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AVALIACAO DA COR E VOLUME ESPECIFICO EM PAES DE FORMA SEM
GLUTEN PRODUZIDOS COM ADICAO DE FIBRA DE BAMBU

TRES, M.!, ZARDO, F.2; TELES, C. D.?

RESUMO — A panificagdo sem gluten tem sido considerada um nicho de mercado crescente
nos ultimos anos. Esses produtos oferecem uma quantidade inferior de fibras se comparados
aos convencionais. O objetivo desse trabalho foi avaliar os parametros de cor e volume
especifico de paes de forma sem gliten com adi¢do de fibra de bambu. As formulagdes foram
compostas por farinha de arroz e polvilho doce para substituicdo da farinha de trigo. A adi¢do
de fibra de bambu foi de 0, 2, 4 ¢ 6 %. Nao houve diferenca significativa (P<0,05) nos
parametros avaliados, exceto na luminosidade do miolo do pao, mostrando-se possivel o
enriquecimento de fibras nesse produto.

PALAVRAS-CHAVE: desenvolvimento de produto, doenga celiaca, farinha de arroz.

1 INTRODUCAO

A Doenga Celiaca (DC) ¢ uma desordem causada pela intolerancia ao gluten. A unica
terapia conhecida para pacientes com DC ¢ a remogao total de todas as fontes de gluten da sua
alimentacdo (SOARES et al., 2005). O glaten ¢ uma rede de proteinas formada por gliadina e
glutenina. Sua retirada requer o estudo de substitutos, considerando que desempenha diversas
fungdes tecnoldgicas nos alimentos em que ¢ empregado (AQUARONE et al., 2001).

Segundo Martinez, Diaz e Gomez (2014), pacientes com DC normalmente t€ém uma
ingestdo de fibra abaixo dos niveis recomendados por organizagdes internacionais. Certas
doencas como diabetes, hipercolesterolemia, desordens gastrointestinais e cardiovasculares
podem ser evitadas ou diminuidas com o consumo de fibras (STAFFOLO, 2004).

A fibra de bambu ¢ proveniente de partes ricas de fibras da planta, ¢ utilizada para

aumentar a frescura de carnes frescas, bem como rendimento de produtos de panificagdo
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(INTERFIBER, 2016). A adigdo de fibra de bambu provoca aumento no volume dos paes ¢
previne a contragdo que ocorre apds o resfriamento do produto (PREPARED FOODS, 2016).

O objetivo desse estudo ¢ avaliar os parametros de cor e volume especifico paes de
forma sem glaten elaborados com diferentes concentragdes de fibra de bambu.

2 MATERIAL E METODOS

Cada formulacao foi realizada em triplicata nas dependéncias da Agroindustria do
Instituto Federal do Rio Grande do Sul, campus Bento Gongalves (IFRS-BG).

Os ingredientes utilizados foram farinha de arroz integral (90 %) e polvilho doce (10 %)
para a base farindcea e o restante dos ingredientes foram calculados a partir dessa. Utilizou-se
agua (90 %), ovo (20 %), acucar cristal (12 %), 6leo vegetal (10 %), fermento bioldgico seco
(2,2 %), sal (2 %), psyllium (1 %), goma xantana (0,8 %) e a variavel independente testada foi
a concentracao de fibra de bambu nas propor¢des de 0 % (FO0); 2 % (F2); 4 % (F4) e 6 % (F6).

Todos os ingredientes foram misturados em batedeira Braesi por 5 minutos em
velocidade baixa. Em seguida, dispds-se em camara de fermentacdo da marca Venancio
modelo Crescepao, em temperatura de 35 °C durante 20 minutos e assados em Forno Turbo
Venancio modelo Ciclo Digital, em temperatura de 200 °C durante 40 minutos.

As analises foram realizadas no Laboratério de Alimentos do IFRS-BG. O volume
especifico dos paes (mL g foi obtido pela razio do volume aparente (mL) e a massa do pdo
(g), apos 24 horas do assamento. O volume aparente foi determinado pelo método de
deslocamento de sementes de paingo, conforme descrito por Figueira et al. (2011).

A cor da casca e miolo foi verificada em Colorimetro Konica-Minolta apds 24 horas
decorridas do forneamento pelo sistema L* a* b*. A cor da casca e do miolo foi medida em
cinco pontos e cada ponto medido cinco vezes, de acordo com a metodologia utilizada por
Steffolani et al. (2014).

Os resultados obtidos foram analisados com auxilio do software SASM- Agri versao
3.2.4 através de Analise de Varidncia (ANOVA), sendo a comparacdo das médias realizada

pelo Teste de Tukey, com nivel de 5 % de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apesar de nenhuma formulagdo apresentar diferenga significativa, a formulagdo F6

apresentou os menores volumes especificos, 1,54 mL g!, enquanto a formulacio F4



apresentou maiores volumes especificos, 1,67 mL g' (Tabela 1). Segundo Alencar et al.

(2015), paes com maiores volumes especificos geralmente sao os preferidos.

Tabela 1 — Resultados do volume especifico dos paes

FB % Volume especifico (mL g!)
0 1,58 +0,15
2 1,60 +0,19
4 1,67 £0,08
6 1,54+ 0,07

FB — Fibra de bambu. Nao houve diferenca significativa.

Segundo O'Shea et al. (2015), varios fatores afetam o volume do pdo, como por
exemplo, o teor de amilose, amilopectina e viscosidade. Os autores supracitados relatam que a
adicdo de fibra de bagago de laranja nos paes apresentou aumento de volume até determinada
concentracao.

Com relagdo a analise colorimétrica, na casca ndo houve diferenca significativa entre os
tratamentos. J& no miolo houve diferenca significativa apenas na luminosidade (L*).
Observou-se que quanto maior a adicdo de fibra de bambu, maior o L* do miolo dos paes
(Tabela 2). Assim, o aumento da concentragao de fibra tornou o miolo mais branco.

Os valores de L* da casca foram menores que os do miolo. Isso pode ser explicado pela
ocorréncia da reacdo de Maillard e caramelizagdo de actcares na casca. No miolo nao
ocorrem essas reagdes, ja que a temperatura interna da massa ndo atinge temperatura maior

que a de evaporagao de agua, favorecendo coloragdo mais clara (STEFFOLANI et al., 2014).

Tabela 2 — Analise colorimétrica da casca e miolo dos paes.

FB CASCA MIOLO

% L* a* b* L* a* b*

0 49,26+4,52 14,01 £3,48 3397+1,40 63,99+090* 1,69+0,62 19,43 +0,63
2 51,74+3,71 15,61+£3,02 33,69+1,14 6496+0,79%® 229+0,33 18,43 +0,59
4  50,52+1,98 15,01+0,48 32,71+1,12 6559+1,59%® 228+0,09 18,55+0,50
6 5506+288 11,94+397 34,80+1,50 66,99+0,42° 220+067 18,44 =+0,90

FB — Fibra de bambu. Nao houve diferenga significativa.



4 CONCLUSOES

Nao houve diferenga significativa nos parametros avaliados, exceto na luminosidade do
miolo do pao. Os resultados foram desejaveis, mostrando-se assim uma alternativa para
enriquecer os paes de forma sem gluten do ponto de vista nutricional, agregando valor no
produto final.
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