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BROTO DE BAMBU: DETERMINAGAO DA COMPOSIGCAO CENTESIMAL E ANALISE
SENSORIAL DE PAO ENREQUECIDO COM SUA FARINHA

CHEMICAL COMPOSITION OF BAMBOO SHOOT AND SENSORY ANALYSIS OF
ENHANCED BREAD WITH BAMBOO SHOOT FLOUR

Giovana Zielinski' Ellen Christine Pavani’, Evelyn Munhoz', Paula Mattanna Mastella?

Resumo

O presente estudo utilizou brotos de bambu da espécie Phyllostachys bambusoides castillonis e teve como
objetivo realizar a analise da composi¢cao centesimal da planta, com o intuito de determinar os nutrientes
presentes em sua composigdo, desenvolvimento de um péao enriquecido com a farinha de broto de bambu,
elaborar a tabela de informacao nutricional e realizar analise sensorial de aceitagéo, através da escala hedbnica
de 9 pontos, avaliando o pao em relagéo a aparéncia, aroma, sabor, textura, crocancia e intengdo de compra.
Os dados foram obtidos em triplicata e observaram-se os resultados: umidade 91,9%, cinzas 1,05%, proteinas
0,99%, lipideos 0,40%, fibra alimentar 2,34% e carboidratos 3,32%. A analise sensorial do pao obteve uma
boa aceitabilidade com médias variando de 7,12 a 7,50, desvio padrao de 1,35 a 1,53 e cerca de 70% das
pessoas comprariam o produto. Através dos resultados obtidos foi possivel observar que a umidade se destaca
entre os outros nutrientes no que diz respeito a dados quantitativos, podendo-se observar logo em seguida a
concentracao de fibra alimentar e carboidratos. Pode-se concluir que o pao enriquecido com farinha de broto de
bambu pode ser um novo produto para consumidores que preferem uma alimentagéo mais equilibrada.

Palavras-chave: Bambu. Composi¢ao Nutricional. Farinha de Broto de Bambu; Pao de Farinha de Broto de Bambu

Abstract

The present study used bamboo shoots of the species Phyllostachys bambusoides castillonis and aimed to
analyze the plant’s chemical composition, in order to determine the nutrients present in its composition, develop
a bread enriched with bamboo shoot flour, prepare the nutritional information table and perform a sensory
acceptance analysis, using the 9-point hedonic scale, evaluating the bread in regarding appearance, aroma,
flavor, texture, crispness and purchase intention. The data were obtained in triplicate and the results were
observed: humidity 91.9%, ash 1.05%, protein 0.99%, lipids 0.40%, dietary fiber 2.34% and carbohydrates
3.32%. The sensory analysis of the bread obtained good acceptability with averages ranging from 7.12 to
7.50, standard deviation from 1.35 to 1.53 and about 70% of people would buy the product. Through the
obtained results it was possible to observe that the humidity stands out among the other nutrients with respect
to quantitative data, being possible to observe immediately afterwards the concentration of dietary fiber and
carbohydrates. It can be concluded that bread enriched with bamboo shoot flour may be a new product for
consumers who prefer a more balanced diet.

Keywords: Bamboo. Nutritional Composition. Nutricional Information.

1 Introdugao

O Bambu é uma planta pertencente a familia das gramineas, é encontrado em regides de
zonas tropicais, subtropicais e temperadas. Existem 232 espécies de bambu no Brasil, 34 géneros,
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distribuidas entre a Mata Atlantica (62%), Amazénia (28%) e Cerrado (10%), corresponde a cerca
de 20% do total dos bambus no mundo. E utilizado para a fabricagdo de véarios objetos como
instrumentos musicais, moveis e em construgcbes de casas. A espécie utilizada neste estudo, é
um bambu muito resistente ao frio, suportando temperaturas proximas de -20°C, seus colmos sao
de cor amarela e listras verdes, originario do Japao e China é cultivado quase em sua totalidade
como planta ornamental pela beleza de suas cores (VASCONCELLOS, 2000; LIESE e KOHL, 2015;
PEREIRA e BERALDO, 2016).

O uso do broto de bambu como alimento ainda nao € muito popular no Brasil, exceto por
algumas grandes capitais onde pode-se observar o consumo deste alimento em restaurantes de
comida asiatica. O broto de bambu assemelha-se com o palmito, que é consumido com bastante
frequéncia no Brasil (AZZINI et al., 1995).

Ja para os japoneses, além dele servir como matéria-prima para construgdes e artesanato,
ele também é um ingrediente fundamental de sua culinaria tradicional, fonte importante de nutrientes.
E um produto de grande aceitagdo no mercado oriental, os brotos de bambu s&o ricos em nutrientes
como proteina vegetal, fibras, aminoacidos, calcio, fésforo, vitaminas B1, B2 e C (VASCONCELLOS,
2000; WOORTMANN 2013).

Em 1908, com a chegada dos imigrantes japoneses ao Brasil, pela primeira vez o broto de
bambu é reconhecido como comestivel, hoje ele é parte das iguarias que compdem a apreciada
cozinha nipo-brasileira. Eles trouxeram o saber de que broto de bambu é parte da dieta alimentar,
do consumo e do cotidiano. Alguns produtos conhecidos utilizando o bambu s&o: cerveja, vinagre,
molhos, vinhos, brotos em conserva, entre outros. Muitos pesquisadores utilizam os brotos de
bambu para extragao das fibras, para diversas aplicagcdes alimenticias, desde paes, waffles, massas,
produtos a base de carne, queijo, iogurte e de confeitaria (WOORTMANN, 2013; NONGDAM e
TIKENDRA, 2014).

Varias pesquisas tém estudado a adicdo dessas fibras alimentares em péaes, visando o
estudo de sua influéncia nas caracteristicas da massa do pao, além de considerarem mais uma
maneira de contribuir com o0 aumento da ingestao de fibras pelos consumidores, tendo em vista seus
efeitos benéficos (auxilia o tratamento de diverticulose e sindrome do intestino irritavel, prevencéo
de doencas coronarias, diabetes tipo Il, cancer de colon, diminui¢do do colesterol, regulacéo da
funcao intestinal e promogao da saude do intestino) (BLIBECH et al., 2015; ALMEIDA et al., 2013;
MARTIN et al., 2013).

No Brasil uma lei que incentiva a plantagao e cultivo dos bambus (Lei n° 12.484, de 8 de
setembro de 2011), visando um plantio saudavel e a cultura do bambu no Brasil. Com isso, é
possivel estimular que os bambus possam ser manejados para produgéao de colmos, obtencao de
brotos, ser coadjuvante na sustentabilidade e expandir o desenvolvimento da sua area de cultivo
(WATANABE, 2016).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo realizar a composicao centesimal
de broto de bambu Phyllostachys bambusoides castillonis, e elaborar uma farinha de broto de
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bambu, aplicar como ingrediente alimenticio na preparagédo de pao, como um novo produto para os
consumidores em geral, realizar a avaliagdo sensorial e elaborar a tabela de informacgao nutricional.

2 Metodologia
2.1 Analise da Composigcao Centesimal do Broto de Bambu

As analises de composicao centesimal foram realizadas em triplicata. Foram efetuadas
analises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, fibra alimentar e carboidratos.

Foram coletadas amostras de broto de bambu Phyllostachys bambusoides castillonis
(cerca de 4kg), foram adquiridos de um mercado localizado na cidade de Curitiba-PR. A coleta de
amostra foi realizada no periodo de outubro de 2019. As amostras recebidas foram inicialmente
preparadas no laboratério de técnica dietética da Universidade Tuiuti do Parana. Para tanto, os
brotos foram descascados, lavados, e picados para a realizagao da pré-secagem, que foi realizada
em desidratadora com circulagcdo de ar a 50°C, pelo periodo de 20 horas. Apds este processo, as
amostras pré-secas foram ftrituradas em liquidificador e as demais analises foram realizadas no
laboratério de bromatologia da Universidade Tuiuti do Parana. A pré-secagem foi realizada para
viabilizar as demais analises. Na determinagao de umidade foi utilizada a metodologia de secagem
em estufa a 105°C e a determinacao de cinzas pela metodologia de incineracdo em mufla a 500°C
(AOAC, 2006). Para a determinacgao de proteina foi utilizada a metodologia de Kjedhal, através do
processo de digestao, destilacao e posterior titulagcado da amostra e conversao do teor de nitrogénio
encontrado para proteina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para a determinacao de lipidios foi utilizada a técnica de extracdo com solvente a quente,
através do extrator de Soxlhet, utilizando-se éter de petrdleo para extragao (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Ja a analise de fibra alimentar foi cedida por um laboratério terceirizado, o método
utilizado para esta analise foi baseado nas recomendagdes da AOAC (2009).

A determinacao de carboidratos foi realizada segundo a recomendagédo da RDC 360/2013 —
Rotulagem nutricional (ANVISA) (BRASIL, 2003?), utilizando-se a formula abaixo:

% de Carboidratos = 100 — (% de umidade + % de cinzas + % de proteinas + % de lipidios
+ % de fibra alimentar)

2.2 Elaboragéo da Farinha de Broto de Bambu
Os brotos foram descascados, em seguida pesados, obtendo-se 1,080 Kg de brotos sem
cascas, foram higienizados em agua corrente e cortados em pedagos menores para assim serem

drenados e secados em uma desidratadora com circulacao de ar a 50°C, pelo periodo de 20 horas,
conforme apresentado na Figura 1.
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Figura 1: Brotos de bambu (Phyllostachys bambusoides castillonis) preparados para analise de composigao centesimal.
Fonte: os autores.

Apods a secagem os brotos foram triturados em um liquidificador e peneirados, obtendo-se
90 gramas da farinha (Figura 2).

Figura 2: Farinha do broto de bambu desenvolvida.
Fonte: os autores.

2.3 Elaboracéo de Pao Enrequecido com Farinha de Broto de Bambu

Os ingredientes utilizados (farinha de trigo, 6leo, sal, agucar e fermento biolégico) foram
adquiridos do proprio laboratério. A utilizagao da farinha de bambu foi de 10%, uma quantidade de
90 gramas na preparagao. A formulacao do pao esta descrita na Tabela 1.
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Os ingredientes foram misturados, até formar uma massa macia, a massa foi pesada em
balanca, obtendo-se 1,490Kg e depois deixada para descansar por aproximadamente 30 minutos.
A massa foi dividida em quatorze partes e colocadas em formas untadas com 6leo para descansar
por mais 30 min. Apds o crescimento, os paes foram levados para assar em forno baixo (180°C)
preaquecido, durante 30 minutos. Depois de assados, foram pesados em balanca, totalizando 1,320K.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na formulagéo de pao enriquecido com farinha de broto de bambu desenvolvido.

INGREDIENTES % QUANTIDADE
Farinha de trigo 90 910 g
Farinha de Bambu 10 90g
Fermento biolégico 1,5 759
seco
Agucar refinado 08 4049
Sal 01 5¢g
Agua (morna) 50 500 ml
Oleo 10 50 ml

2.4 Analise Sensorial do Pao Enrequecido com Farinha de Broto de Bambu Desenvolvido

Apbs devida aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa registrado com o numero
18538219.4.0000.8040, foram realizados testes para verificar a aceitagao e intengcao de consumo
da formulagéo do pao enriquecido com farinha de broto de bambu.

Os testes de aceitagdo foram aplicados para alunos e funcionarios da Universidade Tuiuti do
Parana, aproximadamente 50 pessoas entre 18 e 60 anos, divulgada pelos pesquisadores, como
instrumento, foi aplicada uma escala heddnica em 9 pontos adaptada de (MINIM, 2006).

Como critérios de inclusao foram selecionados alunos e funcionarios da universidade que se
disponibilizaram a participar do estudo, de acordo com o termo de consentimento livre e esclarecido,
e como critérios de exclusao alunos sem frequéncia semanal, com idade inferior a 18 anos e superior
a 60 anos e alérgicos a quaisquer componentes da formulagao.

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, (TCLE) foi entregue em duas vias aos
participantes antes de iniciar os testes de aceitagao, onde abordou todas as informacdes pertinentes
sobre a pesquisa e apés leitura, apreciagao e assinatura, uma via foi entregue ao julgador e outra
foi arquivada pelos pesquisadores.

Cada provador avaliou as amostras de acordo com a aparéncia, aroma, sabor, textura
e crocancia anotando quanto gostou ou desgostou das amostras em uma escala de 9 pontos,
variando desde “Gostei muitissimo” (9) até “Desgostei muitissimo” (1). Também foram avaliados em
relacdo a intencdo de compra, assinalando com um X uma das opg¢oes, “Certamente compraria”,
“Possivelmente compraria”, Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse”, “Possivelmente nao
compraria” e “Certamente ndo compraria”.
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As amostras foram analisadas no mesmo dia de fabricacédo. A avaliagao da aceitagao dos
paes elaborados com farinha de broto de bambu foi conduzida em cabines individuais, iluminadas
com luz branca, uma porgao da amostra, a ficha de avaliagdo sensorial e o termo.

Os paes foram servidos em guardanapos brancos cortados em pedagos pequenos,
acompanhados com um copo de agua e uma geleia caseira, essa geleia foi servida para os
provadores passarem no pao caso sentissem necessidade. Mas, a avaliagdo sensorial ndo incluiu
a geleia, apenas o péo.

2.5 Elaboragéo da Informac&o Nutricional

A informagao nutricional do pao desenvolvido foi realizada conforme dados da Tabela
Brasileira de Composi¢cédo de Alimentos da Resolugdo RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de
2003 (TACO, 2011; BRASIL, 20032, BRASIL, 2003®).

Os calculos da informacéao nutricional foram realizados com base no Manual de Orientacao
as Industrias de Alimentos: Rotulagem Nutricional Obrigatéria (BRASIL, 2005), Regulamento
Técnico para rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos e bebidas embalados (BRASIL, 2001)
e em dados de estudos sobre composicdo centesimal de broto de bambu ainda nao publicados,
representados na Tabela 2 do presente estudo.

2.6 Analise Estatistica

Os resultados foram analisados através do programa Microsoft Excel 2016, para realizacao
das médias, desvio padrao e graficos.

3 Resultados e Discussao

3.1 Anélise da Composigdo Centesimal do Broto de Bambu

Os resultados da composicao centesimal de broto de bambu Phyllostachys bambusoides
Castillonis estao apresentados na Tabela 2.

A média de umidade da triplicata ficou em 91,5% (91,5g/100g), foi 0 componente que mais
se destacou com relagdo a quantidade. O teor de cinzas encontrado na amostra foi de 1,06%
(1,06g9/100g). Na literatura, puderam ser encontrados valores entre 0,80g a 2,77g/100g de cinzas em
amostras, segundo um estudo que abordou a caracterizacao fisico-quimica de farinhas elaboradas
a partir de broto de bambu (MIYAKE E FELISBERTO, 2016).
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Tabela 2 — Analise da composicao centesimal de broto de bambu Phyllostachys bambusoides Castillonis.

Média (%)*  Desvio padrao

Umidade 91,50 0,0041
Cinzas 1,06 0,0004
Proteinas 1,04 0,0007
Lipidios 0,40 0,0002
Fibra alimentar 2,34 0,0009
Carboidratos 3,65 0,0019

*Resultados sdo as médias de trés repeticbes.

Com relacédo a proteina encontrada nas amostras, foi obtido o valor de 1,04% (1,04g/100g).
Tais resultados podem ser comparados com o estudo de Felisberto (2018), o qual realizou um
estudo de farinha de broto de bambu e encontrou valores entre 1,49g a 4,04g/100g de proteinas.

Os valores de lipidios ficaram em média de 0,40%, o que se aproxima dos resultados
encontrados no estudo de Soares Filho, Rodrigues e Perri no ano de 2002, onde encontraram os
valores de 0,27g a 0,90/100g.

Muitos pesquisadores observaram que os bambus possuem um alto conteudo de fibra bruta
(Sun et al., 2011; Li et al., 2014). O presente trabalho analisou o broto de bambu in natura, o teor
de fibra alimentar encontrada na analise da composicao centesimal apresentou a média 2,34%
(2,34g/100g), enquanto o teor de carboidratos encontrado foi de 3,65% (3,69/100g). Em um estudo
de Miyake e Felisberto (2016) sobre farinhas produzidas a partir do broto de bambu (espécies
Deandrocalamus asper, Bambusa tuldoides e Bambusa vulgaris), os resultados de carboidratos
variaram entre 1,84g a 17,75g/100g.

3.2 Analise Sensorial do Pdo Enrequecido com Farinha de Broto de Bambu Desenvolvido

Dos 50 provadores recrutados de ambos os sexos e faixa etarias, 70% eram do género
feminino e 30% do género masculino.

Através das médias das notas e do desvio padrao da analise sensorial do pao elaborado
(Tabela 3) observa-se que a formulagao obteve boa aceitagao pela maioria dos provadores, pois as
médias se encontram dentro do intervalo entre “gostei moderadamente” (7) a “gostei muitissimo” (9)
pela escala utilizada, variando de 7,12 a 7,50 e o desvio padrao de 1,35 a 1,53.
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Tabela 3. Médias e Desvio Padrao dos atributos analisados através de teste de aceitabilidade do pao elaborado com
farinha de broto de bambu.

Atributo Médias Desvio Padrao
Aparéncia 7,32 1,35
Aroma 7,28 1,39
Sabor 7,12 1,53
Textura 7,42 1,40
Crocancia 7,12 1,43

De acordo com Dutcosky (2013), para um produto ser considerado “aceito sensorialmente”
o indice de aceitabilidade deve ser de no minimo 70%. Os resultados obtidos na analise sensorial
através dos atributos, mostram percentuais de aceitabilidade de 79,10% a 83,30%, comprovando
assim a aceitagéo do pao enriquecido com farinha de broto de bambu (Figura 3).

indice de Aceitagdo

84,00%

83,00%

82,00%
81,00%
80,00%
79,00%
78,00%
77.00%

Aparénca Aroma Sabor Textura Crocancia

Figura 3: Apresenta os dados de indice de aceitagdo (%) dos atributos analisados do p&o enriquecido com farinha de
broto de bambu.

Além do teste afetivo de aceitacao, também foi realizado o teste de intencdo de compra, no
qual os resultados ficaram entre “Certamente compraria”, “Possivelmente compraria”, e “Talvez
comprasse, talvez ndo comprasse”, cujos resultados sdo expressos na Figura 4.

em um estudo de avaliagdo de composi¢ao centesimal, Felisberto et al., (2018) selecionaram
a farinha de bambu da espécie D. asper para aplicagdo em formulagdes de biscoito doce tipo
cookies, em substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha do colmo jovem de bambu (15%),
substituindo o agucar e/ou gordura, onde o objetivo do estudo foi avaliar o efeito dessa substituicdo
parcial da farinha com teor reduzido de agucar e/ou gordura. Os resultados obtidos demonstraram
que a farinha de colmo jovem de bambu pode ser um ingrediente bastante interessante para a
reducao, principalmente de agucar, em formulagdes de biscoitos tipo cookies, sem comprometer
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as caracteristicas de textura do produto, e reduzindo o conteudo calérico. A utilizagdo desta farinha
aumentou também o aporte nutricional de fibras, em comparacdo com a formulagao controle,
possibilitando atender a demanda dos consumidores por produtos mais saudaveis e ricos em fibras.

Outro estudo semelhante Pessanha et al., (2016) desenvolveram um péo francés com adigao
de fibra alimentar em 3 e 5% de fibra insoltuvel (bambu) e em 3 e 5% de fibra soluvel (goma tara) onde
avaliaram as propriedades reoldgicas da massa do pao e caracteristicas sensoriais, através de uma
escala hedbnica de 9 pontos, contendo os seguintes atributos: sabor, aroma, textura (crocancia),
aspecto geral e intengao de compra. Nos resultados da analise sensorial constaram que todas as
amostras obtiveram avaliagdes que ficaram entre o gostei regularmente (7) e o gostei muito (8),
da escala hedbnica, o qual indicou que o pao foi aceito pelos consumidores que participaram da
analise e 55% dos provadores indicaram que certamente comprariam a amostra de pao francés
sem fibras, enquanto 48,4% certamente comprariam o pao com fibra soluvel (goma tara).

O pao com 5% de fibra de bambu nao diferiu significativamente na analise de perfil de textura
do padrao, porém, apresentou as menores médias na analise sensorial de aceitagao, sendo o pao
francés com 3% de goma tara melhor aceito que o pao com 5% de fibra de bambu.

Intengao de Compra

m Certamente compraria
u Possivelmentecompraria

Talez comprasse/ Tavez nao
comprasse

Possivelmente ndo compraria

Figura 4: Resultado do teste de intengdo de compra do pao elaborado com broto de bambu aplicado & 50 provadores.

3.3 Elaboragéo da Informacgéo Nutricional
As informagdes nutricionais do pao enriquecido com a farinha de broto de bambu sao

apresentadas no Quadro 1. Os resultados s&o baseados em uma porc¢ao de 25 g do produto o que
equivale a uma fatia.
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Em um estudo das caracteristicas fisico-quimicas e propriedades tecnolégicas da farinha de
colmo jovem de bambu da espécie Dendrocalamus asper, Felisberto et.al (2017) os quais foram
coletados e divididos em trés fragdes: inferior (B), média (M) e superior (T) e separadas em dois
tamanhos de particulas diferentes: F1 e F2, totalizando seis amostras: BF1, BF2, MF1, MF2, TF1 e
TF2. As farinhas apresentaram diferencas significativas na composicao proximal, enquanto o teor de
cinzas, proteinas e lipidios foi inferior a 2%, os dados obtidos mostram que esta espécie de bambu,
D. asper, é rica em fibras, com os maiores valores observados para BF2 e MF2, (67-79 g/ 100 g) e
os menores para MF1. Com relacdo a composi¢ao em agucares totais, BF1 e BF2 apresentaram os
maiores valores (13,57 e 11,43 g/100g, respectivamente), enquanto que TF2 apresentou o menor
valor (2,27 g/100g). Este fato deve ser levado em consideragéo quando a farinha do colmo jovem de
bambu for utilizada em formulagdes contendo agucar, pois este poderia ser parcialmente reduzido
ou substituido por esta mesma farinha.

Quadro 1 - Tabela de Informag&o nutricional do p&o elaborado com farinha de broto de bambu.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 25 g (1 fatia)

Quantidade por porgao %VD(*)
Valor energético 81 kcal = 341 kJ 4
Carboidratos 149 4
Proteinas 1,79 2
Gorduras Totais 21g 9
Gorduras 02g 1
Saturadas
Gorduras Trans “n&o contém” *
Fibra alimentar 0,449 2
Sadio 0,3mg 0

(*) % de Valores Diarios de referéncia com base em uma
dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. (**) VD nao estabelecido.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

Conclusao

A espécie de broto de bambu Phyllostachys bambusoides castillonis analisada neste
estudo mostrou grande concentracdo de umidade em comparacdo aos demais componentes,
subsequentemente, os nutrientes que se destacaram pela maior concentragao foram fibra alimentar
e carboidratos.
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De acordo com os resultados obtidos para avaliacdo da aceitabilidade e intengao de compra
do pao enriquecido com farinha de broto de bambu, conclui-se que 0 mesmo teve boa aceitabilidade
entre os participantes da pesquisa, configurando um resultado positivo para o novo produto
desenvolvido.

O pao elaborado é um produto que pode ser consumido por pessoas que nao sejam alérgicas
a quaisquer ingredientes da formulagao, certamente atraira a populagao e pode se apresentar como
uma alternativa a industria alimenticia.

Os resultados do presente estudo podem contribuir para uma conclusao acerca dos estudos
relacionados ao broto de bambu como alimento humano, para assim, ampliar a literatura com
estudos atuais sobre o possivel potencial nutricional do broto de bambu Phyllostachys bambusoides
castillonis como aliado de uma alimentacao saudavel.
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