased the
protein fraction in 95,4% and the value of PER was 3,088,

They recomended more research about "pé& de moleque" candy becau
se its possible efficiency in protein.

INTRODUGEZO

O uso dos vegetais como fonte proteica, tem determinado © apare
cimento de sintomas de m3 nutri¢do, em considerjvel parcela da popu
lagdo mundial (10), sintomas estes consequentes & deficiéncia de ami
nodcidos essenciais, caracteristica predominante das proteinas vege
tais.

A constante utilizagdo das proteinas vegetais na alimentagdo, &
motivada pelo seu baixo custo e facilidade de obten¢do, em contraste
COm as proteinas animais que por serem de melhor qualidade biolégi
ca, face o equilibrio dos seus aminoidcidos essenciais, s3o de éleva
do custo e dificil obtengio (6).

O constante agravamento de t3o aflitiva situacio, determinou uma
mobilizagdo, principalmente dos paises desenvolvidos, em busca de

alimentos de boa qualidade, capazes de, se nd3o resolver de imediato
tal situag3o, pelo menos minord-la, criando bases sGlidas para uma

* Trabalho subvencionado pela Fundagdo de Amparo 3 Pesquisa do Es
tado do Rio Grande do Sul (FAPERGS).
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solugdo total em futuro proximo.

Em 1960 a Food and Agriculturaf Onganization (FAO) e a  UNICEF
(United Nations Intennational Chifdrens Emengency Fund) fundaram o
maior grupo de trabalho dos Estados Unidos, o Protedn Adﬁiéony

Croup (PAG), com ranificagSes em varios paises.

Em nosso meio, a m& nutrigdo parece estar intimamente relaciona
da aos problemas mentais (*), justificando o desenvolvimento de ali
mentos ricos em proteinas.

Varios foram os alimentos ricos em proteinas j& desenvolvidos,
geralmente constando de misturas de sementes oleaginosas adiciona
das ou nao de vitaminas e minerais (4).

O presente trabalho propde-se a desenvolver pdo e "pé& de mole
que” (**) enriquecidos com Concentrado Proteico de tralira (HoplLias
malabaricus ), utilizdveis na merenda escolar, visando veicular té&o
importante aditivo alimentar.

MATERIAL E METODOS

Lia elaboraqSo dos paes, utilizou-se farinha de trigo, fermento
seco, sal refinado e agucar, adquiridos em Supermercado local, en
quanto que na elaboragdo dos "pé de moleque", o amendoim, agucar e
glicose de milho, foram adquiridos em Cooperativa de Consumo Local.,

O Concentrado Proteico empregado no enriquecimento dos alimen
tos, foi elaborado a partir de filé de tralra (Hoplias mafabaricus)
pelo lMétodo Experimental (9).

Os paes foram elaborados pelo Método Massa sem sovar (2) segun
do a formulagao constante na Tabela 1, sofrendo a adicdo de 5%, 10%
e 15% de Concentrado Proteico de Peixe, &s expensas da farinha de
trigo, enquanto que na fabricac¢do dos "pé& de moleques" observou-se
o aquecimento em fogo direto, tendo-se o cuidado de adicionar <]
concentrado Proteico, logo apds ter sido alcangado a consistencia
desejada.

Na farinha de trigo e "pé de moleque”, as fragdes (umidade, ex
trato etéreo e proteina) foram determinadas segundo Os métodos ado
tados pelo Instituto Adolfo Lutz (5).

O Coeficiente de Eficdcia Proteica, foi determinado sequndo as
normas estabelecidas pela ASSOCIATION of OFFICIAL AGRICULTURAL CHE
MISTS (1), usando como padrdo, a caselna a nivel de 10% na ragao.

Como animais teste, utilizou-se ratos albinos, linhagens WIS

TAR, divididos em trés grupos de seis animais cada um, mantidos em

* Entrevista do Dr. Hamilton Siqueira, Diretor da Divisao Nacio
nal de Saude Mental em 22.09.1973.
*% Doce tipico, elaborado com amendoim, agucar e glicose de milho.



117

gaiolas individuais, pelo espago de 28 dias,

As racdes, eram isocaldricas, isoceluldsicas e isoproteicas,
sendo elaboradas de acordo com o indicado. cada grupo de animais,
teve o percentual de proteina representado respectivamente por: ca
selIna (comercial), farinha de trigo e pao enriquecido (10% de FPC)T

Tabela 1. Formulagdo bdsica dos paes

INGREDIENTES QUANTIDADE
Farinha de Trigo 100,0 g
Fermento Seco 3,0 g
Cloreto de Sddio 1,0 g
Sacarose 2,5 g
Agua* 55,0 ml

* Nos pdes enriquecidos com FPC a adigdo d'Agua foi feita ata que
A massa adquirisse a mesma consisténcia do pdo isento de F P C.

RESULTADOS

Os resultados obtidos encontram~se nas Tabelas 2 e 3.

Tabela 2. Valores médios relativos & composicdo da farinha de trigo
e do "pé de moleque”.

PROTEINA BRUTA GORDURA UMIDADE
(N x 6,25) (ext.et.)% %
Farinha de trigo 12,0 1,6 13,5
Concentrado Proteico
de Peixe (traira) 94,4 0,3 1,2
P3o enriquecido
(10% FPC trafra) 22,9 2,4 38,0

P& de Moleque enriguecido
(10% FPC traira) 25,0 24,9 5,1
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pabela 3. Coeficiente de Eficdcia Proteica da farinha de trigo e do
pao enriquecido com FPC.

COEFICIENTE DE EFICACIA
GRUPO ANIMAL

PROTEICA
A (Caseina controle) 1 3,346
2 3,316
3 3,346
4 3,316
5 3,316
6 3,346
Média 3,330
B (farinha de trigo) 7 1,101
1,000
9 1,105
10 1,100
11 1,105
12 1,000
Média 1,068
C (pao enriquecido) 13 3,100
14 3,110
15 3,100
16 3,002
17 3,110
18 3,110
Média 3,088

DISCUSSAO

O pao sendo um alimento altamente consumido, principalmente pe
las classes de menor poder aquisitivo, apresenta-se como grande pro
missor na veiculagado do Concentrado Proteico de Peixe (6).

A adicdo do F P C na proporgdo de' 5% ndo trouxe alteragles ao
pdo, quer no crescimento, quer nas caracteristicas da massa e carac
teristicas organoldpticas, sendo que na proporgao de 10% houve  uma
ligeira diminuiqao no volume de crescimento (Figura 1).

Comprovou-se assim as informaqaes de SIDWELL (6), de que a cres
cente adigdo de F P C determina uma diminuigdo do volume dos paes.
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Figura 1. Aspecto dos pdes elaborados com 0%, 5%, 10%
e 15% de Concentrado Proteico de Peixe.

Chamou ateng@o o fato de que o pio quando adicionado de 5% de
F P C, apresentou melhor sabor do que o pdo isento de F P C, consi
derado como padrio.

Através da Tabela 1, vemos que a substituigdo de 10% da farinha
de trigo por F P C no pdo, determinou o aumento do contetido protei
co daquela farinha em 95,4%, praticamente duplicando-o.

STILLINGS et alii (8), através de ensaios bioldgicos, verificou
que a adigdo de F P C ao pao se caracterizou pelo aumento do peso
dos animais bem como do Coeficiente de Eficacia Proteica.

Na Tabela 2, observamos que o Coeficiente de Eficacia Proteica
(CEP) do pao enriquecido foi em mé&dia de 3,088, muito prdéximo do va
lor médio referente & caselna (3,330), considerada como controle.

SIDWELL et al4i4i (7), trabalhando com pdo suplementado com F P C
ao nivel de 10%, encontrou CEP de 2,36 para o pao cozido,considera&
do-se como 3,00 o CEP para a caseina.

KWEE et afii (3), enriquecendo pastas alimenticias com 10% de
F P C conseqguiu elevar o C E P ao nivel do apresentado pela caseina

Elaboramos o "pé de moleque" enriquecido, visando obter produ
to de elevado contelido proteico e de baixo custo, adequado a utili
zagdo em merendas escolares. Seu elevado contelido proteico, creden
cia=-o como pedra angular de mais aprofundados eetudos.

CONCLUSJES

Face aos resultados obtidos, parece licito concluir que:
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19 - O pdo enriquecido com 10% de concentrado proteico de trai
ra, apresentou-se com caracteristigas fisicas e organol&pticas que
o credenciam a uma possivel comercializagao.

29 - A adigdo do F P C 3 farinha de trigo ao nivel de 10% ele
vou o seu contelido proteico em 95,4%.

39 - O Coeficiente de Eficicia Proteica da farinha de trigo
(1,068), foi elevado para 3,088, em consequéncia da substituigdo de
10% daquela farinha por FPC.

49 = O "pé de moleque” enriquecido com 10% de FPC, devido & sua
composigdo quimica, parece ser um promissor veiculo daquele concen
trado na alimentagdo escolar.
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