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1. INTRODUCAO

Em diversas partes do mundo, h4& uma demanda por mais variedade e
novidades em se tratando de produtos a base de cereais, particularmente aqueles
gue apresentam alguma funcionalidade na dieta do ser humano.

Farinhas mistas com diversos tipos de grdos podem acrescentar fontes de
fiboras e diversos aminoacidos distintos e importantes para a manutencdo da
saude do ser humano, no entanto, a insercdo destes pode prejudicar o
desempenho tecnoldgico de algumas farinhas, e, consequentemente, de seus
produtos (RIBOTTA et al. 2010).

A adicdo do farelo de arroz desengordurado (FAD), embora com
quantidades significativas de proteinas, fibras e minerais, tende a modificar
negativamente parametros sensoriais importantes para a aceitacdo por parte do
consumidor final em substui¢cdes superiores a 5% (SAIRAM et al. 2011). Mediante
a isto, alguns trabalhos relatam o uso de melhoradores para atender a qualidade
desejada, como a enzima transgluminase (TGase), que apresenta papel
importante na melhora na rede de gluten (SCIARINI et al. 2010; DAMODARAN et
al., 2007) e também na criacdo de novas redes de proteinas.

A TGase (EC 2.3.2.12 y-glutamil-peptideo, amino-y-glutamiltransferase) é
catalisadora de reacdes de transferéncia entre o grupo y-amino de residuos lisil e
0 grupo amino de residuos de glutamina, promovendo um aumento do tamanho
das proteinas resultantes e formando uma ampla rede dentro da matriz alimentar
(MACEDO & SATO, 2005). Na panificacéo, a adicdo da TGase facilita a formacao
da rede do gluten e viscoelasticidade, melhorando assim o volume, a estrutura e a
crosta do produto final (DAMODARAN et al. 2010), embora a extensibilidade e
dureza da massa varie de acordo com a fonte proteica presente na farinha e
guantidade de enzima utilizada (MARCO & ROSELL, 2008).

A dureza é denominada como o maximo de forca durante a primeira
compressao utilizada para obter uma deformacdo (HUIDOBRO et al. 2005), e é
fundamental para a aceitacao de produtos de panificacao.

Portanto, o objetivo deste trabalho consistiu em avaliar o parametro dureza
de paes mistos com diferentes proporc¢des de farinha de trigo e FAD utilizando a
TGAse como melhor tecnolégico.

2. METODOLOGIA

O FAD foi obtido através do descascamento e polimento em uma
beneficiadora de bancada e desengordurado pelo método de Sohxlet de acordo
com American Association of Cereal Chemists (2000). A TGAse foi obtida por
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doacdo da empresa Aginomoto e os demais ingredientes em comércio local,
respeitando 0 mesmo lotes para todas as repeti¢coes.

Os paes foram elaborados de acordo com método proposto por Gutkoski e
Neto (2002) com modificagdes. A farinha de trigo e FAD (nas propor¢des 100:0,
95:5, 90:10 e 85,15 de farinha de trigo e FAD, respectivamente), agua (55% em
relacdo ao peso da farinha), sal (2%), acucar (5%), gordura vegetal (3%),
fermento (3%) e TGase (0, 0,5, 1,0 e 1,5%) foram devidamente pesados e
colocados em batedeira planetaria pelo método de massa direta, onde ocorreu a
mistura mecanica por 6,5 min. Foi acrescentado o fermento biolégico e a mistura
voltou a acontecer por mais 6,5 min. A massa foi posta em repouso por 10 min a
temperatura ambiente e em seguida 200g desta foi moldada manualmente e
dispostas em um canto da forma, para evitar deformidades no processo
fermentativo. As formas possuiam 7cm de largura, 14cm de comprimento e 4,3cm
de altura. A fermentacdo ocorreu em estufa a 38°C por 90 min e amostras
assadas em forno elétrico a 180°C por 15 min. Os péaes foram desenformados e
resfriados por uma hora para a avaliacao.

A dureza foi determinada através do analisador TA.XT plus utilizando
método padrao da AACC (74-09), cujo probe cilindrico de 36mm comprimiu a uma
velocidade de 1,7 mm.s-1 40% do seu tamanho original. As fatias possuiam
25mm de espessura e foram retiradas da parte central dos paes.

Os dados foram tabulados e analisados com auxilio do software Statistica
versido 6.0®Statsoft e tiveram sua compatibilidade a curva normal analisados,
dando seguimento a Andlise de Variancia unifatorial (ANOVA) e teste de
Diferenca Minima Significativa via Teste de Tukey (p < 0,05)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A dureza (Newtowns) dos paes analisados podem ser vistos na Fig. 1.
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Onde: T1 (100:0:0), T2 (95:5:0), T3 (90:10:0), T4 (90:10:0,5), T5 (90:10:1,0),
T6 (90:10:1,5), T7 (85:15:0), T8 (85:15:0,5), T9 (85:15:1,0) e T10 (85:15:1,5) de
Farinha de Trigo: FAD: TGase, respectivamente.




Os resultados obtidos no presente estudo indicam que quanto maior
quantidade de enzima adicionada, maior a dureza apresentada, independente da
substituicdo de farinha de trigo por FAD, sendo os maiores valores encontrados
na adicdo de 1,5% de TGase.

Considerando que a TGase influencia de forma significativa a estrutura das
proteinas envolvidas nas farinhas com formagcdo de rede entre grupamentos
proteicos (KINGSLEY & DAMODARAN, 2010), essa nova formacédo de pontes
pode ter aumentado a coesividade da massa e, consequentemente, houve uma
menor retencdo de gases da fermentacdo e maiores escores de dureza.

Os resultados concordam com o proposto por Storck (2013), cuja mesma
guantidade de enzima teve forte influéncia na dureza para paes elaborados com
farinha de arroz, provocando um aumento substancial nesse parametro.

Resultados semelhantes foram encontrados por Renzetti, Bello & Arendt
(2008), sobre o uso de TGase em pédes sem gluten, onde conforme houve um
aumento da concentracdo da enzima, houve um aumento substancial na dureza.

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir que a TGase comumente utilizada como melhorador na
panificacdo, ndo obteve resultados de dureza satisfatorios neste trabalho,
portanto, dentre os casos em que seu uso é recomendado, ndo € indicado em
casos de paes mistos de farinha de trigo e farelo de arroz desengordurado.
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