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Resumo: Os produtos empanados tem sido uma alternativa interessante, cuja
pratica vem crescendo entre os processadores de produtos carneos. Onde a
utilizacdo de farinha para empanar permite um suave ganho de peso, que melhora
sensivelmente a aderéncia da cobertura dos empanados, sendo que o0
enfarinhamento € um processo que consiste na cobertura final e é responsavel pela
aparéncia e crocancia do produto. O objetivo desde estudo foi desenvolver uma
farinha de empanamento, tendo como base farinha de rosca, adicionada de
ingredientes contendo fibras, visando a possivel reducdo na absorcdo de oOleo
durante a fritura. Para o desenvolvimento da farinha de empanamento foram
utilizadas farinha de rosca, farinha de milho e farinha de arroz. Os resultados foram
obtidos através da comparacao dos teores de gordura extraidos dos filés de peito de
frango empanados e fritos. A partir dos resultados obtidos, constatou-se que os
teores de gordura encontrados néo apresentaram diferencas expressivas, sendo

portanto, necessarios mais estudos para atingir o resultado esperado.
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1. Introducéo

Os produtos empanados tém sido uma alternativa interessante, cuja pratica vem
crescendo entre os processadores de produtos carneos, especialmente aves. A
aceitacdo de produtos empanados tem sido crescente por partes dos consumidores
uma vez que apresentam aparéncia, odor e sabor apreciados. Além disso, 0s
produtos empanados permitem agregar valor e conveniéncia, atendendo, dessa
forma, interesses tanto dos frigorificos como dos consumidores (LUCAS, 2010).

Os produtos empanados apresentam um tempo de vida de prateleira maior
comparado a carne crua, isso é obtido principalmente pelo retardamento da
oxidacdo e consequente aparecimento de rancidez. O empanamento confere
também a carne uma protecdo contra a desidratacdo e queima pelo frio durante o
congelamento (SILVA et al., 2009).

A utilizacdo de farinha para empanar permite um suave ganho de peso, mas que
melhora sensivelmente a aderéncia da cobertura, pois age absorvendo a umidade
superficial e funciona com o agente fisico para adesao do liquido de empanamento
(FREITAS et al., 2005).

O enfarinhamento é um processo que consiste na cobertura final e é responsavel
pela aparéncia e crocancia do produto, de acordo com sua coloracéo,
granulométrica e forma. Esta cobertura é formada de farinhas, como a de rosca (pao
moido), milho ou outro cereal, &gua e outros ingredientes (FREITAS etal., 2005).

O objetivo deste trabalho é desenvolver uma farinha de empanamento, tendo como
base a farinha de rosca com adicdo de ingredientes ricos em fibras, visando uma

possivel reducéo na absor¢céo de 6leo durante a fritura em imerséo.

2. Revisao de Literatura
2.1 Elaboragdes de produtos empanados

Para produzir um produto empanado € extremamente importante conhecer as
caracteristicas do substrato. Deve-se considerar seu conteudo de agua, formato,
tamanho, temperatura, textura, composi¢cdo quimica, tipo de superficie e seu
potencial de adesao (BORTOLUZZI, 2006).

Segundo Ordoiez (2005), o processo de elaboracdo dos produtos carneos

empanados implica fundamentalmente nas operacdes de reducdo de tamanho



(moagem), mistura, moldagem, recobrimento através de um sistema de cobertura
especifico, fritura, cozimento e congelamento.

O mercado consumidor de produtos empanados vem crescendo cada vez mais,
esse € o resultado da mudanca do estilo de vida da populacdo, a qual busca gastar
menos tempo no preparo dos alimentos. De 1999 a 2004, o consumo de empanados
cresceu mais de 150% e especificamente em 2004, o segmento de empanados
cresceu 68% (FELLOWS, 2006).

Em decorréncias da preocupacéo de se reduzir o consumo de gordura sem alterar a
gualidade e as caracteristicas do produto, tem-se procurado desenvolver substitutos
gue imitem as propriedades organolépticas e funcionais da gordura. A maioria dos
ingredientes que promovem a substituicdo parcial ou total da gordura nos alimentos
pode ser classificada em trés principais categorias: substitutos a base de proteinas,
substitutos a base de gordura (compostos sintéticos) e substitutos a base de
carboidratos.

De acordo com Fellows (2006), os derivados de varios tipos de amido tém-se
mostrado 0os mais promissores substitutos de gordura sendo que a adicao de alguns
ingredientes ao revestimento ja foram testados quanto a reducdo da quantidade de
6leo absorvido pelo alimento em produtos fritos empanados.

Outro fator determinante no processo de absorcédo de gordura e eliminacdo de agua
€ a temperatura. Quanto mais baixa a temperatura de processo, mais gordura é
absorvida, ou seja, em baixas temperaturas a superficie ndo é selada tao facilmente,
permitindo mais troca de agua/gordura. Temperaturas muito elevadas aceleram o
processo de fritura aumentando a decomposi¢cdo do 6leo (FREITAS et al., 2005).
Porém, essas temperaturas elevadas produzem um alimento cozido na superficie e
um cozimento incompleto no seu interior. Temperaturas muito baixas desenvolvem
cores mais claras, permitem uma maior absorcao de 6leo, obtendo um produto mais
gorduroso. Temperaturas entre 180 e 200°C s&o as melhores condi¢cOes para evitar
a absorcéo de gordura (POZO-DIEZ, 1995).

2.2 Produtos fritos

A fritura € uma operacdo complexa e que envolve varios fatores dependentes do
processo, do 6leo de fritura e do alimento. O tipo de alimento é muito importante,

pois a umidade inicial do alimento € um fator critico para a sua qualidade final. Ela
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esta relacionada com o tempo de processamento e a incorporacdo de 06leo no
produto final. Os fatores do processo incluem temperatura do O6leo, tempo de
residéncia do 6leo na fritadeira, tipo e material constituinte da fritadeira (JORGE,
LUNARDI, 2005).

Pelo fato de alimentos fritos serem altamente consumidos pela populacéo e devido
as substancias provenientes da degradacédo dos 6leos e gorduras estar relacionadas
a uma série de doencas no homem e em animais, a fritura de alimentos deve ser
avaliada e considerada uma questéo relevante de vigilancia sanitaria no Brasil. Os

hY

possiveis riscos a saude envolvidos no consumo de O6leos oxidados, como
predisposicdo a aterosclerose, acdo mutagénica ou carcinogénica, tém sido, ha
muitos anos, comentados e revisados. Ha varios tipos de fritura de acordo com a
escala de producédo, o alimento é mantido submerso (equipamentos industriais), na
superficie do 6leo (escala doméstica) ou é transportado através de zonas de
diferentes temperaturas (fritadeiras continuas industriais). Pode, ainda, ser
classificada como fritura por imersao e superficial. A fritura por imersdo é um método
altamente eficiente pela sua rapidez, e as principais caracteristicas deste processo

sdo a alta temperatura e a rapida transferéncia de calor (JORGE, LUNARDI, 2005)

2.3 Farinhas de empanamento

Os sistemas de empanamento tradicionais sdo compostos de pré-enfarinhamento
(predust), liquido ou solucdo de empanamento (batter) e farinhas de cobertura
(farinhas de p&o ou rosca, breaders /breadings). O predust consiste em uma farinha
fina condimentada ou n&o, podendo ser constituida de uma combinacao de farinhas.
O predust é utilizado como camada base (primeira camada) no sistema de
cobertura, para pré-condicionar a superficie do produto promovendo a ligacéo entre
0 substrato e o batter, absorvendo a umidade da superficie do substrato e assim,
melhorar a cobertura e adesdo/coesdo. Batter € uma mistura em pé de diversos
ingredientes funcionais tais como, amidos, gomas e farinhas, podendo ser
condimentado ou ndo. Em processos industriais, ele € preparado em equipamentos
especificos, onde € misturado em agua, tornando-se uma suspensao de solidos em
liguido pronta para ser aplicada ao produto (BORTOLUZZI, 2006). O batter pode
formar a camada de cobertura externa completa para o produto alimenticio, como no

caso dos sistemas tipo temperatura, como também, pode agir como uma camada
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ligante entre o substrato e a camada mais externa (breading) através de forgas
fisicas e quimicas (BORTOLUZZI, 2006).

O breading € uma base cereal e geralmente é obtido através de processo térmico,
podendo ser condimentado ou n&o, a composi¢cao pode variar desde farinhas de
trigo a misturas com temperos e corantes e outros tipos de farinha e séo produzidos
com granulométrica variada e por processos diferentes (CORREA, 2002).

O processo de fritura € largamente utilizado na induUstria de alimentos. No entanto,
esses produtos, quando fritos, adquirem uma quantia substancial de gordura. A
absorcdo de Oleo em produtos empanados oscila de 3% a 60%, podendo ser
influenciada por uma série de parametros (JORGE, LUNARDI, 2005).

2.4 Fibras e absorcéo de gordura

De acordo com Thebaudin e colaboradores (1997), as fibras alimentares sao
desejaveis ndo apenas por suas propriedades nutricionais, mas também por
apresentarem propriedades funcionais, tecnolégicas e econdmicas. As fibras
possuem funcbBes de formar géis, reter dgua e gordura, aumentar a viscosidade,
influenciando na textura na formacéo e na estabilidade do produto.

A reducédo da gordura nos produtos, apesar de ser uma exigéncia do mundo
moderno, apresenta dificuldades que se refletem na aparéncia, sabor e textura do
produto. Os fabricantes tém introduzido diversas modificacbes buscando atenuar os
efeitos indesejaveis consequentes da reducdo do nivel de gordura. Estas
modifica¢des incluem, além da selecdo dos ingredientes, 0 uso de ingredientes que
podem auxiliar na textura e principalmente aumentar a habilidade de ligar 4gua
(SHIMOKOMAKI, 2006).

Nesta busca, a fibra dietética tem sido utilizada com grande sucesso no aumento do
rendimento do produto, reducéo de custo da formulacdo, melhoria da textura além
do beneficio para a saude do consumidor. A tendéncia nutricional das ultimas
décadas preconiza uma alimentacdo saudavel, com muita fibra e baixa ingestdo de
gordura e colesterol (SHIMOKOMAKI, 2006).

A introducédo da fibra nos produtos proporcionara uma inovagao a industria, isso
podera causar um impacto no consumidor uma vez que trara resultados benéficos a
saude do consumidor. Alimentos modificados com propriedade de saude tém sido

investigados, pois suas propriedades estendem-se além de sua qualidade nutricional
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e sensorial, de tal maneira que a dieta hoje apresenta um papel cada vez mais
fundamental (COSTA et al., 2007).

3. Métodos

Primeiramente foi realizado um estudo no comércio local, onde se buscou observar
os tipos de farinhas usadas para empanamento. Cada tipo de farinha utilizava
composicdes diferentes que as tornavam especificas para utilizacao final.

Como o intuito desse estudo foi o desenvolvimento de uma farinha que pudesse ser
utilizada para empanar, e que apresentasse no produto final teor de gordura
reduzido em relagdo ao produto empanado com farinha de rosca, buscou-se
desenvolver uma formulacdo que apresentasse teor de fibra alimentar maior.

A partir dai, foram desenvolvidas entdo, no Laboratério de Técnicas de Nutricdo e
Dietética e Ciéncia dos Alimentos da Unesc formulacdes de farinha para empanar,

tendo como base a farinha de rosca com a adi¢cado de novos ingredientes.

Tabela 1. Contendo a quantidade de ingredientes adicionados na formulacao

das farinhas:

Formulacdo Farinhade Rosca  Farinha de Milho Farinha de Arroz  Calorifico

1 709 20g 60 49
2 50g 30g 12g 89

Fonte: AUTORA, 2013.

A partir dessas duas formulacdes realizou-se empanamento de peito de frango,
cortados em cubos (3 cm x 3 cm), e passados primeiramente na clara de ovo, e nas
duas formulac¢des distintas, em seguida foram fritos por imersdo em 6leo de soja a
180°C, por 2,5 minutos de cada lado.

Fez-se uma analise visual dos empanados observando a coloracdo, o teor de
gordura superficial e 0 gosto e constatou-se que a formulagdo 2 se mostrou mais

atrativa.



A partir dai, no Laboratério de Técnicas de Nutricdo e Dietética, duas amostras
foram preparadas A e B (A- peito de frango frito empanado com farinha de rosca e
B- peito de frango frito empanado com a mistura) e levadas para o Laboratério de
Quimica da UNESC onde foi realizada a extragdo de gordura, em triplicata, segundo
metodologia descrita na Instrugdo Normativa n® 20, de 21 de julho de 1999 do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Foram calculadas as

médias e seus respectivos desvios-padrao.

4. Resultados e Discussodes

Os resultados obtidos na extracdo de gordura das amostras A e B estédo

apresentados na tabela abaixo:

Tabela 1- Conteudo médio de gordura contido nas amostras analisadas

Amostras Teor de Gordura (%)
A 19.8 +0,2
B 20.3+0,3

Fonte: AUTORA, 2013.

A farinha utilizada na amostra B foi desenvolvida com o objetivo de ser usada como
uma opcao de farinha para empanamento que possibilitasse, ao alimento frito, teor
de gordura reduzido quando comparado com o0 mesmo produto frito empanado com
farinha de rosca normal. Porém, a partir dos resultados obtidos, constatou-se que as
amostras A e B apresentaram valores aproximados em relagdo ao de teor de
gordura contido no alimento.

Este resultado aponta que a formulacdo empregada ndo alcancou o0s objetivos
almejados, pois o teor de gordura do produto empanado apenas com a farinha de
rosca se mostrou menor quando comparado com o teor de gordura do produto
empanado com a farinha desenvolvida. Este fato € curioso e contrario ao que 0s
pesquisadores afirmam quando ha adicao de ingredientes contendo fibra alimentar.
Segundo Silva e colaboradores (2009), tém-se estudos onde a inclusédo de fibras
dietéticas ou de gomas, como a metilcelulose, tem a capacidade de diminuir a

absorgao de gordura nos produtos empanados durante o processo de fritura.



De acordo com Thebaudin e colaboradores (1997), existem dois tipos de fibras,
sendo elas soluveis e insoluveis, onde as fibras insolGveis possuem forte capacidade
de higroscopia: favorecendo o aumento da capacidade de absorcdo de agua, e
também apresenta capacidade de absorver gordura, as fibras soltveis formam uma
rede de gel ou uma rede de espessdo em algumas condi¢fes fisico-quimicas e,
onde apresenta-se soluvel em agua a 100°C e pH entre 6 e 7,dessa forma se liga a
agua, sendo que o teor de fibra na farinha de milho e a farinha de arroz a
concentracéo de fibra varia conforme o tipos, de milho e de arroz, e condigcbes em
que a farinha e produzida, para o estudo a farinha de milho utilizada apresentava um
teor de fibra de 2,49, em uma porcdo de 100g e a farinha de arroz apresentava um
teor de fibra em torne de 1g, em uma porcao de 40g.

Segundo Dana e Saguy (2006), durante o processo de fritura, o 6leo é substituido
por 4gua e a gordura migra para o produto para tomar o lugar da dgua que sai. No
entanto, se a menor quantidade de gordura migrar da fritadeira para o produto,
menor sera a quantidade de agua que migrara do produto para a fritadeira, ou seja,
menor sera a troca de agua por gordura e menor sera a absorcao.

De acordo com Rimac-Brncic e colaboradores (2004), o processo de fritura é
largamente utilizado na industria de alimentos. No entanto, esses produtos, quando
fritos, adquirem uma quantia substancial de gordura. A absorcdo de 6leo em
produtos empanados oscila de 3% a 60%, podendo ser influenciada por uma série
de parametros, como umidade do produto, composi¢ao temperatura do processo, na
maioria dos alimentos, a maior propor¢cao desta gordura absorvida tende a se
acumular na superficie do alimento. Esta gordura proporciona uma qualidade
comestivel satisfatoria.

Para que seja desenvolvida uma farinha de empanamento que resulte num teor
reduzido de absor¢do de gordura € preciso desenvolver mais estudos, onde através
dos mesmos podem ser definidos quais ingredientes a serem adicionados a farinha
e qual o teor minimo desses ingredientes para que o resultado seja expressivo.
Apesar do objetivo principal ndo ter sido alcancado, € valido ressaltar que a
composicdo da farinha desenvolvida € interessante sob o ponto de vista nutricional,
pois devido a presenca da farinha de milho e da farinha de arroz, a nova farinha

apresenta-se mais nutritiva quando comparada a farinha de rosca.



O conhecimento aprofundado do processamento de empanado e dos sistemas de
cobertura € de extrema importancia para a realizacdo de estudos visando a
obtencdo de produtos de facil preparo e saudaveis, atualmente um dos grandes
desafios da industria de alimento (SILVA et al., 2009).

De acordo com Arihara (2009), carnes e produtos carneos sao as maiores fontes de
proteina de alto valor biolégico, de minerais e de vitaminas. Atualmente vém sendo
estudadas diversas possibilidades de desenvolver produtos mais saudaveis,

especialmente com a inclusao de ingredientes funcionais.

5. Consideragdes Finais

Conclui-se que os teores de gordura encontrados nos produtos ndo apresentaram
diferencas expressivas. Portanto, sugere-se a realizacdo de mais estudos para

definir novas formulagdes para farinha de empanamento.
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