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Abstract

Este trabalho foi elaborado visando o desenvolvimda uma nova receita de péo
sem adi¢ao do sal marinho tradicional.

Foram elaboradas varias combinacdes de ingredjerteto como base farinhas
de trigo tradicionais fornecidas pela empresa Raifra Lda. A caracterizagao das
matérias-primas foi feita recorrendo a técnica Eiergy Dispersive X-Ray
Fluorescence (EDXRF) em atmosfera de Hélio. Foi ainda feitaasacterizacéo
colorimétrica das matérias-primas utilizadas, beoma a determinacdo da
humidade das diferentes farinhas. O principal idigrge utilizado durante este
trabalho foi a Salicérnia, planta hal6fita do gérealicornia L (Chenopodiaceae)

e com elevado valor nutricional. A utilizagdo ddicgania neste trabalho tem
também o intuito de substituir o sal na receithizatia, visto que esta planta cresce
em zonas costeiras e esta sujeita a um elevads s@éno, possuindo assim um
sabor tipicamente salgado.

Foram desenvolvidos os perfis mineraldgicos dosereiiftes ingredientes

utilizados, de modo a obter-se a receita final: B&m salicornia, sementes de
papoila e girassol. A semente de papoila é coraidenma fonte de fibras, reduz
os niveis de colesterol bem como a possibilidadéedenvolvimento de diabetes
do tipo 2; a semente de girassol, € consideradaexoeente fonte de vitamina E
(tocoferol) que neutraliza os radicais livres, pr@ndo danos oxidativos celulares.
Esta atividade anti-inflamatoéria também tem bemegino tratamento de condigbes
de asma brénquica, osteoartrite e artrite reumatoid

Neste trabalho, sdo discutidos os resultados eméaéumo perfil nutricional
mineralégico da formulacdo mais conseguida. Estefpidsujeito a uma analise
sensorial hedodnica de aceitacdo de modo a aputenaeventual comercializacdo
do produto desenvolvido.
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