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RESUMO:

O pado é uma excelente fonte de energia, podendo ter seu valor nutritivo enriquecido
se sua formulagdo for acrescida de outros ingredientes substituindo parte da farinha
de trigo branca por outras farinhas mais nutritivas. Os pdes sao produtos
consumidos em grande escala, destacando o pao francés seguido respectivamente
por pao doce comum, pao de hamburguer, pao de queijo, pao de leite, pdo de
hot-dog, bisnagas, croissant, pao de forma, pao sovado, baguete comum, pdo de
milho, rosca, baguete recheada, pao de coco e outros. As matérias-primas
essenciais para a panificagdo sdo: farinha de trigo, fermento, sal, melhoradores e
agua, portanto todo e qualquer ingrediente tera a funcdao de enriquecer a massa. A
adicao dos derivados de soja apresenta um enriquecimento nutricional ao pao, tanto
pelo alto teor de proteinas como pela presenca de lisina. O consumo de soja e seus
derivados ainda sdo bastante restritos no pais, o Brasil destaca-se como o segundo
produtor e maior exportador mundial de soja. Além disso, a soja possui elevado teor
de proteinas que auxiliam na reducdo dos riscos de doengas cardiovasculares,
diabetes entre outras. O presente experimento foi realizado no setor de Panificagao
do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Bambui, com o objetivo elaborar um
pao com diferentes concentracdes de farinha de soja desengordurada e verificar a
aceitacao do consumidor. Efetuou-se analise sensorial do pdo com equipe nao
treinada. Os resultados obtidos mostram que o volume especifico dos paes com 15
% de farinha de soja desengordurada foram menores em relagdo as outras
concentragdes dos paes. Foram analisados o peso dos pdes e a densidade e seu
residuo mineral. Os pdes fabricados com 5%, 10% e 15% de farinha de soja
desengordurada (FSD) resultados dentro dos padrdes estabelecidos para a analise
de umidade. A substituicdo parcial da farinha de trigo mostrou-se viavel, obtendo-se
paes de boa qualidade fisica e sensorial que foram bem aceitos pelos consumidores
aumentando assim a disponibilidade do pdo na alimentacdo diaria e possibilitando o
consumo de um alimento mais nutritivo.

Palavras-chave: pao, soja desengordurada, enriquecimento

XXIII CIUFLA



