SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 1/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Area: Tecnologia de Alimentos

AVALIACAO SENSORIAL DE PAO DE FORMA COM SUBSTITUICA O
PARCIAL DA FARINHA DE TRIGO POR FARINHA DE SOJA
FERMENTADA COM Aspergillus oryzae

Leomar Hackbart da Silva'*, Paula Fernanda Pinto da Cost4, Yoon Kil Chang®

1,2- Laboratério de Cereais, raizes e tubérculagitdade de Engenharia de Alimentos,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, Univededastadual de Campinas
1- Curso de Ciéncia e Tecnologia Agroalimentar,wénsidade Federal do Pampa, Campus Itaqui

*E-mail: leomarsilva@unipampa.edu.br; yokic@feacarmp.br
RESUMO

As caracteristicas sensoriais dos produtos conteo@osdo de fundamental importancia para a sua
aceitacdo. Objetivou-se avaliar o efeito da subgfib parcial da farinha de trigo (FT) por farirde
soja integral autoclavada fermentada (FSIAF) el ghaten (VG), em formulagéo de p&o de forma,
sobre as caracteristicas sensoriais. A FSIAF fodalpela fermentacdo de 200g de FSI, esterilizada
121°C, por 20 min, resfriada, condicionada a 35%rdielade, inoculada com 2 mL de suspensab (10
esporos/mL) do fungéspergillus oryzagincubada a 35°C por 36 h, seca a vacuo, a 668Q0&o de
umidade. Foram elaboradas 4 formulagbes, com $wibab parcial da FT por FSIAF e VG, na
proporc¢ao de 30:6,5% (A), 25:6,0% (B), 20:4,5% €C)5:4,0% (D), respectivamente. Os paes foram
avaliados por 50 julgadores, quanto a aparéncibaglaor, aroma, textura, sabor e intencdo de
compra. Os resultados indicaram que a amostra Aénios aceita e apresentou diferenca significativa
entre as amostras B, C e D, em relacdo a apar@wiatextura, sabor e intengdo de compra. Nao
houve diferenca significativa entre as amostra8 B,D quanto a cor, aroma, textura e sabor, as quai
receberam as melhores notas entre 7 e 8, permisirelaboracédo de pdo de forma com substituicdo
parcial da FT por FSIAF e VG na proporcdo de 2846(8) obtendo-se um produto com atributos
sensoriais aceitaveis e potencialmente funciongls datias deste pdo (50g) fornece 3,9g de proteina
de soja (15,6% da Ingestédo Diaria Recomendada) @éelfioras totais.

Palavras-chave:Pao de formaAspergillus oryzagfarinha de soja fermentada.
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1 INTRODUCAO

A incorporacao da soja na alimentacdo humana teslestacado nas ultimas décadas,
devido a diversidade e quantidade de compostosqieEsem sua composi¢cao, com potencial
benéfico para a saude.

Os efeitos benéficos da soja estédo relacionadospéimas as proteinas, mas também
aos compostos fitoquimicos, como as isoflavonasrdradas na soja e em seus derivados
(LODI & VODOVOTZ, 2008).

Estudos demonstram que a fermentacdo modifica @atuea dos isdmeros de
isoflavonas aumentando a concentracdo de aglichithis)isa as proteinas e reduz os fatores
antinutricionais (ZHU et al., 2005). A elabora¢é® produtos com soja fermentada pode
incrementar os componentes funcionais, como aumedaw isoflavonas agliconas que
apresentam maior potencial nos beneficios a sMERA et al., 2006).

A utilizacdo de farinha de soja integral autoclavddrmentada na elaboragdo de
produtos de panificacdo, como o péo de forma, gedaima alternativa para incrementar o
habito de seu consumo, além de aumentar o valaicional e conferir propriedades
funcionais aos produtos.

Este trabalho avaliou o efeito da substituicAeiphda farinha de trigo por farinha de
soja integral autoclavada fermentada (FSIAF) d gitsen (VG), em uma formulacéo de pao

de forma, sobre as caracteristicas sensoriaisalss p

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A farinha de soja integral (FSI) foi obtida da mem, em moinho de facas, dos gréaos
de soja, cultivar BRS 232. As cepas do fungo filatogo, Aspergillus oryzagAhlburg)
Cohn, anamorph CCT 4359 adquirido da Colecdo déuf@sl Tropicais — Fundagcédo André

Tosello (S&o Paulo, Brasil).
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A farinha de soja integral autoclavada ferment{&®&AF) foi obtida pela fermentacéo
de 200g de FSI, esterilizada a 121°C, por 20 resfriada, condicionada a 35% de umidade,
inoculada com 2 mL de suspensao’ (@8poros/mL) do fungdspergillus oryzag(Aguiar &
Park, 2004), sendo incubada a 35°C por 36 h, seéaun, a 60°C, até 10% de umidade.

Foram elaboradas 4 formulacdes, com substituicdicighada farinha de trigo por
FSIAF e VG, na proporcdo de 30:6,5% (A), 25:6,0%, (B0:4,5% (C) e 15:4,0% (D),
respectivamente. A porcentagem dos ingredientderdaulacéo foi calculada em relacdo ao
total de farinha de trigo (FT) ou da soma da FT @®/SIAF e oVG, utilizando-se 2% de
fermento bioldgico, 2% de sal, 4% de acucar, 03%rderionato de calcio, 4% de leite em
po, 3% de gordura, 0,3% de emulsificante (DATEN)08% de acido ascorbico e quantidade
de agua foi adicionada o suficiente para a hid&atagos ingredientes e obtencdo do
desenvlvimento da rede de gluten (Silva, 2007).

O preparo dos paes consistiu na adicdo dos ingtediena amassadeira,
homogeneizacdo, adicdo, aos poucos, de agua gedada formacdo da massa
(desenvolvimento 6timo do gluten), sendo produgidma cada formulagdo 3600 g de massa.
Realizou-se o0 descanso da massa por aproximadarh@nteinutos e, posteriormente, a
divisdo em porcdes de 400 g. Os paes foram modgladocados em formas de folha de
ferro galvanizado (22 x 11 cm) e em camara de fetagéo, nas condicdes de 30°C e 80% de
umidade relativa, por 2 horas e 20 minutos. O fammento foi realizado em forno industrial,
160+2°C por 35min, apdés 1 hora de resfriamentopdes foram embalados em sacos de
polietileno de baixa densidade e armazenados aetatopa ambiente até a realizacdo das
analises.

A avaliacdo sensorial foi realizada utilizando-8glgadores néo treinados através de
teste de aceitacdo, escala hedonica estrutura@gaoletos (1 = “desgostei extremamente” e 9
= “gostei extremamente”) quanto a aparéncia glod@i, aroma, textura e sabor. Enquanto
que a intencdo de compra dos paes de forma foiadeatom escala de 5 pontos (1 =
“certamente ndo compraria” a 5 = “certamente congijasegundo metodologia descrita por
Wakeling e McFie (1995).

Os resultados obtidos foram analisados atravésdlisa de variancia (ANOVA) e
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa SIBATCA 5.0 (Statsoft, USA).
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se as médias das notasst® de aceitacdo dos paes de
forma, em relacdo aos atributos sensoriais, obsencaue houve diferencga significativa entre
os paes elaborados com diferentes porcentagerdigio ale FSIAF e vital gluten, quanto a
aparéncia global, cor, textura e sabor, sendo asaséenores atribuidas a formulacao (A)
com adicdo de 30% de FSIAF e 6,5% de VG, porémhofive influéncia significativa no
aroma dos péaes obtidos nos diferentes ensaios.

Tabela 1 — Valores dos testes de aceitacdo selndosapédes de forma elaborados com

substituicdo parcial da farinha de trigo por FSEA¥tal gluten

Aparéncia
Ensaios Cor Aroma Textura Sabor
global
A 6,72+1,53 7,34+1,27 7,14+1 57  6,48+1,52 6,96+1,44
B 7,36+1,21° 7,58+1,16 7,18+1,41% 7,32+1,54 7,38+1,32°
C 7,38+1,24 7,48+1,27 7,20+1,54 7,50+1,15 7,54+1,05
D 8,16+0,93 7,86+0,86" 7,58+0,97 7,48+1,47 7,58+1,16

Ensaios - substituicdo parcial da farinha de tpgo FSIAF: vital gliten na proporgdo de: A (30:6)5%
(25:6,0%); C (20:4,5%) e D (15:4,0%). Cada val@resenta a média de 50 repeticdes + desvio padafimes
seguidos da mesma letra mindscula na mesma cofimsao estatisticamente diferentes)(p5).

As melhores notas atribuidas pelos julgadoresnfgrara as formulacdes (B), (C) e
(D), o que permitiu a elaboracéo de pao de formigeecido com FSIAF na concentragcao de
até 25%, combinada com 6,0% de vital glaten (Bewdbo-se um produto com caracteristicas
sensoriais aceitaveis e com melhores propriedadesionais e funcionais.

Este mesmo comportamento também foi observad@noiittencdo de compra, sendo
que a formulacdo (A) recebeu a menor média dosapares, ao redor de 3,24, que a
classificaram como “talvez compraria/talvez nédo pmria” o produto. As formulacdes (B),

(C) e (D) receberam médias com valores de 4,08, & 4,32, respectivamente, ndo diferindo
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estatisticamente entre si. Os julgadores classiicaos paes dessas formulagbes entre
“provavelmente compraria” e “certamente comprari&fidicando que estes produtos
apresentam caracteristicas sensoriais aceitdeessaromercializacéo.

Dhingra e Jood (2004) observaram que com a sulgéiitide até 10% da farinha de
trigo por farinha de soja integral ndo houve vatagignificativa nos atributos sensoriais
quando comparados com o0 controle, e 0s paes afesm®n caracteristicas sensoriais
aceitaveis. Entretanto, a substituicdo na faixa=a 20% apresentou alteracdes significativas
e 0s paes nao foram bem aceitos pelos julgadores.

Mashayekh et. all., (2008) reportaram o aumentcateentracédo de 3, 7 e 12% de
farinha de soja na formulacdo de pao, sem adica@iiten, reduziu aceitacdo. Enquanto, que
paes elaborados com 3% de farinha de soja naoeocdlferenca significativa quando

comparado com o controle.

3 CONCLUSAO

Os resultados indicaram que a amostra A foi memwmedsae apresentou diferenca
significativa entre as amostras B, C e D, em rel@aparéncia, cor, textura e sabor.

As amostras B, C e D, ndo apresentaram diferegg#isativas, quanto a cor, aroma,
textura e sabor, as quais receberam as melhoras eotre 7 e 8, indicando que estes
produtos apresentam caracteristicas sensoriaifaes] para a comercializacao.

A formulacdo B (25:6,0%) apresentou atributos seaiso aceitiveis e com
propriedades funcionais, pois duas fatias destalpdorma (50g) fornece 3,99 de proteina de

Soja, equivalente a 15,6% da Ingestdo Diaria Rendada e 1% de fibras totais.
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