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RESUMO

A busca cada vez maior por produtos de qualidadie gadrao indubitavel é fato sublime também no
setor panaderil. O atual trabalho tem como objetimalisar a qualidade do péo francés em cinco
pontos de venda diferentes levando em considemp&so, 0 volume especifico, a cor do miolo e da
casca. O delineamento experimental utilizado foi @sguema fatorial sendo 5x5 cinco pontos de
venda em cinco épocas com cinco repeticbes o testeorrelacdo de pearson foi utilizado para
averiguar relacdo entre as variaveis e corrobavar 0os parametros analisados. Os resultados de
volume especifico e a cor aa (+a= vermelho, -a=jefdram o0s que apresentaram diferenca
significativa entre os pontos de venda e tambépaddmetros da cor do miolo e da casca na interacao
época e ambiente. Ficou demonstrado correlacadfisifiva entre as varidveis peso e volume
especifico (VE), luminosidade (L) do miolo (m) €@ bb (m) (+b= amarelo, -b=azul), (L) (m) e (L)
da casca (c), (L) e (aa) (c), (bb) e (L) (c), (t) € (aa) (c), (VE) e (aa). Concluimos que nesse ca
ainda néo existe um padréo definido para parame&agialidade do péo francés.

Palavras-chave:Pao francés, qualidade, volume especifico.
1 INTRODUCAO

O que chamamos de pao hoje representa o desenealane o0 aprimoramento
técnico progressivo dos produtos fermentados a kedego ao longo de milhares de anos
(Cauvain e Young, 2009).

Ha evidéncias que produtos fermentados eram caofe@ilos no Egito por volta de
2000 a. C. e de que o pao nao fermentado eradetde os tempos pré-histéricos, as trés

operacoes fermentacdo, assamento e resfriameram fessencialmente as mesmas desde
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entdo, com base nas propriedades das matériasspemaa maneira pela qual elas se
comportam quando aquecidas para produzir um gé&leprimeira necessidade, que é tanto
nutritivo quanto adequado para o consumo (Wiggi@aavain, 2009).

As empresas de Panificagdo e Confeitaria brasilemafirmam o momento de
evolucéo pelo qual passam nos ultimos anos. Em, 20fi@Wlice de crescimento estimado foi
de 13,7%, maior do que ja se tinha atingido em 20@%1%). Com isso, o faturamento do
setor chegou a, aproximadamente, 56,3 bilhdesale (#BIP, 2011).

Apesar de ser um alimento tradicional na mesabdasileiros, também é revelador
das desigualdades nos consumo alimentar. As fantitian rendimento maior o adquirem em
quantidades 50% maiores que a média nacional drigandesse produto. Enquanto isso, as
com menores rendimentos adquirem 50% a menos méelia de consumo de pao francés no
pais (IBGE, 2011).

Hoje em dia, o estudo cientifico e 0 desenvolvimdatnico proporcionam maneiras
mais rapidas e de melhor custo-beneficio para acéf@io de pdo, mas mesmo assim 0s
padeiros ainda tém de lancar mao de seu conheangeigtivo, experiéncia e habilidades
artesanais para integrar as matérias-primas dwgpisnie os métodos de fabricacao,
satisfazendo a demanda dos clientes por produtoefeéados frescos, saudaveis e saborosos
(Cauvain e Young, 2009).

A qualidade do pao é normalmente determinada @eddiacdo das caracteristicas
externas, onde se inclui o volume especifico, adeocrosta, a quebra e a simetria, pelas
caracte-risticas internas de caracteristica daagrosr do miolo, célula do miolo e textura do
miolo, além de aroma e sabor (LOPES et al., 2007).

Praticamente todos os sistemas de panificacdooanpigssuiam um fator comum:
entre a etapa de mistura e a modelagem final daanastes da fermentacéo final, havia uma
etapa relativamente longa de descanso, essa faspweha pela necessidade de se gerar uma
taxa suficiente de producédo de gas por meio doefietonna massa, para produzir no fim um
pao bem crescido, de volume especifico aceitavéligviis e Pullen, 2011).

O presente trabalho teve o objetivo de verificaldpeetros para a qualidade do péao
francés e a correlacdo de Pearson das variaveis yasme especifico, cor do miolo e da
casca em cinco pontos de vendas e em cinco épdeasntes na cidade de Cascavel no

Parana.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Centro Vocacional T®égico da Cadeia do Trigo
(CVT) todos os pées foram coletados no mesmo looeadata durante os meses de outubro,
novembro e dezembro de 2010, em cinco pontos d#avdiferentes com cinco amostras em
cada ponto as analises de peso, volume espeaificajo miolo e da casca foram feitas no
mesmo dia no (CVT).

Todas as amostras foram pesadas indivitinte em balanca analitica, o volume
especifico foi utilizado o método de deslocamenéo semente de paingo, determinando
portanto o volume de semente de pain¢co necessare gobrir a amostra até um ponto
estabelecido em um béquer padronizado de 500 mREHRA et al., 2001).

Para avaliar a cor mediu-se a avaliaigioor em colorimetro MINOLTA modelo CR
300. A leitura dos parametros L* (luminosidade), @dores de a e b (coordenadas de
cromaticidades) variam de -a (verde) até +a (vdra)ek -b (azul) até o +b (amarelo).foi feita
no sistema CIELab com as seguintes caracteristitaa: de medicdo de 5 cm de diametro,
angulo de observacéo 2° e iluminante D65 (ORTOL20M,0). Com o miolo do péo colocado
em um fundo branco, procedeu-se a leitura da céadwinterno e externo do pao, obtendo-
se o resultado médio de cinco leituras para cadetam

O delineamento experimental utilizafddo um esquema fatorial 5x5 sendo cinco
pontos de venda e cinco épocas de coleta com oipaticdes em cada ponto de venda. Os
dados obtidos foram submetidos a anélise de vaaid@cteste de f foi usado ao nivel de 5%
de probabilidade e as diferencas entre as médrasnfeomparadas pelo teste de Tukey
(p>0,05).

As andlises estatisticas foram radbis com o auxilio do aplicativo computacional
em genética e estatistica, Programa GENES (CRUW&)20
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor dos produtos panifichAveis é o resultado dmlinacdo das caracteristicas
associadas ao trigo (variedade e condi¢Oes de@laatmoagem (condicionamento e taxa de
extracdo de farinha), a farinha (composicdo cantdsie qualidade tecnoldgica) e ao
processamento.

O resultado do teste F na tabela 1 nos indica guérabamentos analisados né&o
apresentaram diferenca estatistica e a variavieimen especifico foi significativa nos
ambientes e na interacdo tratamento e ambientecgépoponto de venda) analisados
individualmente, entdo passamos a comparacio ddiasmgelo teste de Tukey na tabela 3. E
demonstrado um aumento do volume especifico enstosipontos de venda na ultima época
de coleta.

Volume muito pequeno ou excessivo estd ligado alidgade, quantidade dos
ingredientes e ao processamento. Volume muito graonde ser decorrente de fermentacéo
insuficiente ou excessiva, pouco sal, farinha camdteor de glaten, gliten muito forte ou
muito fraco, farinha com baixo teor de maltose aixd hidratacdo da massa. O volume
excessivo pode ser devido, também, a quantidadegiada de aditivos melhoradores, ou
temperatura muito alta do forno (BRASIL,2000).

Estudo feito com farinha padrdo sem migtura indicou melhores resultados nas
caracteristicas fisico-quimicas do que as com fagdes, no entanto testes de panificagdo
mostraram que as formulac6es com pré-mistura téthom@erfomance sobre o volume
especifico e caracteristicas sensoriais (VALDUGAIgt2004)

Observa-se também na tabela 3 que commtvenda com menor volume especifico
foi o primeiro na segunda época de coleta e quéeépsica obteve as menores médias. Lopes
et al. (2007) verificou que o efeito de &cido abwiar apresentou maior influéncia no volume
especifico do péo francés.

O miolo deve apresentar cor branco-crem&rme, ser poroso, leve, homogéneo e
elastico, ndo deve aderir aos dedos quando contmjméem apresentar aglomeragdes duras,
pontos negros, pardos ou avermelhados. O péo dguatidade apresenta miolo consistente,
cavidades irregulares, textura macia e aveludatiss e elastica (BRASIL, 2000). O teste
de F apresentado na tabela 2 apresenta diferegoédicsitiva para a variavel cor (a)

intensidade de vermelho no miolo do pdo o que tamaa uma cor escura e pode estar
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correlacionada com miolo fragil ou com buracos dexte de erros na formulacdo e no
processamento, tais como: excesso de melhoradoigsira inadequada, massa muito dura,

moldagem malfeita e fermentacéo excessiva (FERRERA, 2001).

Tabela 1: Analise de variancia teste de F paraadaweis peso e volume especifico do péo

francés da Regidao de Cascavel no Parana

Peso Volume especifico
Tratamento 2,95 NS 2,63 NS
Ambiente 1,07 NS 7.03*
TXA 1,38 NS 3.79*
Média Geral 49,78 8,84
CV(%) 6,92 11,53

* significativo ao nivel de 5 % de probabilidade.
NS néo é significativo ao nivel de 5 % de probdhdie.
CV - Coeficiente de variacao.

Tabela 2: Andlise de variancia teste de F paraaagaweis de L,a,b cor do miolo (m) e da
casca (c) do péo francés da Regido de Cascavelrao®

Colorimetria L(m) a(m) b(m) L(c) a(c) b(c)
Tratamento 0,59 NS 1,00NS 0,26NS 0,48 Ni24 NS 0,72 NS
Ambiente 1,78 NS 6,17* 0,69NS 1,16 NS 6(N& 0,83 NS
TXA 13,72 * 21,24* 14,72* 10,13* 9,65* 4,95
Média Geral 80,10 1,06 13,06 67,70 880, 28,63
CV(%) 1,17 12,98 5,60 4,29 17,08 6,98

* significativo ao nivel de 5 % de probabilidade.
NS néo é significativo ao nivel de 5 % de probdhiie.
CV - Coeficiente de variagéo.

Tabela 3: Comparacdo de médias para as variavkimgoespecifico em cinco pontos de
venda e cinco épocas diferentes do pao francéegdiddde Cascavel no Parana

1 2 3 4 5
Epocas
(15/10) 7,2Bbc 7,4Bbc 9,8Aabc 7,6Bbc 10Aab
(22/10) 6,6Cc 9Aabc 7Bbc 7,6Bbc 7,4Bbc
(19/11) 7,8Bbc 7,8Bbc 8,6Aabc 8,4Aabc 9,8Aabc
(03/12) 8,6Aabc 9,6Aabc 9,6Aabc 7,8Bbc 8,6Aabc
(10/12) 9Aabc 11,6Aa 11,4Aa 11,6Aa 11,4Aa

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na actumédias seguidas de mesma letra
maiuscula na linha nao diferem significativameraddaste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Na comparacdo das médias o ponto de venda numéno @ que apresentou 0s
maiores valores de médias de cor da variavel ¢aleocaracteriza um pao com a coloracao do
miolo mais escura, a analise das médias do volwspecéico para este também teve uma
elevacéo, na tabela 5 podemos observar que essasam&ariaveis (a) do miolo e VE nao
dependem linearmente e possuem uma correlacao fragéoe negativa.

As correlacbes entre as dimensdes dé€lLca, b) a as caracteristicas fisicas como
peso e volume foram consideradas altas. Obserma-sabela 5 que apesar de nao ter tido
correlacao significativa entre a luminosidade doledo pao e o seu peso o fator (r=0,52) é

um valor mediano.

Tabela 4: Comparacao de médias para a variavelacfra= vermelho, -a=verde) do miolo do
pao francés em cinco pontos de venda e cinco éplifeaisntes de coleta do pao francés da
Regido de Cascavel no Parana.

1 2 3 4 5
Epocas
(15/10) 0.89Cc 0.84Cc 1.4Bb 2.13Aa 0.73Cc
(22/10) 0.42Cc 1.1Bbc 0.85Cc 1.53Bb 0.74Cc
(19/11) 0.68Cc 1.11Bbc 1.47Bb 1.34Bb 0.84Cc
(03/12) 0.65Cc 0.65Cc 0.93Cc 1.13Bb 0.74Cc
(10/12) 1.09Bbc 1.09Bbc 0.88Cc 1.39Bb 0.84Cc

* Médias seguidas de mesma letra minuscula nanactumédias seguidas de mesma letra
maiuscula na linha nao diferem significativameradeaste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 5: Coeficiente de correlagdo de Pearson ad&%robabilidade de erro entre as
variaveis peso, volume especifico (VE) e luminod&dl), intensidade de vermelho (a),
intensidade de amarelo (b) para cor do miolo (g easca (c) do pao francés.

Peso VE. L(m) a(m) b(m) L(c) a(c)

Peso

VE -0.96*

L (m) 0.52 -0.67

a (m) 0.34 -0.18 -0.59

b (m) 0.30 -0.47 0.95* -0.78

L (c) 0.56 -0.74 0.96* -0.47 0.89*

a (c) -0.67 0.84*-0.92*  0.32 -0.81-0.98*

b (c) -0.005 -0.26 0.72 -0.67  0.760.80 -0.73
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Outro fator importante ha ser considerad de que a cor é um dos principais
parametros a ser considerado em estudos de adcBord. Dependendo da quan-tidade de
ferro adicionada, os pées podem escurecer, afetana@oaparéncia e, consequentemente,
sendo motivo de rejeicdo pelos consumidores (NABERY 2005).

A correlacédo entre o (b) do miolo e ptéanbém do miolo (r= -0,78) € considerado
alto, porém néo foi significativo, mas é possiviainear que a medida os valores de (a) é
aumentada ocorre uma diminuigdo na intensidadentaredo o valor de (b), levando ao
escurecimento (SANDI, 2003; PARK & BAIK, 2007; MATBA, 2007).

Segunda Gava (1984) uma série de reapd® se iniciam com a combinacao entre o
grupamento carbonila de um aldeido, cetona ou agédator, com grupamento amino de um
aminoacido, peptideo ou proteina, formando depaibaanada base de Schiff, sofrendo o
rearranjo de Amadori, (isomerizacédo da aldosilanNrsubstituida) a perda de CO2 é assim
chamada de reacdo de Maillard que culmina comnaaigéio de pigmentos escuros.

Na avaliacdo do pao francés a intedgidie amarelo representado por (b) no miolo
do pao e a luminosidade (L) também do miolo sé@clépntes linearmente e a correlagdo de
ambas é além de positiva é significativa na tabeka ao contrario uma correlacdo negativa
para o peso das amostras e o volume especificeD(@8), raramente ha uma Unica causa
referente a produtos de volume pequeno em gerebligma esté vinculado a outras perdas
de qualidade, como desidratac&o e rupturas irreggutia casca (CAUVAIN, 2009).

Observando o fator entre a luminosidade (L) do on@Iintensidade do amarelo b (m)
(r=0,95) valor significativo € possivel concluiregqambas séo linearmente dependentes e
apresentam forte correlacdo, em estudos de adedaid de calcio € verificada a cor da
farinha mais clara quando o valor € menor sendaquele com a adicdo de CaCO3 resultou
na farinha mais clara € possivel uma mudanca deag@o da farinha (KAJISHIMA, 2003).

Ja para o (L) da casca e o (a) da casdapendencia € negativa e inversamente
proporcional e o fator (r=-0,98) é significativo aivel de 5% de probabilidade de erro. Em
alguns casos podemos salientar que as farinhabngata contém alfa e beta-amilase. A
alfaamilase é responsavel pela cor da crosta dess pavido a decomposicdo do amido em
dextrinas e maltose. A quantidade de alfa-amilas#ida nas farinhas geralmente nao é
suficiente, sendo necessaria a adicao dessa emziniamulacédo utilizada (GUERREIRO,
2006).
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3 CONCLUSAO

Evidenciou-se que as variaveis fisicas peso e wlespecifico e as variaveis da cor
estudas no péao francés como parametro de quaksdad®rtemente correlacionadas.

Concluimos que neste caso ainda ndo existe um@aefénido para parametros de
qualidade do pao francés na regido de Cascavebran® e é preciso mais estudos voltados

para este tema.
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