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RESUMO

O péo é um dos alimentos mais consumidos e cangignificativamente na composigéo caldrica da
dieta. E obtido pela cocgdo de uma massa prepamddarinha de trigo e outros ingredientes que
conferem cor, aroma e sabor, além de contribua pdormacéao da estrutura quimica do produto. Este
trabalho objetivou testar trés formulacbes de pées diferentes propor¢cdes de acucar, avaliando o
efeito sobre o volume e perda de peso dos paegicderse que o pdo com excesso de agUcar perdeu
mais peso e apresentou menor volume, este fatdefodo a inibicdo do desenvolvimento de gas
produzido pela levedura.

Palavras-chave:Pao; acucar; perda de peso; volume.
1 INTRODUCAO

Por definicdo, pao é o produto obtido pela coce@ocondicbes técnicas adequadas,
de massa preparada com farinha de trigo, fermeotdgico, agua e sal, podendo conter
outras substancias alimenticias aprovadas (BRAZIQS).

A levedura Saccharomyces cerevisiae utilizada cdemmento em panificacédo
metaboliza aclcares como glicose, frutose, sacaasaltose, sob condicbes anaerdbicas,
produzindo gas carbbnico necessario para 0 creston®a massa e para a obtencédo de
compostos aromaticos caracteristicos de produtopaddicacdo fermentados (FENEMA,

2000). Além de servir de substrato para as levedidmeante a fermentacéo, o aglcar também
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contribui com a cor, sabor, aroma maciez e retardavelhecimento através da retencdo de
agua (EL-DASH et al., 1982).
O objetivo do presente trabalho foi analisar témgioamente trés formulacfes de

paes, onde diferenciaram na propor¢cao de agucar.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no laboratério @dmificacdo do Departamento de
Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal elet&s, localizado no Capé&o do Ledo -
RS.

2.1 Elaboracdes dos paes

Foram elaboradas trés formulacdes de paes, as djfeienciaram-se na quantidade
de acucar. Foram utilizadas 100% de farinha de;tdé6 de gordura vegetal; 6% de fermento
bioldgico; 60,35% de agua; 2% de sal. O percerfiatalculado em relacdo a farinha. As
proporcbes de acucar foram determinadas segundoaatidade recomendada de 20%
(formulacdo 2), uma formulagdo com auséncia deaag®o (formulagdo 1) e outra com
excesso de acucar, 60% (formulacdo 3). Apds a hensizacdo e batetura (10min) dos
ingredientes, a massa passou por um cilindro, adlbbeem formas e apdés submetida a
fermentacdo a 35°C/40min. Logo foram assados aCl80fMmin. Apds o forneamento, os paes
foram desenformados e esfriados para realizar afises de volume pelo método de
deslocamento de sementes de pain¢o, volume espefifn3/g) e o percentual de perda de

peso.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 pode-se observar a perda de pes@desap0s o0 assamento e na tabela 2

tem-se os resultados das analises fisicas readizada
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Tabela 1 — Efeito do agucar na perda de peso de(p@e

Formulagdes Quantidade de acucar Perda de peso
1 0 12
2 20 16
3 60 14

Tabela 2 — Efeito do acucar nas analises de quaalifisicas em paes

Formulacdes Volume (cms3) Peso (g) Peso especildensidade
(cm3/g) (g/cmsd)

1 325 88 3,69 0,27

2 360 84 4,28 0,23

3 320 86 3,72 0,27

*média de triplicatas.

A perda de peso ao assar é uma medida que demanséipacidade da massa em
reter 4gua. Na formulagcéo 1, a qual ndo continli@aag houve uma perda de umidade de
12% apds o assar, ja as formulagdes 2 e 3 a pagsntde perda de peso foi maior quando
comparada a primeira. Este resultado ndo condiz adiberatura, visto que o acucar tem a
capacidade de reter agua na massa, aumentandoaassitiez do miolo e melhorando suas
caracteristicas de conservacdo pelo retardamentpratmesso de endurecimento do pao
(ESTELLER et al., 2004). Observa-se que isto ocoengdo a formacao de ligacdes quimicas
entre as moléculas de agua e as moléculas dosregUdssta atracdo € suficiente para
prevenir a migracao e evaporacao da agua, mantehdada mesmo durante o assamento.

O volume especifico é a medida mais importante parificar a capacidade da
farinha de expandir e reter o gas no interior dasaa proporcionar o crescimento dos paes
(STORCK et al., 2009). Com as diferentes proporgfEeacucar (0%, 20% e 60%), percebe-
se gque na formulacdo 1 se obteve um menor volupeciko, pois o fermento ndo pode
produzir gas, ja na formulacdo 3 que continha ucesso de agucar, nota-se que o volume foi

menor que na formulagao 2, considerada como papod®no momento em que o fermento



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

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 44
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

continha a sua disposi¢cdo muito acgucar, a quaridadalcool produzida é muito grande e a
bactéria fermentecivel acaba sendo destruida get&sso de alcool.

O volume especifico e a densidade mostram clar&remelacdo entre o teor de
sélidos e a fracdo de ar existente na massa addadaas com densidade alta ou volume
especifico baixo apresentam aspecto desagradavebreumidor, associado as falhas no
batimento e cocg¢do, pouca aeracdo, com conseqdiicie mastigagcdo, sabor impréprio e

baixa conservacéao.

3 CONCLUSAO

O acucar em quantidades distintas na elaboracgipabs resultou em caracteristicas
fisicas finais diferentes, sendo a formulacdo co@¥ 2de acgucar com as melhores

caracteristicas.
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