ESPECIAL

0.0

informativo dafamilia m

6 Abril/2006
|

O grédodetrigo

O gréo dotrigo é asemente daqual aplanta
de trigo cresce, mantendo assim o ciclo
continuo. Cada semente contém trés
distintas partes que séo objeto de separacéo
durante o processo de moagem para
produzir afarinhadetrigo. O gréodetrigoé
o armazenador de nutrientesessenciaispara
a dieta do ser humano. As trés principais
partes do grdo sdo: endosperma casca e
gérmen.

Endosperma

Congtitui aproximadamente 83% do peso
do gréo de trigo. Ele é a fonte de farinha
branca de trigo. O endosperma contém a
maior parte da proteina do gréo inteiro,
carboidratos, ferro como também agumas
vitaminas do complexo B, tais como
riboflavina, niacinaeatiamina.

Casca

Corresponde aproximadamente a14,5% do
peso do grao, A cascaéincl uida nafarinha
de trigo integra e também é encontra
separadamente, como no farelo de trigo e
no remoido. Os nutrientes no trigo integral,
onde a casca contém uma pequena
quantidade de proteinas, larga quantidade
de vitaminas do complexo B, tracos de
minerais, e material celulésico de dificil
digestibilidade, também chamado de fibra
alimentar.

Germe

Aproximadamente 2,5% do peso do gréo de
trigo, O germe € 0 embrido da semente,
usualmente separado devida a quantidade
limitede gorduraqueinterfere naqualidade
de conservagdo da farinha de trigo. Dos
nutrientes no gréo detrigo inteiro, o germe
contém minimas quantidades de proteinas,
mas grande parte das vitaminas e tracos de

minerais. O germe de trigo pode ser obtido
separadamente, ou incluida na farinha de
trigointegral.
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O Valor nutricional do Trigo

Os aimentos derivados do trigo sdo boas
fontes de carboidratos, proteinas, B-
vitamina, ferro, zinco e tragos de outros
elementos, além defibraalimentar.

Além disso, alimentos basicos do trigo sao
norma mente pobres em gordura e agUcar
(por exemplo, o péo francés, chamado por
diferentes nomes no territorio brasileiro:
cacetinho, pdo de trigo, pdo dagua, €tc), o
macarréo, pela sua simples formulagéo:
farinhadetrigo ou sémola, ou aindasémola
de trigo durum, e ainda alguns tipos de
biscoitos.

Os aimentos derivados do trigo ndo
somente os bési cos, resultantes damoagem
do trigo, mas também itens baseados no
trigo queinclui ingredientes adicionais, sdo
largamente presentes nas mesas dos
brasileiros. Estes produtosincluem-se paes,
biscoitos creme crackers, massas secas
(macarréo, espaguete,etc) , frescas,
recheadas, etc, eoutros.

Uma serie de produtos instantaneos tem
surgido no mercado, exatamente, pelas
mudancas nos hébitos dos consumidores:
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noodles e macarrdo instanténeo. Também
produtos semiprontos, elaborados, que
utilizam a farinha de trigo, por exemplo,
tortas salgadas e doces, pizzas prontas, ou
semiprontos, lasanhas, etc. Eles contém
carboidratos complexos, uma forma
preferida de alimento com capacidade
energética que vai sendo liberada devagar
aposter sidoingerida.

Segundo pesquisas da Maxxi Foods
Consultoria, existe alguns produtos de
CONSUMO mMenos constantes, tais como 0s
snackes: pretzels, pretzels palitos, nachos,
salgadinhos de trigo, pingo de trigo, e até
mesmo amendoim empanado com farinha
detrigo.

A farinha de trigo ainda é utilizada em
molhos de carne, cremesde ervilha, cebola,
legumes,etc, com incremento de vendas
anual, principalmentenoinverno.

A farinha de trigo € também utilizada para
empanar uma serie de produtos fritos, para
isso trabalha-se a granulométrica da
farinha, resultando assim em tipos
diferentesde produtos paraempanar.

Consumo de derivados do Trigo

Varias campanhas no Brasil, apresentam o
valor do pdo, do macarrdo e outros
derivados do trigo na aimentacdo do
brasileiro.

N&o obstante as qualidades para a
importéncia dos derivados do trigo na
alimentacdo e salde dos alimentos, o per
capita brasileiro poderia ser maior, hoje
consomem-se 50 kg defarinhadetrigo/ano
, sendo o p&o responsavel por 54 %, ou sgja,
27 kg/ per capitaano, massas 12 %, 5,9 kg,
biscoitos, 11%, o querepresenta5,5 kg/ano,
farinhade uso residencial, 10%, 5 kg/ano e
emoutrasaplicacBestemos12%, 6 kg/ ano.

Portanto, os pées artesanais e industriais
sd0 os alimentos derivados do trigo mais

O Trigo, 0 mais nobre dos cereais

Otrigo éumagraminea, umcereal fasciculado, defruto oval pertencenteafamilia Graminea e do género Triticum,
possuindo diversas espécies. O tipo de maior interesse comercial €o TriticumaestivumL. (trigo comum) utilizado
na panificacdo,producéo de bolos, biscoitos, massas e produtos de confeitaria. O tipo Triticum durum € mais
especialmente destinado ao preparo demassasalimenticias.

Otrigo éuma dos maisimportantesgraos paraahumanidade. Os principaisprodutoresmundiaissao: ChinaEUA,
India, Canada e Russia. Entre osmaiores produtores destacam-se os EUA e 0 Canada como grandes exportadores.
Entreosimportadoresdestacam-sea China, India, Rissia, Japao eBrasil.

Otrigo vemcrescendo por varios paises pelo mundo. No Brasil, o trigo temcrescido emestadosonde antesndo era
comuma sua presenca, como por exemplo, Bahia, Goiés, etc.

consumido no Brasil.
Historicamente tem sido umatendénciadas
pessoas movendo-se do campo para as
cidades atras de trabalho, com avinda para
a cidade estes passam a requerer menos
calorias de consumo, poisasatividadesque
exerciam eram mais bragais. Deumaforma
geral as pessoas passam a gastar mais com
adimentos com agum maior grau de
processamento, entre estes se destacam os
light, diet, funcionais,etc. Gradativamente,
0s consumidores passam a levar em
consideragéo ndo sO 0 custo, mas os efeitos
para a sua salde e ndo s o produto como
fator de suprir a fome, destaca-se também
um grupo crescente que visualiza prazer
gueestelheproporciona.

Nutrientes

Como definido naResolugdo RDC n. 360,
de 23 de Dezembro de 2003 (Anvisa),
nutriente é qualquer substancia quimica
consumida normalmente como
componente de um alimento, que:
proporciona energia; e ou é necessaria ou
contribua para o crescimento,
desenvolvimento e a manutengdo da salide
e da vida, e ou cuja caréncia possa
ocasionar mudancas quimicas ou
fisiol6gicascaracteristicas.

Comidae nutri¢do sdo duas coisasdistintas.
Os humanos se alimentam para
conseguirem nutrientes. Todos o0s
aimentos contém calorias, que séo a
primeira necessidade bésica do corpo
humano. Calorias representam a avaliacdo
de qualquer alimento.
Energia é necessdria para que 0O Corpo
humano possa fazer uso completo dos
nutrientes  proteinas, carboidratos,
gordura, vitaminas, minerais e &gua na
dieta. Pessoas precisam de cal oriastodos os
dias para manter seus corpos funcionando
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