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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da substituicdo parcial, em diferentes niveis (0, 10, 15
e 20%) da farinha de trigo por polvilho doce para reducéo parcial do gluten na formulagdo de péo. A farinha de
trigo e as mesclas foram avaliadas quanto a umidade, propriedades viscoelasticas, forca geral de gluten,
capacidade de absorcao de &gua e estabilidade. As anélises realizadas para o produto panificado foram: textura,
cor do miolo e volume especifico. Os resultados obtidos mostraram que houve reducdo na absorcdo de &gua e
reducdo na estabilidade da massa com o aumento da concentracdo de polvilho doce. Os valores encontrados
foram em conformidade com os padrdes para produtos panificaveis. Houve variacdo na forca do gldten e maior
resisténcia da massa ao ser esticada (P) na farinha de trigo pura em comparagdo as amostras acrescidas de
polvilho doce. Observa-se que € possivel utilizar o polvilho doce como alternativa para producdo de péo,
contudo, essa substituicdo afeta diretamente as caracteristicas viscoelasticas da massa.

Palavras-chave: pdo, polvilho doce, gluten.
1 INTRODUCAO

A farinha de trigo € o ingrediente mais utilizado na elaboragdo de pées. O gliten contido na farinha tem
proteinas com a propriedade de gerar redes viscoelasticas que permitem que todos os ingredientes adicionados
sejam agregados para formar uma massa alimenticia homogénea (ARAUJO et al., 2010). Segundo Vieira et al.
(2010) a substituicdo parcial ou total da farinha de trigo por polvilho doce em produtos panificados tem boa
aceitagdo sensorial. Em relagéo ao valor nutricional, ao usar uma farinha mista de trigo e fécula de mandioca, a
mescla resulta em redugdo caldrica e menor teor de gordura total (PHILIPPI, 2002).

Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver e avaliar mesclas de farinha de trigo

com polvilho doce para o preparo de péo.



o

;‘I: "i 7 / ‘
v W SIMPOSIO DE  )10e11demaiode2018
F \’ ALIMENTOS  Centro de Eventos !
Universidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus|
- de Passo Fundo IndUstrias Sustentaveis

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matérias-primas
O polvilho doce utilizado foi adquirido no comércio em embalagens de 500g. A farinha de trigo

especial para panificacéo foi cedida pelo Moinho Cooper Itaipu de Pinhalzinho-SC.

2.2 Preparo das mesclas de farinha

Ap0s testes preliminares, foram preparadas quatro mesclas (M1 a M4) de farinha de trigo e polvilho
doce nas seguintes propor¢des: M1 - 100% de farinha de trigo, sendo essa considerada a amostra padrdo; M2 -
10% de polvilho doce e 90% de farinha de trigo; M3 - 15% de polvilho doce e 85% de farinha de trigo; M4 -
20% de polvilho doce e 80% de farinha de trigo. As amostras foram homogeneizadas e armazenadas em sacos de

rafia.

2.3 Andlises das mesclas de farinha

A umidade das mesclas de farinha foi determinada por infra-vermelho (Gehaka®, modelo 1V2000), a
partir de 5g das amostras em temperatura média de 150°C por cerca de 8 minutos. A andlise de alveografia foi
realizada em alveografo (Chopin®, modelo NG) conforme método n°54-30 da AACC (1999). A andlise de
farinografia foi realizada em farindgrafo (Yucebas®, modelo Flour Testing Device) de acordo com o método
n°54-21 da AACC (1995).

2.4 Andlise Estatistica

Os resultados do estudo foram submetidos ao teste de Tukey e a analise de variancia (ANOVA)

considerando 95% de confianca. A avaliacdo foi realizada com o software Assistat®.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As anélises das mesclas de farinha foram realizadas logo ap6s a homogeneizacéo (Tabela 1).

Tabela 1 — Pardmetros de umidade e farinografia das mesclas de farinha de trigo e polvilho doce

Farinografia
Amostras Umidade (%)
Estabilidade (min) Absorcéo (%)
M1 14,40+0,17¢ 18:594 61,10+0,00¢
M2 14,20+0,10°¢ 09:24° 60,90+0,00¢
M3 14,00£0,102b 05:11° 60,30+0,00°
M4 13,80+0,10% 02:272 60,40+0,00%

Observa-se que o0 aumento do teor de polvilho doce na mescla resultou na reducdo da umidade final

(Tabela 1). Isso acontece devido as caracteristicas do polvilho doce cuja umidade média aceitavel (13%) é menor
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do que a umidade média aceitavel (15%) da farinha de trigo (BRASIL, 2005). A estabilidade eo peren'al-:ie
absorcéo de agua reduziram em fungdo do aumento de polvilho doce na mescla de farinha de trigo. Os resultados
obtidos no presente estudo foram diferentes do estudo feito por Delahaye et al. (2005) onde com a adicdo parcial
de farinha de arroz, a absorcdo de agua se manteve constante para massa de pizza. O percentual de absorcédo de
agua foi maior para a amostra M1 e menor para a amostra M3 (Tabela 2). Farinhas com absorcdo de agua menor
que 55% ndo sdo indicadas para panificacdo (BIONDI, 2003). Mesmo que a absorcdo de agua nas analises
demonstre reducgdes, todas as mesclas mostraram valores aceitaveis para produtos de panificagdo. Todas as
amostras com adicdo de polvilho doce mostraram reducdo significativa (p<0,05) no tempo de estabilidade da
massa (Tabela 1). Provavelmente isso ocorre pela reducdo no teor de gldten, uma vez que o polvilho é isento
dessa classe de proteinas, principais responsaveis pela estabilidade da massa.
Os resultados do teste de alveografia da massa das amostras estdo na Tabela 2.

Tabela 2 — Parametro de alveografia das mesclas de farinha de trigo e polvilho doce.

Amostras W (x104J) P(mmH,0) L(mm) P/L
M1 323,33+1,53¢ 115,33+2,08¢ 80,67+2,084 1,43+0,032
M2 213,67+1,53¢ 104,67+3,51°¢ 49,33+0,58?2 2,12+0,05¢
M3 200,33+0,58° 98,33+0,58° 53,33+0,58° 1,84+0,03P
M4 181,67+0,582 85,00+1,002 59,67+0,58¢ 1,42+0,022

Houve reducdo no valor de W e de P (tenacidade) com o aumento da quantidade de polvilho adicionado
a farinha de trigo. O maior valor de L (extensibilidade) foi observado para amostra M1 e 0 menor para a amostra
M2. A razdo P/L ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) para M1 e M4, porém diferiu (p<0,05) para as
demais amostras (Tabela 2). As amostras M1, M2 e M3 possuem forca geral de gldten que classifica a farinha
como péo, e a amostra M4 como brando (BRASIL, 2005). A medida que aumenta o percentual de polvilho
substituindo a farinha de trigo, nota-se que a tenacidade (P) diminui e o crescimento do pdo pode ser
comprometido. Observa-se a necessidade de adicionar um aditivo emulsificante com a capacidade de se ligar a
&gua e a gordura ao mesmo tempo para melhorar as caracteristicas viscoelasticas da massa (CONTADO et al.,
2009).

4 CONCLUSAO

No presente estudo, o tempo de estabilidade da massa foi reduzido na presenca de polvilho doce. A
forga geral do glaten (W) estabelecida na analise de alveografia mostrou a perda real de forca na massa quando
substituida por ingrediente livre de gliten. A medida que aumenta o percentual de polvilho substituindo a farinha
de trigo, nota-se que a tenacidade (P) diminui e o crescimento do pdo pode ser comprometido. A substituicdo da
farinha de trigo por polvilho doce até o nivel de 15% possui forca geral de gliten que classifica a farinha como

panificavel.
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