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RESUMO

O objetivo desse estudo foi desenvolver e verificar a aceitagdo sensorial de cinco formulagdes de paes
de forma com valor caldrico reduzido. Para diminuir o teor de carboidratos dos paes de forma, parte
da farinha de trigo foi substituida por uma farinha de peixe (obtida dos residuos de Matrinxd) em cinco
concentragdes. As formulagdes foram: F1 - 0% de farinha de peixe; F2 - 5% de farinha de peixe; F3
10% de farinha de peixe; F4 15% de farinha de peixe e F5 20% de farinha de peixe. De acordo com os
resultados, verificou-se que a adi¢do dessa farinha em niveis superiores a 10%, resultou em paes de
forma com caracteristicas sensoriais indesejdveis. As formula¢des com adicdo de 5 e 10% de farinha
de peixe ndo apresentaram diferenca significativa em relagdo aos atributos sensoriais da formulagado
padrdo (F1). No entanto, os paes de forma com 5 e 10% de farinha de peixe, possuem melhores
propriedades nutricionais, visto que estas farinhas sdo fontes de dcidos graxos essenciais a alimentacdo
humana.

Palavras-chave: Residuos de peixe, panificacdo, aceitacao sensorial.
INTRODUCAO

O aproveitamento de rejeitos para a minimiza¢do do impacto ambiental vem sendo utilizado
cada vez mais pelas industrias, sendo que na indudstria do pescado grande parte do material processado
¢ descartado como residuo. A utilizacdo desse material no enriquecimento de alimentos além de
minimizar os problemas ambientais traz grandes beneficios para a alimentacdo humana.

A fortificacdo dos alimentos vem sendo cada vez mais empregada em diversos estudos,
sendo os residuos do pescado excelente fonte de proteinas e 4cidos graxos essenciais, esses
indispensaveis para uma dieta adequada. Além disso, as proteinas de origem animal, como exemplo a
dos peixes sdo superiores as de vegetal (KRISTINSSON e RASCO, 2000).

Os produtos panificados ocupam a terceira colocacdo na lista de compra dos brasileiros
(BRASIL, 2005), isso se deve ao fato do pao ser um produto popular consumido em forma de lanche e
até mesmo nas principais refeicdes. O mercado consumidor de pdo vem apresentando crescimento,
variando de regido para regido, sendo que as Regides Sudeste e Sul consomem cerca de 35
kg/habitante/ano, enquanto o Nordeste s6 atinge 10 kg/habitante/ano.

Os pdes estdo presentes nas diferentes classes sociais devido ao sabor, preco e
disponibilidade (ESTELLER, 2004). Atualmente vem sendo alvo de estudos de enriquecimento no
valor nutricional (ILYAS et al, 1996).

Converter residuos do pescado em fonte protéica e de dcidos graxos essenciais € um método
alternativo para o aproveitamento dos residuos sem valor comercial e para levar as diferentes classes
sociais um produto popular com melhores valores nutricionais. Neste contexto, o presente estudo teve
como objetivo substituir parcialmente a farinha de trigo pela farinha de peixe (obtida residuos
Matrinxa) na elaboragdo de pao de forma com melhor valor nutricional, mantendo ou ainda
melhorando as caracteristicas sensoriais almejadas pelos consumidores.
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MATERIAL E METODOS

Caracterizacao do experimento

Para elaboracdo dos paes de forma do presente estudo toda matéria-prima e equipamentos
foram fornecidos pela Panificadora Gabriela Comércio de Alimentos Ltda, situada na cidade de Lavras
MQG).

Ingredientes e equipamentos empregados no preparo das amostras

Foram utilizados para a produ¢do dos paes de forma, farinha de trigo especial (Antonella tipo
I), sal refinado iodado (Cisne), agticar refinado (Unido), reforcador (Zea), fermento fresco comprimido
e farinha de peixe (obtida dos residuos de Matrinxa), nas proporc¢des indicadas na Tabela 1.

Os equipamentos utilizados para elaboracdo dos pdes foram: masseira (Suprema SR 30),
forno — (Pratica — elétrico), balanga (Toledo PRIX 4), e utensilios diversos.

Elaboracao dos paes

Para a elaboragdo dos pdes usou-se o sistema de massa direta, conforme descrito por
(LORENZ e KULP, 1991), utilizando masseira (Suprema SR 30), inicialmente em velocidade lenta
para mistura dos ingredientes secos (farinha, sal, agicar e reforcador) e posteriormente em velocidade
répida até o completo desenvolvimento do gliten.

A farinha de peixe foi adicionada em diferentes concentracdes, conforme ilustra a Tabela 1,
durante a fase inicial da mistura dos ingredientes secos. Em seguida, a levedura foi adicionada a
mistura, a qual foi homogeneizada na masseira até o completo desenvolvimento do gliten. Foi
necessdria a adi¢do de uma quantidade de dgua, que variou de acordo com a quantidade de farinha de
peixe, necessdria para atingir a consisténcia da massa padrao.

A massa do pao foi cortada em por¢des de 300g, boleada e moldada manualmente. A seguir,
as massas foram acomodadas em formas metélicas (15,5 x 7,5 x 4,5 cm) e levadas a fermentagdo
durante 40 minutos, a temperatura ambiente (25 °C). Por fim, os paes foram forneados durante trinta
minutos a 165 °C em forno elétrico. Apds assar os pdes, estes foram colocados para esfriar em
superficie telada permitindo a circulacdo de ar entre eles, a temperatura ambiente. A metodologia
empregada para embalar e fatiar os paes foi a de (FERNANDES, 2006). As andlises sensoriais foram
iniciadas no primeiro dia de armazenamento.

Tabela 1- Formulacdes utilizadas para a elaboracdo dos paes de forma com a substituicao da farinha de
trigo por farinha de peixe (Matrinxd) em diferentes concentragdes

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%) F5 (%)
Farinha de Matrinxa 0 5 10 15 20
Farinha de trigo 100 95 90 85 80
Fermento 4 4 4 4 4
Acucar 5 5 5 5 5
Sal 2 2 2 2 2
Reforgador 5 5 5 5 5
Gordura 0 0 0 0 0
Agua* * ® *# *# ®

* Varia¢do na quantidade de dgua adicionada nas diferentes formulacdes, sendo adicionado 4dgua até o
desenvolvimento do gliten.

Analise Sensorial

Os paes adicionados de 0, 5, 10, 15 e 20% de farinha de peixe foram avaliados sensorialmente
no laboratério de andlise sensorial do Departamento de Ciéncia dos Alimentos na Universidade
Federal de Lavras (UFLA). Cinqiienta provadores adultos e nio treinados, pertencentes a essa
universidade, julgaram sensorialmente as cinco formulac¢des, uma de cada vez. Foram avaliados os
atributos de aceitabilidade (cor, sabor, aparéncia, textura e aspecto global) e inten¢do de compra.
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Cada provador recebeu, no momento do teste, uma ficha de avaliacdo para a realizagdo da
aceitacdo global e a atitude de compra. O teste de aceitagdo global foi feito utilizando-se escala
hedo6nica de 9 pontos (9 = gostei muitissimo; 1 = desgostei muitissimo) e a atitude de compra,
utilizando-se escala de 5 pontos (5 = eu certamente compraria o produto; 1 = eu certamente nio
compraria o produto).

As provas foram realizadas em cabine fechada com iluminacdo branca, estando as amostras
sobre bancada branca e codificadas com trés digitos aleatérios.

Delineamento experimental e Analise Estatistica do experimento

Cada formulacdo de pdo de forma constituiu um tratamento. Os valores obtidos na escala
hedonica foram avaliados estatisticamente pela ANOVA (andlise de varidncia) com delineamento em
blocos casualizados (DBC) aplicado o teste de médias (Scott Knott) com nivel de significancia de 0,05
para os quesitos analisados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Entre as amostras de paes de forma avaliadas neste estudo, a formulacdo F2 (com
substituicdo de 5% da farinha de trigo), foi a preferida pelos provadores em todos os parametros
sensoriais, pois obteve melhores escores de aceitagdo que a formulacdo padrdo (pao de forma sem
adicdo de farinha de matrinxd). No entanto, uma substituicdo da farinha de trigo em concentracdes
superiores a 5% resultou em paes de forma com menores escores de aceitagdo para os atributos cor,
sabor, aparéncia e aspecto global. Em relacdo a textura e inten¢do de compra, a adi¢do de farinha de
matrinxa em quantidades superiores a 5% de substituicdo da farinha de trigo, melhorou as notas dadas
aos parametros textura e intencao de compra, conforme ilustra a Tabela 2.

A formulag@o F3 (com substituicdo de 10% da farinha de trigo) resultou em paes macios e,
desta forma, receberam maior nota para o atributo textura. Este fato era esperado, pois a farinha de
matrinxd € rica em &cidos graxos, o qual confere maciez em produtos panificados. No entanto,
quantidade superior a 15% dessa farinha, resultou em massas mais pesadas, com menor crescimento e
consequentemente 0s paes apresentaram maior textura, sendo popularmente conhecidos como “paes
empatumados”.

Como a textura de paes de forma é um dos atributos sensoriais preferidos entre os
consumidores, a formula¢do F3, foi a que obteve maior pontuacdo quanto a inten¢do de compra,
recebendo uma nota média igual a 4,04, indicando que seria a formulacdo em que os provadores
provavelmente comprariam.

Através dos dados obtidos na andlise sensorial pode-se dizer que a farinha de matrinxa
apresenta propriedades que podem substituir, em partes, a farinha de trigo de pdes de forma sem
alterar negativamente suas caracteristicas sensoriais, podendo substituir em até 15% do total da farinha
de trigo usada para a fabricagdo de paes de forma.

Tabela 2 - Médias das notas atribuidas as caracteristicas sensoriais e também a intenc¢do de compra de
paes de forma adicionados de farinha de matrinxa.

Fontes de Cor Sabor Textura Aparéncia  Aspecto global  Intengdo
variacao de compra
F1 6,98c 6,74b 6,54a 6,90b 6,72b 3,92b
F2 7,18¢c 6,92b 6,70a 7,12b 6,88b 4,02b
F3 6,70b 6,60b 7,06a 6,92b 6,78b 4,04b
F4 6,54 b 6,50 b 6,70a 5,32a 6.70b 2,80a
F5 594 a 5,80 a 6,24a 5,78a 6,14a 3,04a

Letras iguais em uma mesma coluna indicam que nao hé diferenca significativa entre as amostras, a
p=<0,05.
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Centenaro (2007) utilizando PS (polpa seca de peixe) e PU (polpa umida de peixe) para o
enriquecimento de pdes, obteve indices satisfatérios de aceitacdo dos paes com 3% PS, 5% PS e 50%
PU. Também foi verificado que a medida que se aumentava a concentracdo da farinha de peixe na
formulagd@o, havia uma tendéncia de rejei¢do por parte dos provadores, devido ao forte gosto do
pescado. Resultado semelhante foi encontrado por (SIDWEL e HAMMERLE, 1970).

CONCLUSAO

E possivel utilizar a farinha de peixe, na concentragio entre 5 a 10%, como substituto da
farinha de trigo na formulacdo de pdes de forma modificados. Nessas concentracdes, a farinha de
matrinxd além de agregar valor nutricional aos paes de forma, que passam a ser fontes de proteina e
dcidos graxos essenciais, também melhoram as caracteristicas de cor, sabor, textura, aparéncia,
aspecto global e intencdo de compra por parte dos consumidores. Portanto, com a substitui¢do de parte
da farinha de trigo obtem-se pades de forma com caracteristicas sensoriais inovadoras, menor preco
comercial e melhores valores nutricionais.
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