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1. INTRODUCAO

Segundo Parenti et al. (2020) a producado de pao esta associada tipicamente
a farinha de trigo, agua, fermento biologico e sal. O pao é considerado uma das
principais fontes de ingestéo diaria de energia, tornando-se um alimento basico em
muitas dietas (PARENTI et al. 2020). O Brasil apresentou um faturamento de R
$105,85 bilh6es no mercado de panificacdo no ano de 2021, um crescimento de
15,3% em relacdo ao ano de 2020 (ABIMAQ, 2022).

O melhoramento nutricional de alimentos € uma pratica muito estudada desde
a metade do século XX, tendo como objetivo prevenir ou corrigir deficiéncias de um
ou mais nutrientes. Por apresentar elevado consumo em escala global, o pdo € uma
das principais fontes caldricas da dieta, torna-se alvo de muitos estudos de
enriquecimento (NABESHIMA et al, 2005).

A acerola (Malpighia Emanginata) é uma fruta nativa da América Central,
conhecida como uma excelente fonte de vitamina C (Acido ascorbico), também
apresenta compostos como carotendides e fendlicos (MEZADRI et al. 2008).
Segundo Do Nascimento (2018) uma forma de evitar desperdicios e diminuir as
perdas do fruto € sua comercializacdo congelada.

Para que néao ocorra perdas nutricionais e dos compostos bioativos das polpas
de frutas, empregam-se técnicas como microencapsulacdo (PAULO, SANTOS,
2017). A microencapsulacéo é o processo de secagem por atomizacdo, conhecida
por spray dryer; onde um material encapsulante (gomas, proteinas, carboidratos)
protege um composto de interesse. Neste caso 0 suco concentrado de acerola foi
protegido pela goma xantana pruni, e maltodextrina, como objetivo de manter a
biofuncionalidade e uma vida util mais longa aos compostos bioativos (TARONE,
CAZARIN, JUNIOR,2020).

Assim, objetivou-se avaliar a qualidade sensorial do pao de forma enriquecido
com suco concentrado de acerola microencapsulado.

2. METODOLOGIA

O desenvolvimento do péo foi realizado no laboratério de Panificacdo, e a
pesquisa sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise sensorial ambos do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas. O microencapsulado foi produzido no Laboratério de
Biopolimeros CDTec da Universidade Federal de Pelotas — Campus Capéo do
Ledo.

Foi realizada a mistura de suco concentrado de acerola, xantana pruni de
baixa viscosidades, produzida pela cepa 101 Xanthomonas arboricola pv pruni, sob
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a patente WO/2006/047845, no Laboratério de Biopolimeros CDTec da
Universidade Federal de Pelotas — Campus Capdo do Ledo, maltodextrina
comercial, carbonato de célcio e silica pirogénica. Apds o preparo da emulséao foi
feita a secagem por atomizacdo em spray dryer em condicbes de temperatura,
pressdo de ar e alimentagdo adequadas para que houvesse o minimo de perda em
funcéo do calor nos compostos antioxidantes e bioativos da acerola. Foi coletado o
pb proveniente da secagem em shots e apds foi armazenado em tubos falcon sob
refrigeracéo e abrigados da luz.

Para a elaboracao dos paes utilizou-se 59% de farinha de trigo, 33% de agua
gelada, 4,70% de acucar, 1,07% de sal, 1,44% de fermento, 0,35% de antimofo
comercial e 0,14% de suco concentrado de acerola microencapsulado para o pao
A. Na formulacdo do pdo B foi feita a substituicho do microencapsulado por
reforcador comercial.

O processo de elaboracéo dos pées iniciou-se pela adi¢cado dos ingredientes
secos na masseira de 6 kg (G.Paniz) em velocidade baixa por 20 segundos para
homogeneizacdo. Em seguida, adicionou-se a agua e bateu-se a massa por 2
minutos antes de adicionar o fermento. O final do batimento foi obtido quando a
massa apresentou o “ponto de véu”, em aproximadamente 6 minutos. A massa foi
separada em 6 porcdes de 600 gramas. Em seguida, a massa foi colocada em
forma (22 x 10 x 9 cm). Terminada essa fase, as formas foram colocadas em estufa
com a temperatura entre 30 a 35 °C. Os paes de formulacéao A ficaram por 3 horas
e 51 minutos para a fermentacéo final e o pdo de formulagdo B por 2 horas e 41
minutos para a fermentagé&o final. O assamento foi realizado a 150 °C durante 31
minutos para os paes de formulacdo A e 26 minutos para os paes de formulacéo
B.

A analise do perfil de textura instrumental (TPA) foi realizada em
texturometro (TA XT2i, Stable Micro Systems) com interface acoplada no
computador e as curvas obtidas online através do programa Texture Expert for
Windows, com os parametros dureza, elasticidade e gomosidade.

O péo foi avaliado através do Teste de Aceitabilidade dos atributos de
impressao global, sabor, odor e textura e intengcdo de compra (GULARTE, 2009).

A ficha sensorial utilizada era com escala hedbnica de 9 pontos, sendo 1
para ‘Desgostei muitissimo’ e 9 para “Gostei muitissimo". Cinquenta consumidores
foram convidados a participar da analise, sendo a mesma realizada em cabines,
livre de ruidos, odores, climatizada e provida de luz branca. Dez gramas de pé&o
foram servidos em pratos de porcelana e codificados com trés digitos numeéricos
aleatérios.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia ANOVA com
comparacao de médias por meio do teste t a um nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O péao da formulacéo A teve diferenca na dureza em comparacdo com o
pao da formulagao B que ficou mais duro, assim como a elasticidade que foi maior
no pao A, fazendo-o mais elastico. A elasticidade se deve também as
caracteristicas reoldgicas de extensibilidade e elasticidade das proteinas do
gluten e as caracteristicas ja atribuidas a vitamina C e a xantana. A gomosidade
foi maior no pao B apresentou um maior resultado em comparagao com A.

A vitamina C age aglutinando as proteinas presentes na farinha de trigo
durante a mistura, oferecendo maior resisténcia & massa, o que faz uma maior
retencdo de gas, aumentando o poder de fermentacao, principalmente na fase de
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crescimento da massa (SILVA, 2017). A goma xantana pruni atua como elemento
de ligacédo e também na retencéo de gas, o0 que proporciona 0 aumento do
volume especifico dos produtos de panificacdo (PREICHARDT, 2011). Segundo
MACEDO (2016), altos valores de gomosidade, mastigabilidade e dureza
fornecem caracteristica de produto envelhecidos, deixando mais atrativos
produtos com baixos valores.

Na Tabela 2 estéo apresentados os resultados das analises de textura dos paes
de forma A e B, com microencapsulados e com reforcador, respectivamente.

A B
(Microencapsulado) (Padréo)
Dureza (g) 609,4 + 37,2 661,0 + 13,8*
Textura Gomosidade (g) 447,4 + 25,7 473,4 + 14,8*
Elasticidade (mm) 0,86 + 0,02* 0,80 + 0,05

Médias aritméticas simples (n=3) + desvio padrdo. * na linha diferem entre si,
pelo teste t (p<0,05).

Na figura 1 esté representado o histograma com o indice de frequéncia da
escala hedonica sob os atributos de impressao global dos paes e pode-se
verificar que a porcentagem para a nota 7 “Gostei moderadamente” apresentou a
maior porcentagem para o pao B. A porcentagem para a nota 8 “gostei muito”
para o pao A, representou uma melhor aceitacdo do pdo com microencapsulado
guando comparado com o pao padrao B. Observa-se que nao houve rejeicao para
0 pado A, sendo que de 50 consumidores, nenhum destes desgostou do pao, o
gue nos mostra uma boa aceitabilidade por parte dos avaliadores. Mota et al
(2019) obteve resultados semelhantes quando avaliou a aceitacao de paes
enriguecidos com ora-pro-nobis. Segundo os mesmos autores a intencdo de
compra do pao controle apresentou 53% e porcentagens baixar para o pao
enriquecido. Diferentemente dos resultados encontrados neste estudo, tanto o
pao A quanto o Pao B apresentaram uma elevada intengcéo de compra, ambas
superiores a 80% (MOSKOWITZ, 1994).
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Figura 1: Frequéncia da escala hedbdnica para o teste de aceitacdo do p&do de forma.

4. CONCLUSOES
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Apos a formulacédo e producdo do microencapsulado e dos paes foram feitas
analises sensoriais dos pées e concluiu-se que o pao enriquecido com suco
concentrado de acerola microencapsulado teve uma maior aceitacao global, ja o
pao padrao apresentou uma maior intencédo de compra. A partir desses resultados
conclui-se que o0 enriguecimento com suco concentrado de acerola
microencapsulado obteve aceitacédo sensorial positiva.

Novos estudos séo necessérios para que haja uma melhor caracterizacdo
desses paes a fim de conhecer o teor de vitamina C disponivel para absorcao do
organismo humano e assim melhorar a sua qualidade nutricional e sensorial.
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