GRAOS, SEMENTES .
E OLEAGINOSAS

Estes ingredientes nutritivos sao destaque nas

plataformas de inovagao ao redor do mundo.

Graos, sementes e oleaginosas sao utilizados sob )
diferentes formas: integrais, em pastas, pds, flocos, *
-
farinhas, amidos, féculas, gomas etc. Soja, cereals,
graos ancestrais, améndoas, sementes, farinhas,
amidos e féculas tém sido utilizados para elevar
a densidade de nutrientes em produtos de
panificacao, snacks e bebidas nao alcodlicas.
Cada um possui suas peculiaridades especificas,
que abrangem tanto a producao como as
propriedades nutricionais, € nesse universo

alguns tipos se destacam.



O GRAO NOSSO DE CADA DIA

Os graos sao definidos como sementes
secas pertencentes a cereais, pseudocereais
e leguminosas. Sao importantes alimentos
bdsicos consumidos globalmente e consi-
derados uma valiosa fonte de nutrientes,
principalmente carboidratos, mas também
fornecem proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais.

Cada vez mais populares entre os con-
sumidores em todo o mundo,
possuem reconhecidos be- ,
neficios a salde, relacio- :
nados a presenca de
uma ampla gama de
compostos bioati-
vos. Nesse sentido,

O consumo regular
de graos tem sido
positivamente as-
sociado a prevencao
de muitas doencas cré-
nicas, como diabetes tipo 2,
doencas cardiovasculares e alguns

tipos de cancer.

Devido ao seu excelente contelddo de
nutrientes e fitoquimicos que promovem a
salde, os graos sao ingredientes comercial-
mente atraentes para a fabricacao de pro-
dutos alimenticios saudaveis, cuja demanda
estd crescendo rapidamente.

O grao é membro da familia Poaceace,
com aproximadamente /80 géneros e

12.000 espécies. Possui uma ampla gama

de tolerdncia as flutuacdes climaticas;
assim, sobrevive em quase todos os ti-
pos de nicho ecoldgico. As Poaceae sao a
familia de plantas economicamente mais
importante, fornecendo alimentos bdsicos
de cereais domesticados e racao para
animais produtores de carne.

E o mindsculo fruto comestivel
da planta, geralmente duro por fora,

colhido de plantagdes de gramineas.
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Q Devido ao seu excelente
v conteudo de nutrientes
)

e fitoquimicos que
promovem a saude, os

graos sao ingredientes

comercialmente

atraentesparaafabricacao

de produtos alimenticios

sauddvels, cuja demanda

estd crescendo rapidamente.

E composto pelo pericarpo (camada mais

externa), o gérmen (embrido) e o en-
dosperma. O pericarpo € rico em fibras
e vitaminas do complexo B; o gérmen
contém dleos, vitaminas, protefnas, mi-
nerais e antioxidantes; no endosperma
encontram-se carboidratos e proteinas.

Os graos sao chamados de graos de
cereals verdadeiros ou graos de pseudo-

cereais. Os verdadeiros graos de cereais
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sao as sementes comestiveis
de gramineas especificas
da familia das Poaceae.
Exemplos de cereais de
graos verdadeiros incluem
trigo, aveia, milho, cevada,
centeio, sorgo e milheto. Os
graos pseudocereais ndao sao
realmente graos, mas sementes de di-
ferentes espécies de plantas com uma
composi¢ao nutricional semelhante aos
graos verdadeiros. Amaranto, trigo sar-
raceno e quinoa sao exemplos de graos
pseudocereais.

Os alimentos a base de graos in-
cluem graos integrais ou refinados. Os
graos integrais sao minimamente pro-
cessados e ainda contém o pericarpo,
o gérmen e o endosperma. S3o mais
ricos em vitaminas do complexo B e
fibras. Os graos refinados sao graos
processados contendo apenas o endos-
perma. S3o mais baixos em vitaminas
do complexo B e fibras, porém mais
ricos em folato. Vitaminas e minerais,
especificamente ferro e dcido fdlico,
perdidos durante o processamento
sao adicionados ao grao refinado para
tornd-lo mais saudavel.

As propriedades nutricionais e 0s
beneficios para a sadde dos principais

graos sao apresentados a seguir.

TRIGO

Farinha, pao e até cer
veja, sao alguns dos produ-
tos alimenticios provenien-

tes do grao de trigo.
O trigo € uma graminea
cultivada em todo o mundo,
sendo a segunda maior cultura de
cereais, atrds do milho e a frente do
arroz. Caracterizado por folhas planas,
compridas e um tanto dsperas, o trigo
teve seu primeiro uso para a produgao
de pao branco atribuido aos egipcios,
cerca de 200 a 300 anos a.C..
O grdo de trigo possui formato oval
e é dividido em trés partes: o pericarpo,
o gérmen e a semente. O pericarpo
estd presente em quase 20% do grao e
€ 0 que mais possui minerais e celulose,
tendo um papel protetor da semente. J4
a semente estd presente em quase 85%
da composicao do grao.Nela, localiza-se
o endosperma e a cobertura, sen-
do a parte mais importante do grao
por conter o amido e as proteinas.
O gérmen € rico em agucares e lipidios;
por isso, essa parte € retirada do grao
no processo de moagem, para impedir
que essa caracteristica deixe a farinha
rangosa. Com o passar do tempo, as
técnicas de producdo de farinha e

alimentos provenientes foram aper-



feicoando-se e o entendimento da qui-
mica tem grande papel nessa questao.

A farinha de trigo € uma velha
conhecida portodos ao redor do mun-
do. Sem ela, paes brancos, biscoitos,
bolos, pudins, sopas e macarrao teriam
suas producdes inviabilizadas. A farinha
mais utilizada € a de trigo branca. Sua
cor é branca podendo conter tracos
leves de marrom ou cinza, dependendo
da origem do seu grao, e possui sabor
agradavel. Sua composi¢ao bdsica € dgua,
amido, minerais, gordura e proteina.
A combinacdo de protefnas mais pre-
sente na farinha, que ao entrar em
contato com a dgua torna-se eldstica,
é o gldten. O amido também € muito
presente nesta composicao, fazendo
parte de cerca de /0% da farinha.]d os
minerais, extraidos em grande parte
durante o processo de moagem repre-
sentam cerca de 2% da composicao e
a gordura estd presente em quantidade

menor ainda.

AVEIA
Em flocos, farelo ou
farinha, a aveia é um ce-
real vital, com alto teor

de fibra alimentar e valor

nutritivo. Seu consumo € benéfico por
possuir proteina de qualidade, com o
equilibrio adequado de aminodcidos,
minerais, vitaminas, fibras alimentares,
incluindo proteinas funcionais, lipidios,
componentes de amido B-glucano e
fitoquimicos.

Os beneficios a saldde associados
as fibras nutricionais aumentaram o
interesse em seu uso como ingredien-
te alimentar em vdrios produtos pela
industria alimenticia. Os produtos ali-
menticios derivados da aveia incluem
avela, mingau, barras de granola, pao,
biscoitos, bebidas probidticas a base de
aveia, cereais matinais a base de aveia,

flocos e alimentos infantis.

Cevada

A cevada € um grao
versdtil consumido como
grdo integral (descascado)
ou cevadinha (refinada).
A cevada integral contém
uma variedade de vitaminas,
minerais € outros compostos vegetais
benéficos. E repleta de fibras e lignanas,
um grupo de antioxidantes ligados a um
menor risco de doencas cronicas.

E naturalmente livre de colesterol

e pobre em gordurg; ajuda a reduzir o
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risco de doencas cardiacas, previne o
desenvolvimento de diabetes tipo 2 e
ajuda na regularidade.

A cevada € uma fonte primdria de
muitos nutrientes, incluindo molibdénio,
manganés, fibra dietética, vitamina B,
cromo, fdsforo, cobre, selénio, ribofla-
vina, folato, ferro, magnésio e niacina.
Contém betaglucana, fibra soldvel que
forma uma estrutura semelhante a um
gel no intestino; retarda a digestao e
a absorcdo de nutrientes, reduzindo,
assim, a fome.

O alto teor de fibra da cevada ajuda
a melhorar a salde intestinal. A fibra
insolvel ajuda a prevenir a formacao
de cdlculos biliares, auxiliando no bom
funcionamento da vesicula biliar:

A cevada inteira tem um sabor de
noz que a torna um &timo complemen-

to para sopas e ensopados.

Quinoa
A quinoa € um grao minUs-
culo e com textura leve.
Contém todos os nove
aminodacidos essenciais,
€ isenta de gldten, rica
em proteinas, fibras,

magnésio, vitaminas do

complexo B, potdssio, ferro, cdlcio e
antioxidantes benéficos.

Como uma semente comestivel,
a quinoa esta se tornando cada vez
mais importante devido ao seu alto
valor nutricional e seu potencial para
contribuir para a seguranca alimentar.

A quinoa contém muitos antioxi-
dantes vegetais, incluindo flavondides
(quercetina e kaempferol) relatados
com efeitos anti-inflamatdérios, anti-
cancerigenos, antivirais e antidepres-
sivos. E muito mais rica em fibras do
que a maioria dos graos, mas a maior
parte da fibra € insoldvel.

E rica em fibras, proteinas e tem
um baixo indice glicémico. Essas pro-
priedades tém sido associadas a perda
de peso e a vida saudavel.

O grao de quinoa € torrado e
processado para fazer diferentes tipos
de p3o. E preparado com vegetais de
sabor forte, como couve, espinafre e
pimentao vermelho. Também pode

ser adicionado a sopas, usado
como cereal, transforma-
do em massas ou mes-
mo fermentado em

cerveja.



Sorgo

O sorgo é um grao
pequeno, redondo e
geralmente branco ou

amarelo; € um antigo grao

de cereal da familia Poaceae
considerado uma cultura tradi-
cional da Africa e Asia.

Os graos integrais de sorgo con-
tém aproximadamente 89% a 90% de
matéria seca; 8,9% a 5% de proteina
bruta; 2,8% de extrato etéreo; 1,5% a
|,7% de cinzas; e 2,1% a 2,3% de fibra
bruta. O teor de proteina, dleo, niacina
e piridoxina do sorgo € maior na fra-
cao germinativa e menor no pericarpo,
enquanto o endosperma contém o
maior nivel de amido.

Contém uma enorme quantidade de
carboidratos, proteinas, gorduras, cdlcio,
vitamina B, e uma pequena quantidade
de 4cido nicotinico. E também uma ex-
celente fonte de riboflavina, tiamina e
minerais, como ferro, potdssio,manganés
e magnésio. As vitaminas B do sorgo
desempenham papel essencial no meta-
bolismo e no desenvolvimento neural. E
rico em antioxidantes, como flavondides,
taninos e dcidos fendlicos, que ajudam a
diminuir o estresse oxidativo e a inflama-
cao do corpo. O sorgo € naturalmente

Isento de gldten e uma boa op¢ao para

pessoas com doengas subjacentes,como
a doenca celiaca.

O xarope de sorgo € amplamente
utilizado como adocante na indUstria
alimenticia, devido ao seu baixo teor de
aclcar total. E um grios versétil e estd
disponivel em farinha moida, xarope e

na forma inteira ou em flocos.

Amaranto

O amaranto é um
pseudocereal, mas con-
tém todos os nove ami-
nodcidos essenciais que
faltam na maioria dos graos.
E uma boa fonte de peptideos
bioativos. Niacina, riboflavina e tiamina
sao micronutrientes essenciais presen-
tes no seu grao. Esses micronutrientes
melhoram a circulacao sanguinea
adequada, o funcionamento sauddvel
do sistema nervoso, a manutencao do
trato gastrointestinal e o metabolismo
adequado de proteinas e carboidratos.

O grao de amaranto € rico em pro-
tefnas, carboidratos, gorduras, cinzas e
energia necessdria para uma vida saudd-
vel.Também contém minerais essencialis,
nomeadamente zinco, ferro, magnésio
e manganés.

E popular em panificacio sem gltten.

ADITIVOS | INGREDIENTES

~




ADITIVOS | INGREDIENTES

©

O milho e suas riquezas
Os primeiros regis-
tros do cultivo do milho
datam de 7.300 anos e
foram encontrados em
pequenas ilhas proximas
ao litoral do México, no golfo
do México. Seu nome, de origem
indigena caribenha, significa “sustento da
vida". Alimentacdo bdsica de varias civili-
zacdes importantes ao longo dos séculos,
os Olmecas, Maias, Astecas e Incas reve-
renciavam o cereal na arte e na religido.
Grande parte das suas atividades didrias
eram ligadas ao seu cultivo. O milho jd
era cultivado na América do Sul hd pelo

menos 4.000 anos.

No Brasil, o cultivo do milho vem desde
antes da chegada dos europeus. Os indios,
principalmente os Guaranis, tinham o ce-
real como o principal ingrediente da sua
dieta. Com a chegada dos portugueses,
O consumo aumentou e novos produtos
a base de milho foram incorporados aos
habitos alimentares dos brasileiros.

Além das suas virtudes como alimento,
onde demonstra uma incrivel capacidade
para transformar-se em farinha, flocos,
pastas, etc.,, 0 milho tem uso como ingre-
diente bdsico para processos industriais,
como amido, azeite e proteinas, bebidas
alcodlicas, edulcorantes alimenticios e

combustivel.

Os graos do milho sao, geralmente,
amarelos ou brancos, podendo apresentar
coloragdes variando desde o preto até
o vermelho. Quando cortado na vertical,
O grao revela seus componentes basicos:
endosperma, que corresponde a maior
parte do grdo de milho e € composto ba-
sicamente de amido (quase 61%), além de
outros 7% de gliten que envolve os granu-
los de amido e de pequena porcentagem
de gordura e demais componentes; pelicula,
que € a parte que recobre o grao; dgua,
que corresponde a aproximadamente | 6%
do grao de milho e também € utilizada no
processo Inicial de maceragao, cujo liquor
resultante € rico em vitaminas, especial-
mente do complexo B; e gérmen, a parte
vegetativa do grao e fonte de dleo do milho.
O gérmen € um componente importante
para alimentos, produtos farmacéuticos
e aplicagdes industriais. As fracdes rema-
nescentes do gérmen sao processadas e
podem ser utilizadas como ingredientes em
racoes animais.

O milho € um dos alimentos mais nutri-
tivos que existe. Puro ou como ingrediente
de outros produtos, € uma importante
fonte energética para o homem.

Ao contrario do trigo e do arroz, que
sao refinados durante seus processos de
industrializacao, o milho conserva sua casca,
que € rica em fibras, fundamental para a eli-

minagao das toxinas do organismo humano.



Além das fibras, o grao de milho € consti- Na indUstria de processamento de ali-
tuido de calorias, gorduras puras, vitaminas ~ mentos, muitos tipos diferentes de graos
(B e complexo A),sais naturais (metal,isquio,  podem ser usados para criar uma variedade
fdssio, cdlcio), dleo e grandes quantidadesde  de produtos.
agUcares, gorduras e celulose.

II\’Ialorj que as qualidades r'ptrloonals do Teor de prote(na de alguns gl’éOS
milho, s& mesmo sua versatilidade para o

aproveitamento na alimentagdo humana.

Pod o diret . Teor de
r consumido diretamen m . ; o
©de serconstimido diretlamente ou como Graos proteina  Nome cientifico
componente para a fabricacdo de balas, (gramas)
biscoitos, paes, chocolates, geleias, sorvetes,
maionese e ate cerveja. Amaranto 6,10 Amaranthus cruentus
O milho € um cereal de elevado valor
o o o Cevada, 560 Hord |
energético,justamente a principal deficiéncia Aesaach ' orgeum vuigare
nutricional da populacdo brasileira de baixa .
Arroz castanho 3,38 Oryza sativa

renda. Cada 100 gramas de milho em grdo

contém aproximadamente 360 kcal, o que Trigo mourisco 596 Fagopyrum esculentum

representa a aproximadamente 20% da ne-

cessidade caldrica de um adulto, em torno Triticum turgidum

Trigo Khorasan 6,54

de 2.100 kcal didrias. Trata-se, portanto, de turanicurm
um alimento de grande penetracao popular; ' _
. . Painco 6,96 Pennisetum glaucum
sobretudo sob a forma de farinhas e misturas.
Aveia 592 Avena sativa

Com excecao do arroz, milho e aveia, a
grande maioria dos grios consumidos hoje Quinoa 6,35 Chenopodium quinoa

raramente € apreciada em sua forma inteira

, , B Centeio 4,65 Secale cereale

ou intacta. Na verdade, a maior parte do grao

processado acaba como farinha, dleo ou algum Sorgo 5,09 Sorghum bicolor
outro produto secundario.As farinhas de trigo

sdo usadas em paes e doces, o milho moido Espelta 6,56 Triticum aestivum spelta
€ usado em salgadinhos e a cevada € usada

principalmente como fonte de carboidratos Trigo 6,93 friticum gestivum
fermentdveis para producdo de cerveja ou Airen celeea 663 Zizania latifolia

racao animal. -

Fonte: Oldways Whole Grain Council and

Oldways Nutrition Exchange 19
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GRAOS, SEMENTES E OLEAGINOSAS

SEMENTES - DIVERSIDADE,VERSATILIDADE E NUTRICAO

As sementes foram o primeiro elo
entre a humanidade e a producdo de
plantas, na medida em que os humanos
pré-historicos reconheceram essa estru-
tura como sendo importante para a sua
alimentacdo. Além disso, o homem logo
descobriu que essas estruturas tinham o
poder de germinacdo, e de dar origem a
uma nova planta. Desde entdo, sdo utiliza-
das como fonte de carboidratos, proteinas
e vitaminas, auxiliando no desenvolvimen-
to das civilizacdes.

As sementes estdo na Terra hd muito
tempo; apareceram pela primeira vez ha
mais de 350 milhdes de anos e conferiram

um importante passo evolutivo para o

Reino Vegetal. As plantas deixaram de se
reproduzir por esporos e surgiram plan-
tas superiores, sendo fonte de alimentos
tanto para humanos, como para outros
organismos.

A semente € uma planta embriondria
coberta por um tegumento formado a
partir do dévulo amadurecido da planta
apods a fertilizagao. Compreende trés
partes principais: 0 embrido, o tegumento
da semente e o endosperma. O embrido
€ a parte mais crucial, porque os varios
tecidos que compdem a planta s3ao de-
senvolvidos a partir das suas células. O
endosperma contém os nutrientes, en-

quanto o tegumento protege o embrido.



GRAOS, SEMENTES E OLEAGINOSAS

Produtos processados com graos, sementes e
oleaginosas

(@F T [N o Te W [\ T« [OB SUDSEIEUEOS Vegetals de carnes € derivados:

hamburguer; quibe, salsicha etc.

V[P logurte com cereais em flocos, com aveia, bebidas ldcteas com

cereais.
Oleos e gorduras - @lEei5 SeiERpllialer Sie

Cereais, leguminosas e derivados -\ @=RElS Spapileleels ElRlalaE s e l=EiRE 6
cereais: barras com cerealis, graos,améndoas e sementes, puras ou misturadas
com frutas e chocolate; Snacks:améndoas salgadas e doces; sementes salgadas;
leguminosas salgadas; Sopas: em p& tradicionais e em versdes prontas para
aquecer ou sopas frias para beber na prépria embalagem.

RETI Tl [ - I I4I ! Pdes, bolos e biscoitos com graos integrais,

sementes, améndoas.

MENS T dEE Massas secas e frescas diversas: trigo (comum e integral),

milho, arroz etc.; Salgadinhos de trigo, milho, arroz etc.
Frutas, vegetais e derivados - Slilsels 6[Shiileidepn s i

Chocolate, balas e confeitos - @jlslse]EitcssEENaelpiislirers =laplslalelelingF
produtos com adicao de cereais, améndoas e sementes; pasta de amendoim;

doces de amendoim; pasta de chocolate com améndoas.

Tl e ETe R [deYe] (=N SO Othies; substitutos de bebidas lacteas (Ex: bebidas
de soja, arroz, aveias etc.).

IETERE Molho de soja; Outros alimentos processados: utilizam os ingredien-

tes como aditivos naturais, com func¢des diversas: aromatizantes, espessantes etc.
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Fornecem uma fonte potente e até

As sementes fornecem caracteristica de sabor em uma varie-

, dade de alimentos de todo o mundo,
uma fonte potente e até

incluindo o sabor de sementes de erva-

caracteristica de sabor em uma

-doce na salsicha italiana, sementes de

variedade de alimentos em todo gergelim torradas (ou dleo derivado

o mundo. delas) em alimentos asidticos, sementes
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A semente da planta nao € apenas um
dérgao de propagacao e dispersao, mas
também uma fonte significativa de protei-
na dietética. Contém o perfil completo
de aminodcidos necessarios para a for-
macao de proteina completa e digestivel.
A quantidade de proteina presente nas
sementes varia de aproximadamente 0%
a 40% do peso seco.

Embora a proteina individual nas se-
mentes desempenhe papéis estruturais
ou metabdlicos, geralmente fornecem
um estoque de aminodcidos disponiveis
durante a germinagao e o crescimento
das plantulas. Também contém vitami-
nas A, B, C e E e os minerais calcio,
magnésio, potdssio, zinco, ferro, selénio
e manganeés.

As sementes tém uso diversificado
em produtos, sendo geralmente usadas
em toda a sua forma como coberturas
ou inclusées. Na Ultima década, mais se-
mentes foram exploradas como fontes
de farinhas e amidos, especialmente para

uso em formulagdes sem gluten.

no pao de centeio, e até o sabor das
sementes de anis em licores com sabor
de alcacuz.

Um exemplo crescente do uso de
sementes como mecanismos de sabor €
exemplificado pelo recente aumento no
uso e popularidade do tempero a base
de sementes de gergelim e papoula, que
se originou em bagels, mas se expandiu
para biscoitos, batatas fritas, pastas e
dezenas de outros alimentos.

Também estdo recebendo maior
atencdo dos desenvolvedores de produ-
tos, além de seus usos tradicionais como
coberturas, aromatizantes ou inclusdes.
Linhaca, chia e outras sementes com
alto teor de 6mega, em particular, estao
se tornando uma presenca significativa
em barras esportivas e nutricionais,
paes, cereais e bebidas, devido aos seus
reconhecidos beneficios nutricionais e
de saude.

A seguir sdao apresentadas as pro-
priedades nutricionais e os beneficios
para a saude das principais sementes

industriais.



Linhaga

Atualmente, as se-
mentes de linhaca vém
chamando a atencdo de-
vido a presenca de varios
constituintes ativos de importan-
cia medicinal e bioldgica, sendo, portanto,
consideradas e reconhecidas como ali-
mento funcional por exceléncia, devido a
ocorréncia de trés importantes consti-
tuintes ativos, ou seja, acido a-linolénico,
lignanas e fibra alimentar. Contém
grandes quantidades de dcidos graxos
poliinsaturados émega 3 e 6, mucilagem,
compostos polifendlicos, ceras naturais,
vitaminas (A, B, E), minerais, esqualeno,
proteina, lignana, dleo e fibra soldvel.

O processamento da linhaca para a
fabricacao de varios produtos industriais
nao sé a torna uma cultura vital para a
humanidade, mas também € reconheci-
da como a cultura da bioeconomia da
dltima década.

Recentemente, as sementes de linhaca
sao utilizados ndo apenas na confeccao
de bolos, paes multigraos, produtos
organicos, molhos para saladas, sopas,
biscoitos, bolachas e em cereais mati-
nais e bebidas prontas para o consumo,
mas também sdao comercializadas como
cdpsulas de softgel como uma fragao da
dieta.

A farinha de linhaca é
usada industrialmente para

a fabricacio de paes. E isen-
ta de gldten e sua quantida-
de proteica, juntamente com
as caracteristicas gelificantes ou
aglutinantes da sua fibra soldvel, € utilizada
para a fabricacdo de produtos assados

sem gluten ou agente espessante.

Chia

As sementes de chia
tém grande impacto na
rotina da dieta e sao
reconhecidas como ali-
mentos super nutritivos. A
chia contém grandes quanti-
dades de dcidos graxos 6mega 3,
proteinas sem gluten, fibras alimentares,
vitaminas (A, B, B,, B,, B9 e C), minerais
(cdlcio, fésforo, potdssio e magnésio) e
ampla gama de compostos polifendlicos,
ou seja, dcido clorogénico, dcido proto-
catecuico, dcidos gdlico e p-cumarico,
querceting, dcido caféico, rutina, apigenina,
kaempferol, miricetina e antioxidantes. A
proporcao de proteina, gordura, carboi-
drato e fibra alimentar nas sementes de

chia varia, respectivamente, de 15% a 25%,
30% a 33%,41% e 18% a 30%.
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As sementes de chia sdo consumidas
inteiras, pulverizadas e também em gel
e dleo. A farinha de sementes de chia €
utilizada como meio para o preparo de
massas em substituicdo a farinha de trigo.
Sdo versdteis, podendo ser embebidas e
adicionadas ao mingau, usadas em assados

e polvilhadas em saladas ou iogurtes.

Gergelim
O gergelim, tam-
bém conhecido como
sésamo, € a semente de
uma planta origindria do
Oriente de nome cientffico
Sesamum indicum.

As sementes de gergelim sao minus-
culas e ricas em dleo, com muitos benefi-
clos potenciais para a saude e uma longa
histdria na medicina popular tradicional.

As minusculas sementes, descascadas
ou nao, possuem proteinas, ferro, zinco,
magnésio, cdlcio e dcido fitico e baixo
teor de carboidratos. Contém [5%
de gordura saturada, 41% de gordura
polinsaturada e 39% de gordura mo-
noinsaturada. Estudos mostraram que
mais gordura poliinsaturada e gordura
monoinsaturada em relagao a gordura

saturada ajuda a diminuir o nivel de

colesterol e reduzir o risco de doencas car-
diacas. Também, sdo ricas em vitaminas do
complexo B - niacina, tiamina e vitamina B6 -
essenciais para o bom funcionamento e me-
tabolismo celular: As sementes de gergelim
contém sesamina, um composto com efeitos
anti-inflamatdrios e antioxidantes relatados
para aliviar a dor artritica no joelho.

As sementes de gergelim sdao usadas in-
tactas ou como dleo e farinha. Geralmente,
possuem afto teor de dleo (aproximadamente
50%) e de proteina (aproximadamente 25%),
embora o teor de dleo possa variar entre 40%
a 60%. Um alto teor de 4cido oleico (40%) e
acido linoleico (45%) torna o dleo nutricio-
nalmente benéfico. A fragao insaponificavel
do dleo contém sesamina e sesamolina, que
durante o processo de refino formam sesamol
e sesaminol, fortes antioxidantes que con-
ferem ao dleo uma resisténcia excepcional a
oxidacao e ao ranco.

A farinha isenta de dleo € rica em proteinas
(34% a 50%), dependendo da variedade, e
possui um perfil de aminodcidos favordvel,com
alto teor de metionina e baixo teor de lisina.

Hoje, a semente € usada para consu-
mo humano em paes, alimentos sauddvels
e confeitaria.

Além de saborosas, as sementes de gerge-
lim trazem muitos beneficios,como melhorara
salde dssea, proteger contra radiacdo e preve-

nir cancer, hipertensao, diabetes e inflamagao.



A industria global de sementes

estd avaliada em cerca de US$ 52

bilhGes e encontra-se em franco tém principalmente gorduras polissatu-

crescimento. No Brasil, estima-se radas e monossaturadas. Sao carregadas

: com vitaminas e minerais, como sodio,
um mercado de aproximadamente

. . potdssio, fdsforo, cdlcio, ferro, magnésio,
U$ 7,6 bilhdes, o terceiro do

manganés e zinco. As vitaminas € mine-

mundo. rais nas sementes de girassol aumentam

Fonte: Cropliife [Brasi a imunidade do organismo, reduzem os

niveis de colesterol e protegem contra
doencas cardiovasculares.

Girassol Contém compostos vegetais, como
As sementes de girassol  flavondides e dcidos fendlicos, que sao
sdo brancas, de textura  potentes antioxidantes. Como fonte natu-

tenra, envoltas em uma ral de zinco, sao estimulantes do sistema

casca listrada em preto e

branco da planta de girassol.

O girassol € cultivado pelo
dleo da semente, que representa
80% do valor da semente. A farinha des-
cascada possui 28% a 42% de proteina.
O dleo € altamente considerado devi-
do ao seu baixo teor de dcido linolénico
e, portanto, estabilidade oxidativa para
cozinhar, éleo de salada e margarinas.
A farinha possui alto teor de proteina
e € utilizada na alimentacdao animal para
gado e aves. Uma pequena porcentagem
da colheita € usada para a producao de
nao oleaginosas para fins de confeitaria.
As semente de girassol possuem sabor
distinto de noz e alto valor nutricional.
Apresentam boa quantidade de fibras,

sdo ricas em proteinas e calorias e con-

imunoldgico.

Saborosas, versateis e crocantes, podem
ser adicionadas a diversas preparacdes
alimentares, como saladas, lanches, grano-
la, iogurtes e molhos. Quando ja prontas
para consumo, podem ser consumidas “in

natura”, em chas, torradas ou germinadas.

Atualmente, as sementes sao o princi-
pal insumo da producao agricola e com
maior valor agregado. Nao € por acaso
que a industria global de sementes estd
avaliada em cerca de US$ 52 bilhdes e
encontra-se em franco crescimento.

No Brasil, estima-se um mercado
de aproximadamente U$ 7,6 bilhdes,
o terceiro do mundo, atrds apenas dos
Estados Unidos, com US$ |2 bilhdes, e
China, com US$ 10, 8 bilhdes.
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AS OLEAGINOSAS
E SEUS USOS

Oleaginosas sdo vegetais que possuem
dleos e gorduras que podem ser extraidos
através de processos adequados. Os dleos
extraidos s3ao substancias insoluveis em
dgua (hidrofdbicas), que na temperatura de
20°C exibem aspecto liquido. As gorduras
distinguem-se dos dleos por apresentarem
um aspecto sdélido a temperatura de 20°C.
Sao formados predominantemente por
triglicerideos, compostos resultantes da con-
densacao entre um glicerol e dcidos graxos.

As sementes oleaginosas e os dleos obti-
dos a partir delas estao se tornando ingre-
dientes cada vez mais populares adiciona-
dos aos produtos alimenticios e, portanto, o
cultivo mundial de plantas oleaginosas estd
crescendo sistematicamente. As oleaginosas
acumulam cerca de 15% de gordura, mas ao
mesmo tempo sao uma fonte de proteina
valiosa. Ao espremer o dleo das semen-
tes na producdo de dleo prensado a frio,
obtém-se uma torta, um subproduto rico
em proteinas e fibras. Quando as sementes
sao torradas antes do dleo ser prensado e,
em seguida, o dleo € extraldo das sementes
com solventes organicos, o produto final é
chamado de farinha pds-extracdo. A torta
e o farelo sao usados como componentes
da alimentagao do gado.

O principal uso das oleaginosas € o dleo,
que, em muitos casos, representa até 80%

do valor da cultura. A farinha isenta de dleo

O principal uso das oleaginosas
€ o dleo, que, em muitos casos,
representa até 80% do valor da

cultura. A farinha isenta de dleo

fornece valor adicional juntamente

com varios subprodutos, como
a lecitina e uma variedade de

extratos de farinha e dleo.

fornece valor adicional juntamente com
varios subprodutos, como a lecitina e uma
variedade de extratos de farinha e dleo.
Os dleos vegetais contém 98% de triacil-
glicerdis. A fragao restante consiste em fosfo-
lipidios,mono e diacilglicerdis e componentes
insaponificdveis,incluindo esterdis e tocoferdis.
Consistem em 4cidos graxos de cadeia
longa; a proporcao desses dcidos graxos
no éleo tem uma contribuicdo significativa

para seu valor nutricional.



Nos Ultimos anos, vdrias oleaginosas

tém sido cada vez mais utilizadas para fins
alimenticios. Os dleos comestiveis refinados
sao matéria-prima para a producao de mar-
garina, confeitaria, panificacdo e produtos
cdrneos. Os dleos ndo refinados prensados
a frio s3o frequentemente comercializa-
dos como ingredientes pro-saude para
enriquecer o sabor de saladas, molhos e
pastas. Os dleos sao ricos em dcidos graxos
essenciais insaturados e varios compostos
bioativos, como fitoesterdis, tocoferdis e
compostos fendlicos, além de proteinas e
peptideos bioativos.

O seu impacto na saude humana ¢é
inestimavel, pois garantem a absorcao de
vitaminas lipossoldveis e contribuem para o
bom funcionamento do sistema enddcrino
ou da neurotransmissao.

Oleaginosas ou farelos tém sido usados
como matéria-prima para a producao de
isolados proteicos e hidrolisados. Por sua

vez, as sementes inteiras ou moidas sao
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utilizadas como temperos ou ingredientes
adicionais,nomeadamente em produtos de
panificacdo e carne.

Cada vez mais utilizadas como com-
ponente na producao de alimentos en-
riqguecidos ou funcionais, as oleaginosas
sao ricas em fibras, esterdis, dcidos graxos
insaturados, proteinas e biopeptideos, sen-
do excelentes ingredientes funcionais.

Mais de 200 espécies de plantas oleagi-
nosas sao cultivadas em todo o mundo. As
mais importantes na producao de alimen-

tos sdo destacadas a seguir.

Soja

A primeira refe- |
réncia a soja como
alimento data de mais
de 5.000 anos. O grao
foi citado e descrito pelo
imperador chinés Shen-nung,
considerado o"pai” da agricuttura chinesa,
que deu inicio ao cultivo de graos como
alternativa ao abate de animais.

A soja de cinco milénios atrds difere
muito da soja que conhecemos hoje:
eram plantas rasteiras que se desen-
volviam ao longo de rios e lagos, uma
espécie de soja selvagem. O processo
de “domesticacao’ da soja ocorreu a
partir de cruzamentos naturais feitos
por cientistas chineses. Na época, a

soja era encontrada principalmente
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na regiao oriental do Norte da China.
A partir daf, a soja comecou a ser in-
troduzida no Sul da China, indo para a
Coréia, 0 Japao e outros paises do atual
Sudeste da Asia. No Ocidente, o grio
surgiu no final do século XV e inicio do
século XVI, época das chamadas gran-
des navegacdes europeias. No Brasil, a
introducdo da soja tem o ano de 901
como marco principal.

A cultura da soja proporcionou
uma grande revolucao alimentar. Hoje,
nao existe nenhuma outra proteina de
origem vegetal com melhor custo/be-
neficio para a producdo de carnes, ovos,
leites e derivados do que soja.

Geralmente, pensamos na soja como
alimento ou matéria-prima para deri-
vados, como dleo e farelo. Mas o grao
tem indmeros outros usos.Além de ali-
mento funcional, a soja é utilizada para a
producao de produtos como chocolate,
temperos prontos e massas. Derivados
de carne também contém soja em sua
COMPpOSi¢ao, assim como misturas para
bebidas, papinhas para bebés e muitos
alimentos dietéticos.

Do dleo extraido do grao (aproxi-
madamente [5% da producdo de
soja em grao é destinada a fabrica-
cdo de dleo), sdo produzidos dleo

de cozinha, tempero de saladas,

margarinas, gordura vegetal e maionese.
Do processo de obtencao do dleo re-
finado de soja, obtém-se a lecitina, um
agente emulsificante (que “liga” a fase
aquosa e oleosa dos materiais), muito
usado para se produzir salsichas, maio-
neses, sorvetes, achocolatados, barras
de cereais e produtos congelados.

Outro segmento de produtos ali-
menticios que aproveita a soja € o de
bebidas prontas - leite e sucos de frutas
a base de soja.

As sementes de soja sao ricas em
proteinas, principalmente globulinas,
que representam 90% das proteinas
totais e 36% do peso da semente.
Dez por cento do peso da semente €
carboidrato, principalmente acucares, e

3% € amido.

Nos ultimos anos, varias
oleaginosas tém sido cada

vez mais utilizadas para

fins alimenticios. Os dleos
comestiveis refinados sao
matéria-prima para a producao

de margarina, confeitaria,

panificacao e produtos carneos.



Colza

A colza (Bras-
sica napus L.)
€ uma das plantas olea-
ginosas mais importan-
tes do mundo. Devido ao
valor nutricional do dleo de
colza, ou seja, ao teor de dcidos
graxos insaturados, dcidos 6mega-3 e
Omega-6 e vitaminas lipossoluveis, e a
auséncia de colesterol, os nutricionis-
tas recomendam seu consumo regular.
Além disso, o dleo de colza contém
compostos que acompanham os tria-
cilglicerdis, como tocoferdis, esterdis,
compostos fendlicos, carotendides e
fosfolipidios. O dleo de colza comes-
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tivel € caracterizado por um
baixo teor de dcido eru-
cico, que tem um efeito
téxico que contribui
para o parénquima do
corpo gorduroso e danos
ao miocardio.
A colza n3ao € apenas uma
Stima fonte de dcidos graxos insatu-
rados, mas também de proteinas. As
proteinas da colza foram classificadas
em quatro fragdes, ou seja, as albu-
minas sollveis em dgua, globulinas
soluveis em sal, prolaminas soluveis
em etanol e glutelinas que sdo in-
sollUveis em todos os solventes. Os
dois principais tipos de proteinas de
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armazenamento sao a cruciferina, que
€ uma globulina 125, e a napina, que
é uma albumina 2S, representando
60% e 20% do conteldo total de
proteina em sementes maduras, res-
pectivamente.

As proteinas da colza tém sido
usadas hd muitos anos para a produ-
cao de alimentos funcionais, incluindo
produtos de panificacao, bebidas,
substitutos de ovos e laticinios, pro-
dutos de carne processada, molhos
para saladas, molhos e aromatizantes.
Proteinas de cruciferina e napina na
quantidade de 0% podem ser intro-
duzidas com sucesso em vdrias frutas
e sucos a base de vegetais e bebidas
aromatizadas. Para produtos cdrneos
como mortadela, cachorro-quente,
presunto, salsichas, sopas a base de
carne, etc., a adicdo de proteinas de
colza na quantidade de 2% nao altera
a percep¢ao sensorial, enquanto o va-
lor nutricional do produto € conside-
ravelmente melhorado. Além disso, o
custo relacionado a modificagao par-
cial da fracdo de carne em uma fracao
de planta € relativamente baixo, 0 que
confirma a perspectiva promissora do
uso de proteinas de colza.

Um argumento adicional para o

uso de protefnas de colza como in-

As oleaginosas movimentam

globalmente um mercado
avaliado em US$ 209 milhdes

em 2019, com previsdao de

atingir US$ 255 milhdes até
o final de 2026, crescendo a
um CAGR de 2,8% durante
o periodo de 2021 a 2026.

Fonte: Market Watch

grediente ou substituto de proteinas
animais em produtos alimenticios €
confirmado pela formagao de pepti-
deos bioativos durante sua digestao.
Numerosos peptideos produzidos a
partir de proteinas de colza foram
descritos e identificados como tendo
atividade bioativa, nomeadamente
atividade inibitdria da ECA, atividade
antioxidante, capacidade de ligacao
aos dcidos biliares, atividade anti-
trombdtica e efeitos de crescimento
celular. Esses peptideos podem ter
um efeito positivo na regulacao dos
sistemas cardiovascular e imunolé-

gico.



Coco

O coqueiro (Cocos
nucifera L.) ¢ uma plan-
ta caracterizada pela
baixa economia agri-
cola e, portanto, € uma
matéria-prima valiosa para
a industria. O caroco de coco é
a principal parte comestivel do coco
e € usado para a producao de dleo
refinado e n3o refinado, leite de coco,
farinha de coco e lascas. Esses ingre-
dientes sao amplamente utilizados

para fins alimenticios, principalmente
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na producdao de produtos
de panificagao e confei-
taria. O caroco de coco
€ caracterizado por um
conteddo significativo de
carboidratos, principalmente
sacarose, gordura (incluindo
principalmente dcidos graxos satura-
dos), proteinas, fibras e minerais, bem
como polifendis e tocoferdis com
propriedades antioxidantes.
A proteina da farinha de coco de-
sengordurada consiste principalmente

das fragdes de globulina e albumina,

Processamento
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representando 40% e 2 1% da proteina
total, respectivamente. A fracao glo-
bulina consiste em um polipeptideo
principal de 53 kDa e cinco subuni-
dades menos abundantes (PM 34,27,
25,22 e 20 kDa). Dois polipeptideos
principais (25 e 18 kDa) sdao obser-
vados na fracdo de albumina. A fracao
de glutelina-1 soldvel em dcido é de
14,4%. As fracdes de glutelina-2 so-
ldvel basica e prolamina representam
menos de 5% da proteina total (4,8%
e 3,3%, respectivamente). As fracoes
de globulina, glutelina e prolamina
exibem boa atividade de eliminacao
de radicais e capacidade quelante de
fons e também protegem o DNA de

danos oxidativos.

As oleaginosas desempenham papel
cada vez mais importante na sociedade,
tanto como produto alimentar comestivel
quanto para uso industrial, movimento
globalmente um mercado avaliado em
US$ 209 milhdes em 2019, com previsao
de atingir US$ 255 milhdes até o final de
2026, crescendo a um CAGR de 2,8%
durante o periodo de 2021 a 2026.

Os beneficios das oleaginosas incluem o
valioso componente do dleo e a refeicao
secundaria, que fornece um alimento de

alto valor energético e nutricionalmente

importante. Os criadores conseguiram
otimizar as caracteristicas de muitas
dessas culturas para alcancar niveis
mais altos de producado e alterar os
produtos para atender a requisitos
especificos. Essas mudancas incluem
melhorias no valor nutricional, parti-
cularmente com mudancgas nos perfis
de dcidos graxos e a reducao dos
componentes antinutricionais.

Nos ultimos anos, as oleaginosas
tornaram-se uma fonte alternativa de
proteina cada vez mais popular nas
indUstrias alimenticia e nutracéutica.
Suas propriedades s3ao amplamente
divulgadas por nutricionistas e produ-
tores de alimentos e, portanto, o inte-
resse dos consumidores pelos novos
Ingredientes pro-saude estd crescendo
rapidamente em todo o mundo.Vdrios
produtos alimenticios processados,

especialmente carnes, panificacdo e la-
ticinios, podem ser suplementados com
farinha de oleaginosas ou hidrolisados de
proteinas de oleaginosas para serem de-
dicados a consumidores que lutam com
alguns problemas de salude, como alergias
alimentares, doencas intestinais, sindrome
metabdlica, cancer e doencas neurodege-
nerativas.

Além disso, as proteinas de oleagino-
sas apresentam grande potencial como
ingredientes funcionais ou substitutos

proteicos na indUstria alimenticia.



