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1 INTRODUCAO

Dentre as farinhas dos diferentes cereais, apenas a do trigo tem a habilidade
de formar uma massa viscoelastica que retém o gas produzido durante a
fermentacdo e nos primeiros estagios de cozimento do pdo, dando origem a um
produto leve. As proteinas, mais especificamente as formadoras do gluten, sdo as
principais responsaveis por esta caracteristica propria do trigo (TEDRUS et al., 2001)
Atribui-se estas propriedades ao gluten de trigo. mas sabe-se pouco sobre as
contribuicdes dos demais constituintes. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito do
amido sobre os parametros de textura e cor de paes de amidos de arroz, de trigo, de
milho e de mandioca adicionados de gluten imido extraido de farinha de trigo.

2 MATERIAL E METODOS

O glaten umido extraido corresponde a 35% de uma massa de farinha de trigo
preparada com 60% de absorcéo e 3% de sal e lavada com uma solucdo de 2% de
sal até remocdo completa do amido. Os amidos foram adicionados na quantidade
gue a farinha de trigo continha originalmente e a quantidade de agua até gerar uma
massa de consisténcia adequada a elaboracdo de péaes (2.200 unidades
consistograficas — Chopin). Foram realizados testes preliminares para definicdo da
melhor formulacdo com a quantidade de agua necessaria para formar uma massa
homogénea. Os amidos de arroz, trigo, milho e mandioca foram adicionados de
gluten Umido e avaliados pelos os parametros de textura e cor. Usou-se como
padrdo uma amostra de farinha de trigo com caracteristicas adequadas para
producédo de pédo. O nivel de adi¢édo de gluten umido foi de 1:2 (glaten/amido).

A formulacéo dos pées foi a seguinte: 200 g de amido, 100 g de glaten umido,
12 g de Oleo vegetal, 6 g de acucar, 5 g de sal, 6 g de fermento bioldgico e agua
(2130 mL para o amido de arroz, 80 mL para o amido de mandioca, 100 mL para o
amido de milho e 40 mL para o amido de trigo).

O perfil de firmeza dos pées foi avaliado apos resfriamento a temperatura
ambiente em Texturbmetro (Texture Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems)
utilizando um probe cilindrico de 75 mm de didmetro. A amostra foi comprimida em
50% do seu tamanho original a uma velocidade de 1 mm/s, mantendo a compressao
por 30 segundos e retornando a posigéo inicial.



A cor dos pées foi determinada utilizando Colorimetro Minolta modelo CR-300,
usando sistema CIEL*a*b*, onde os valores de luminosidade (L*) variam entre zero
(preto) e 100 (branco), os valores das coordenadas de cromaticidade a* e b*, variam
de -a* (verde) até +a* (vermelho), e de -b* (azul) até +b* (amarelo).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta a firmeza dos pées elaborados com farinha de trigo e
dos paes com amido de mandioca, amido de milho, amido de trigo e amido de arroz
com adicao de glaten amido.
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Figura 1. Firmeza dos paes com farinha de trigo e com diferentes fontes de amido e
glaten umido.

Conforme Figura 1, pode-se observar que o pdo com amido de mandioca
apresentou-se menos firmes e o pao com amido de milho apresentou-se mais firme,
guando comparado ao pao elaborado com farinha de trigo.

Na Tabela 1 estdo apresentados os parametros de cor dos paes com farinha

de trigo e com diferentes fontes de amido e gluten amido.

Tabela 1. Parametros de cor dos paes com farinha de trigo e com diferentes fontes
de amido e glaten amido.

Paes L* a* b*
Farinha de trigo 67,82 b 1,02b 16,56 a
Amido de mandioca 58,39 c 1,17 b 7,99 c
Amido de milho 70,56 a 0,27 d 1291b
Amido de trigo 65,70 b 2,09 a 14,27 b

Amido de arroz 67,18 b 0,58 c 9,02c




A cor dos péaes esta diretamente relacionada com os ingredientes contidos na
formulag&o. O escurecimento dos paes também é influenciado pela caramelizacéo e
pela reacdo de Maillard, durante o assamento. Os valores de luminosidade (L*)
variam entre zero (preto) e 100 (branco), e conforme Tabela 1, verificou-se uma
reducdo no parametro de luminosidade (L*), ou seja, um escurecimento dos paes
elaborados com amido de mandioca quando comparado com os péaes de farinha de
trigo. Os péaes elaborados com amido de milho e gluten Uumido apresentaram-se mais
claro diferindo significativamente (p < 0,05) dos demais paes.

4 CONCLUSAO

O amido de milho e arroz que tém alto teor de amilose formou um pao mais
rigido e com miolo mais claro e igual ao trigo respectivamente e o amido de
mandioca o miolo mais macio e mais escuro. Os resultados indicam uma relacao
entre o teor de amilose, estado de agregacao do amido, tamanho e degradacéo do
amido e cor do miolo.

5 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

TEDRUS, G. A. S.; ORMENESE, R. C. S. C.; SPERANZA, S. M.; CHANG, Y. K,;
BUSTOS, F. M. Estudo da adicédo de vital glaten a farinha de arroz, farinha de
aveia e amido de trigo na qualidade de péaes. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos , Campinas, v. 21, n. 1, p 20-25, 2001.



