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EFEITO DA ADICAO DE OLEO DE CANELA (CINNAMOMUM ZEYLANICUM
BLUME) A 0,1% SOBRE A COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DE BOLOS
PRODUZIDOS COM SUBPRODUTOS DO ARROZ (ORIZA SATIVA L.) E DO
FEIJAO (PHASEOLUS VULGARIS L.)
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Resumo: O arroz e o feijao fazem parte da cultura alimentar brasileira, 0 consumo
desta dupla é capaz de fornecer uma proteina de alto valor biolégico, pois o arroz é
rico em metionina e possui baixas quantidades de lisina, enquanto, o feijao possui
como aminoacido limitante a metionina e um alto teor de lisina. O processo de
beneficiamento pelo qual o arroz e o feijao sdo submetidos acarreta na producao de
subprodutos denominados de quirera de arroz e bandinha de feijdo, respectivamente,
0S quais possuem um baixo valor comercial, entretanto, os subprodutos possuem um
valor nutricional semelhante aos graos integros. Desta forma, podem ser utilizados
em produtos panificados como bolos. A adicao de 6leos essenciais (OE) em alimentos
tem sido utilizada como uma alternativa natural de substituicdo de aditivos sintéticos
em produtos alimentares, ja que estudos demonstram que a utilizacéo destes aditivos
sintéticos pode acarretar em sérios prejuizos a saude, como mutagenecicidade,
citotoxicidade e genotoéxicicidade. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
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efeito da inclusdo de OE de canela em uma concentracdo de 0,1% sobre a
composicao centesimal de bolos produzidos com subprodutos do arroz e do feijao. A
bandinha e a quirera foram transformadas em farinhas para substituirem 50% da
farinha de trigo nos bolos. Foram acrescentadas nas formulacdes de bolos em uma
proporcéo de 2:1 (arroz: feijao). Foram elaboradas duas formulagdes de bolos, sendo
gue uma néo teve adicao de OE e a outra adicionou-se 0,1% de OE de canela. As
andlises fisico-quimicas de umidade, proteina, cinzas, carboidratos e fibra bruta foram
realizadas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz, e os lipideos foram analisados de
acordo com o método de Bligh-Dyer. Para a analise estatistica aplicou-se o teste t-
student. A média dos valores da composigéo fisico-quimica observada para os bolos
sem adicao de OE foi: 27,30 g% umidade, 1,54 g% cinzas, 7,26 g% proteinas, 8,84
0% lipidios, 54,91 g% carboidratos e 0,12 g% fibra bruta. Quanto a composicdo do
bolo com 0,1% Oe de canela OE: 27,34 g% umidade, 1,60 g% cinzas, 8,59 g%
proteinas, 8,66 g% lipideos, 53,63 g% carboidratos e 0,15 g% fibra bruta. Somente
pode-se observar que houve uma diferenca significativa na quantidade de proteinas,
no qual o bolo adicionado do OE de canela (0,1%) obteve um maior teor proteico.
Sendo assim, conclui-se que a inclusao do Oleo essencial de canela na concentracao
de 0,1% ndo altera a composicdo fisico-quimica dos bolos, influenciando
positivamente apenas no teor proteico e, dessa forma, é uma alternativa para a
substituicdo parcial de aditivos alimentares sintéticos.

Palavras-chave: Panificados. Quirera de arroz. Bandinha de feijdo. Oleos essenciais.
Nutrientes.



