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RESUMO - O péo é um alimento facilmente encontrado na mesa da popula¢do em geral, muito consumido na
forma de lanches ou com refei¢des, e apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco e disponibilidade. A
preocupacao com uma alimentacdo saudavel ocasiona a busca por alimentos que oferecam propriedades que vao
além de nutrir, mas que sejam capazes de proteger o organismo de certas doencas. Embora os pdes mais
consumidos sejam os tradicionais, formulados somente com farinha de trigo, outras opg¢bes podem ser
elaboradas, fato que pode proporcionar vantagens nutricionais e, se bem aceitos sensorialmente podem ser
incorporados aos hébitos de consumo da populagdo. Diante disso, objetiva-se com o presente estudo desenvolver
uma formulagdo de pdo com adicdo de abdbora e outra adicionando também a sua casca e avaliar sua preferéncia
e aceitacdo bem como realizar as analises microbioldgicas de coliformes termotolerantes e Salmonela spp. Os
paes foram igualmente preferidos e aceitos e a atitude de consumo mostrou que seriam consumidos
frequentemente, portanto, sua produgdo pode ser estimulada e incentivada. Os teores de coliformes
termotolerantes e salmonela atenderam aos valores fixados pela legislacdo brasileira. O péo foi considerado apto
para 0 consumo ja que apresentou adequacdo quanto aos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislacéo
brasileira.
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1 INTRODUCAO

O péo é um alimento facilmente encontrado na mesa da populagdo em geral, muito consumido na forma
de lanches ou com refeices e apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco e disponibilidade.

Segundo a legislagdo brasileira, o pao é o produto obtido pela coccéo, em condices técnicas adequadas,
de massa preparada com farinha de trigo, fermento bioldgico, 4gua e sal, podendo conter outras substancias
alimenticias aprovadas (BRASIL, 2000).
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A preocupacdo com uma alimentacdo saudavel ocasiona a busca por alimentos que oferecam
propriedades que vdo além de nutrir, mas que sdo capazes de proteger o organismo de certas doengas cronicas.
Em vista disso, indUstrias alimenticias tém elaborado vérias formulac@es de alimentos do cotidiano por meio da
introducdo de ingredientes naturais, a fim de facilitar a vida do consumidor e atingir as necessidades daqueles
gue buscam esses alimentos.

A abdbora é um alimento que apresenta elevado teor de vitamina A, carboidratos, fésforo e minerais
(MONTES, VALLEJO & BAENA, 2004), e, devido a essa composi¢do nutricional, optou-se em desenvolver um
alimento com sua adigdo. Esse fruto é popular em vérios segmentos de medicina tradicional para o tratamento de
diversas doencas devido as suas propriedades: antidiabética, anti-hipertensiva, antitumoral, imunomoduladora,
anti-hipercolesterolemia, antibacteriana, antiparasitaria intestinal, anti-inflamatoria, antalgica, as quais tém
atraido a atencdo de pesquisadores sobre esta planta (JACOBO-VALENZUELA N. et al., 2011).

Neste contexto, procurou-se realizar o aproveitamento de descartes e principalmente, a utilizacdo de um
produto com propriedades funcionais, sendo o ingrediente principal a abébora.

Embora os paes mais consumidos sejam os tradicionais formulados somente com farinha de trigo,
outras opcOes podem ser elaboradas, 0 que pode proporcionar vantagens nutricionais e assim serem bem aceitos
sensorialmente e incorporados no habito de consumo da popula¢do. Diante disso, objetiva-se com o presente
estudo desenvolver uma formulagdo de pdo com adi¢do de abdbora e outra adicionando também a sua casca e
avaliar o seu aspecto sensorial e microbiologico.

2 MATERIAL E METODOS

Material
Para a elaboracdo dos pées, foram utilizados os seguintes ingredientes, os quais tiveram variagdo em
relagdo a porcentagem na formulacdo com e sem adicdo da casca de abobora respectivamente apresentados na

Tabela 1.

Tabela 1 — Porcentagem dos ingredientes utilizados no preparo das diferentes formulagdes do pao de abobora

Ingredientes Formulagdo do pao com casca da Formulacdo do pao sem casca da
abobora (%) abobora (%)

Farinha de trigo 50,43 50,43

Agua 25,94 25,94

Acucar 8,65 8,65

Oleo de soja 3,89 3,89

Margarina 70% lipideos 2,88 2,88

Polpa de ab6bora 1,44 2,88
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Gema de ovo 2,59 2,59
Casca da ab6bora 1,44 0

Semente de linhaca 1,44 1,44
Quinoa 1,44 1,44
Fermento biolégico seco 1,44 1,44
Chia 0,72 0,72
Sal 0,58 0,58

Preparo

Primeiramente foram misturados os ingredientes secos, depois acrescentou-se a gema de ovo, o 6leo de
soja e a polpa de abdbora com e sem a casca previamente cozida com agua. Ap6s o0 processo de mistura dos
ingredientes a massa foi sovada até o ponto desejado, descansou por 2 horas e depois desse periodo a massa foi

cilindrada e disposta em formas para crescimento e posterior cocgéo.

Analise Sensorial

O teste sensorial foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos — Prédio 4 — Campus Universitario — UFPel — Capdo do Ledo, RS. Para a
avaliacdo a equipe foi composta por 51 julgadores ndo-treinados, recrutados entre alunos, professores e
funcionarios do campus da UFPel.

Os testes foram conduzidos na parte da manhd e tarde sendo distribuida para cada julgador uma amostra
de 20g de cada pdo, ao mesmo tempo, em tigelas de porcelana codificadas com trés digitos aleatorios. Os testes
foram realizados em cabines individuais, sob luz branca, juntamente com um copo de agua filtrada. No teste
sensorial foram avaliados os atributos textura, aparéncia, cor e sabor de cada amostra.

Para avaliar a preferéncia, o instrumento escolhido foi a escala hedénica de 9 pontos, para a definigdo
da pontuacdo desta os seguintes valores foram atribuidos: “desgostei muitissimo” (1) "desgostei muito" (2),
"desgostei regularmente” (3), "desgostei ligeiramente™ (4), "indiferente”(5), "gostei ligeiramente™ (6), "gostei
regularmente” (7), "gostei muito" (8), “gostei muitissimo” (9).

Para avaliar a aceitacdo, o instrumento escolhido para avaliar a aceitacdo foi através da escala de atitude
de consumo de 9 pontos, para a definicdo da pontuacdo desta os seguintes valores foram atribuidos: “nunca
experimentaria” (1) "comeria se fosse forcado™ (2), "comeria somente se ndo pudesse escolher outro alimento”
(3), "ndo gostei mas comeria ocasionalmente” (4), "comeria se estivesse acessivel mas ndo procuraria” (5),
"gostei e comeria talvez de vez em quando” (6), "comeria frequentemente” (7), "comeria muito frequentemente"

(8), “comeria em toda oportunidade” (9).
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Andlises microbiolégicas

Foram realizadas determinacéo de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp., como preconizado na
Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). As formulagdes foram analisadas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas e
seguiram os procedimentos propostos por Downes & Ito, (2001) e Silva et al. (1997). As amostras foram
submetidas a dilui¢Ges seriadas até a diluigdo 10-3.

Para a enumeracdo de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do NUmero Mais Provavel
(NMP). A andlise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sodio (LST), com
incubacdo por 48 horas a 35°C, ja a determinacdo de coliformes termotolerantes foi realizada em Caldo
Escherichia coli, (EC) com incubagéo a 45,5°C por 48 horas.

Para o isolamento de Salmonella spp. foi realizado um pré-enriquecimento em agua peptonada
tamponada (24h a 37°C) e enriquecimento seletivo em Caldo Rappaport-vassiliadis (24h a 42°C) e Caldo
Tetrationato (24h a 37°C), seguido por semeadura em &gares XLD e Hektoen-enteric (HE), sendo ambos
incubados por 24h a 37°C. Colénias tipicas seriam submetidas & identificacdo bioquimica em Agar Triplice
Ferro, Agar Lisina Ferro e Agar Urease (24h a 37°C) e as que apresentarem reagdo bioquimica caracteristica a

identificacdo soroldgica, utilizando-se os soros polivalentes anti-salmonella somatico e flagelar.

Andlise estatistica

Para a analise dos resultados foi realizada a analise de variancia ANOVA (p<0,05), pelo programa
Statistic 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo sensorial, a maioria dos julgadores (62,27%) tinha menos de 25 anos, predominando os do
sexo feminino com 52,82% do total.
Os resultados da andlise sensorial das amostras de pdo de abobora sem e com adicdo da casca da

abobora estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Média e desvio padrao de pao de abdbora sem e com casca

Pao de abdbora Teste de preferéncia*
Sem adicdo da casca da ab6bora 753+1,05°%
Com adicdo da casca da abébora 780+1,10°

*Letras diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05).
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Ao analisar os valores das médias é possivel afirmar que, de modo geral, o consumidor foi indiferente

as formulagdes, independente da utilizagcdo da casca de abobora ou ndo, em vista desse resultado, a casca de

abobora pode ser introduzida junto com a polpa numa formulacdo de pdo ou outro alimento sem interferir na

preferéncia e/ou aceitacdo do produto, considerando-se uma forma de melhor aproveitamento da casca que seria

descartada.

Outro teste que complementa a preferéncia é o chamado teste de atitude de consumo. Este teste foi

aplicado aos mesmos provadores que realizaram os demais testes. Na Figura 2 pode-se observar a atitude de

consumo do pdo sem a casca da abdbora, que apresentou maior resultado no ponto 7 (comeria frequentemente),

com aproximadamente 30% da opg¢éo comeria frequentemente.

Para 0 pdo com a casca da abdbora, a atitude de consumo apresentou resultados proximos nos pontos 7

e 8. Estes resultados corroboram com os valores de média e desvio padrao dos atributos do pdo de ab6bora sem e

com a utilizacdo da casca da abdbora.

Figura 1- Atitude de consumo dos pées formulados sem e com a casca da abobora.
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Obs.: Sem casca refere-se a formulagdo do pdo sem a casca da ab6bora e com casca refere-se ao pdo formulado

com a casca da abdbora.

Os resultados obtidos das determinaces microbioldgicas estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das determinagdes microbiologicas de pdo de abébora sem e com a casca da abébora

Amostra Coliformes termotolerantes (NMP.g™) Salmonoellaspp. em 25¢g
Sem Casca <0,3 Auséncia
Com Casca <0,3 Auséncia




AN
NUPEF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 6/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

iMn SIMPOSIO DE 155N 2236-0409
\(’ ALIMENTOS V.8 (2013)

Os resultados encontrados estdo de acordo com os limites indicados pela legislacdo brasileira, que
estabelece “auséncia” de Salmonella spp. em 25g do alimento ¢ limite maximo de 102 NMP.g-1 para coliformes
termotolerantes (BRASIL, 2001).

Em seu estudo, realizado com péo caseiro elaborado com batata Yacon (Polymniasonchifolia) in natura,
Dzazio et al. (2007) também encontrou valores para coliformes termotolerantes abaixo do estipulado pela

legislacdo e auséncia de Salmonella spp. em 25g, evidenciado a qualidade microbioldgica do produto.

4 CONCLUSAO

Os pées foram igualmente preferidos e aceitos e a atitude de consumo mostrou que seriam consumidos
frequentemente, portanto, sua producdo pode ser estimulada e incentivada. Os teores de coliformes
termotolerantes e salmonela atenderam aos valores fixados pela legislacdo brasileira. O pédo foi considerado apto
para 0 consumo j& que apresentou adequacdo quanto aos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagéo

brasileira.
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