Elaboracao de paes com adicao de farelo de soja

Manufactured breads with addition of soy bran

Eloisa Maria Morguete'

José Raniere Mazile Vidal Bezerra?
Katielle Rosalva Voncik Cérdova®®)
Mauricio Rigo*

Resumo

O objetivo desta pesquisa foi a elabora¢do de um produto de panificagio
diferenciado, com a adig¢do de farelo de soja em sua formulagdo. Os paes foram
elaborados com 5, 10 e 15% de residuo de soja em substitui¢do a farinha de trigo.
A formulagdo com 10% de farinha de soja foi preferida pelos provadores. Os pies
elaborados com farelo de soja apresentaram teor de proteinas muito superior aos
pies tradicionais, por volta de 10,6%.
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Abstract

'The aim of this research was the making of bread added soy residues. Bread had
been made with 5, 10 and 15% of soy residue in substitution to the wheat flour.
'Three formulations had presented good acceptance for the judges, being that with
10% of soy bran was preferred. The bread made with soy bran presented protein
content higher than conventional bread, approximately 10.6%.
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Introducao

O pio é um alimento que resulta
do cozimento de uma massa feita com
farinha de certos cereais, principalmente
trigo, dgua e sal. Os diversos tipos de pées
decorrem dos diferentes tipos de farinha e
de levedura utilizadas, assim como da forma
de cozimento. De acordo com Pizzinatto e
Magno (1994), 0 pio jd existiaa 10.000 a.C.,
sendo formado pela mistura de farinha e dgua
e cozido em pedras quentes. Como o pio
ndo continha fermento para seu crescimento,
este se apresentava de forma achatada, duro
por fora e macio por dentro. Ao longo do
tempo foram introduzidos a fermentagio e o
cozimento para melhoria dos produtos, uma
vez que os consumidores estdo cada vez mais
exigentes. Assim, o pdo ¢ o produto obtido
pela cocgdo, em condigdes tecnologicamente
adequadas, de uma massa fermentada ou
ndo, preparada com farinha de trigo e dgua,
podendo ser elaborado com outras farinhas
que contenham proteinas formadoras
de gliaten, além de outros ingredientes
(MORETTO, 2002).

A soja é uma matéria-prima agricola
de grande interesse mundial gracas a
versatilidade de aplica¢do de seus produtos
na alimenta¢io humana e animal e ao seu
valor econémico nos mercados nacional e
internacional. O Brasil encontra-se entre
os maiores produtores de soja do mundo,
sendo o segundo maior produtor mundial
depois dos Estados Unidos. (BORRMANN
et al., 2009). De acordo com Bookwalter et
al. (1975), a soja contém lisina em excesso
e apresenta um balanceamento satisfatério
de outros aminodcidos essenciais, exceto a
metionina. A mistura de soja e trigo pode
suplementar as proteinas, aumentando a sua

eficiéncia protéica (PER) (SAMBUCETTI
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et al.,, 1976; GONZALEZ-AGRAMON e
SERNA-SALDIVAR, 1988).

O farelo resultante da extragdo do
6leo, pelo seu alto teor em proteina, é um
importante ingrediente na elaborago de ragio
animal. Para o caso do consumo humano, o
farelo de soja ¢ moido e peneirado em peneira
de 100 mesh, dando origem & farinha de soja
desengordurada, sendo muito utilizado no en-
riquecimento protéico de paes, bolachas, tortas
e outros tipos de alimentos de confeitaria,
apresentando um teor de proteina ao redor de
47% e baixas percentagens de gordura e fibras.

A adi¢do apropriada de derivados
de soja resulta em produtos alimenticios
menos caldéricos, com teor de lipidios
reduzido e com elevado contetdo de proteina,
adequando-se desta forma as necessidades
nutricionais de individuos adultos; com custo
reduzido e preservagdo das caracteristicas
fisicas e sensoriais do produto tradicional
(DHINGRA, 2001; PIAZZON-GOMES,
et al., 2010).

A industria alimenticia busca o
desenvolvimento de novos produtos cujas
fung¢des pretendam ir além do fornecimento
de nutrientes bdsicos e da satisfacio do
paladar do consumidor (BEHRENS et
al., 2001). Esses produtos sio conhecidos
como “alimentos funcionais” e tém como
principal funcdo a redugio do risco de
doengas cronico-degenerativas. Dentre os
alimentos, cujas alegacdes de saide tém
sido amplamente divulgadas pela midia nos
ultimos anos, destacam-se os produtos a
base de soja. Hasler (1998) aponta que os
produtos derivados de soja apresentam alto
teor de proteinas de qualidade nutricional e
que podem ser utilizada de forma preventiva
e terapéutica no tratamento de doengas
cardiovasculares, cincer, osteoporose e
sintomas da menopausa.
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Nesse contexto, o objetivo deste
trabalho foi elaborar paes com a adigdo de
farelo de soja desengordurado, buscando
apresentar ao mercado um produto
diferenciado, agregando os beneficios que
a soja pode trazer a saide humana a um
produto de boa aceitagio.

Material e métodos
Obtencao da farinha de residuo de soja

O farelo de residuo de soja utilizado
neste trabalho foi doado por uma industria

de beneficiamento de 6leo de soja localizada
na cidade de Maringd, PR. Na figura 1 ¢é
apresentado o processamento pelo qual o
farelo de residuo de soja passou na usina
piloto do Departamento de Engenharia
de Alimentos na Universidade Estadual
do Centro-Oeste (UNICENTRO), para
obtengdo do farelo de soja desengordurado
empregado nas formulagdes dos paes.

A secagem do farelo de residuo de
soja foi realizada em secador de bandejas a
60 °C por 8 horas. Na figura 2 ¢ apresentado
o fluxograma de obtencdo do farelo de soja
desengordurado.

Matéria prima (farelo de residuo de soja)

!

| Secagem (Temperatura 60°C) |

l

| Pré-cozimento ou torragao |

!

Tritura¢do (moagem)

l

| Peneiramento (100 mesh) |

!

Obtengiao do farelo de soja desengordurado

!

Embalagem em sacos de polietileno

!

Armazenamento a temperatura ambiente

Figura |. Fluxograma de obtencgao do farelo de soja desengordurado
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Figura 2. Farelo de soja desengordurado

Obtencao dos paes com farelo de
residuo de soja

Os pies com a adi¢do de farelo de
residuo de soja foram elaborados na usina
piloto de Panificagio do Departamento de
Engenharia de Alimentos na Universidade
Estadual do Centro-Oeste, conforme figura
3.Na etapa de mistura foi adicionado o farelo
de soja.

Os pies foram elaborados a partir de
uma formulagio bésica e foram testadas trés
variagbes quanto ao teor de farelo de soja

(5%, 10% e 15%).
Analises fisicas e quimicas

Os teores de umidade, cinzas, proteinas,
e lipidios do farelo de soja e do pao com 10%

de farelo foram determinados seguindo-se
a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
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(2008). Os teores de fibras e carboidratos
foram determinados pela metodologia
oficial da Association of Official Analytical
Chemists - AOAC (2000). As anilises foram

realizadas em triplicata.
Analise Sensorial

A aceitabilidade do produto foi
avaliada através de uma escala heddnica
de 9 pontos, ancorados nos extremos com
1 (desgostei extremamente) e 9 (gostei
extremamente), por uma equipe de 50
julgadores ndo treinados, recrutados entre
académicos e funcionirios da Universidade
Estadual do Centro-Oeste. O painel sensorial
foi conduzido no Laboratério de Anilise
Sensorial do Departamento de Engenharia
de Alimentos, em cabines individuais com
luz amarela. As amostras foram servidas em
pratos brancos codificados com ndmeros
de 3 digitos aleatérios. Os resultados foram
avaliados estaticamente pela Andlise de
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Pesagem dos ingredientes

!

Mistura / amassamento (10 min) com adi¢do do farelo de soja

l

Divisao da massa

l

Fermentagio (tempo 1 hora)

!

Forneamento (temperatura 120°C)

l

Resfriamento

l

Embalagem

l

Anailise sensorial

l

Anilises fisico-quimicas

Figura 3.
Variancia (ANOVA) e pelo Teste de Tukey

ao nivel de 5%, de acordo com o proposto

por Dutcosky (2009).

Resultados e discussao

A tabela 1 apresenta a composigio
centesimal do farelo de soja, destacando-se o
alto teor de proteinas. Na figura 4 sdo apre-
sentados os pies elaborados com adigdo de
farelo de soja com 15%, 10% e 5%, respectiva-
mente. Nio foi observada nenhuma diferenca
de coloragio entre as crostas das amostras. Os

MORGUETE, E. M. et al.

Fluxograma de obtengao do pao com farelo de soja desengordurado

pdes apresentaram uma estrutura compacta
nio quebradica, textura macia, alvéolos pe-
quenos e miolo ligeiramente escuro.

Tabela I. Composigao centesimal farelo de
soja desengordurado

Composicio Média (%)
Umidade 5,86 + 0,32
Cinzas 5,60 + 0,25
Fibras 8,57 + 0,15
Proteinas 35,79 + 0,20
Lipidios 12,83 + 0,20
Carboidratos 31,35% + 0,17
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Fonte: Autores (2011)

Figura 4. Pies com adigio de 15%, 10% e 5% de farelo de soja, respectivamente

Na tabela 2 sdo apresentadas as médias
das notas atribuidas pelos provadores no teste
de aceitabilidade dos paes com 5, 10 e 15%

de farinha de residuo de soja.

Tabela 2. Notas atribuidas pelos provadores
para os paes com adigdo de farinha
de residuo de soja

Média das notas

Teor de farinha de v
, . atribuidas pelos
residuo de soja "
provadores
5% 5,80°+ 1,53
10% 7,004+ 1,29
15% 5,76+ 1,30

Nota: * Letras iguais em uma mesma linha néo diferem
entre si estatisticamente (p<0,05) — DMS (diferenca
minima significativa) de 0,63

A partir dos dados verifica-se que ndo
haver diferenca significativa ao nivel de 5%
entre as amostras adicionadas com 5% e 15%
de farinha de residuo de soja. No entanto,
os pies com adigdo de 10% de farelo de
soja diferiram-se dos demais ao nivel de 5%

486

Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais

de significincia. Assim, a formulagio com
10% de farelo de soja foi estatisticamente
preferida pelos julgadores, sendo indicada
para elaboragio dos pies.

Bowles e Demiate (2006) elaboraram
pies francés com okara de soja (subproduto
do extrato aquoso — leite de soja) e obtiveram
uma aceita¢io bastante proxima para os paes
elaborados com 5% e 10% de okara, 8,0 ¢ 7,8,
respectivamente. J4 para a amostra contendo
15% de okara, o valor da média alcangada foi
de 6,6, demonstrando uma redu¢io de sua
aceitabilidade.

A tabela 3 apresenta a composi¢io
centesimal dos pées elaborados com 10% de
farelo de soja desengordurado, comparado
com pées brancos (isento de farelo de soja).
De acordo com os resultados verifica-se
um aumento do teor de proteinas em torno
de 45% em média para a amostra, com
ligeiras diferengas nos outros parimetros.
Isto garante o desenvolvimento de um
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Tabela 3. Caracteristicas fisicas e quimicas do pao com e sem adi¢do do farelo de soja

desengordurado

Média para pao sem adig¢ao de

Média cFara pao com adigao de

Parametros farelo de soja desengordurado — farelo de soja desengordurado
padrao (%) (%)

Umidade 36,1 +0,23 37,1+0,27
Cinzas 1,0+ 0,17 1,4+0,19
Fibras 3,1 +0,25 3,9 +0,32
Proteinas 7,3 +0,12 10,6 + 0,14
Carboidratos 39,5 +0,24 31,4 +0,27
Lipidios 13,1 +0,18 15,6 + 0,15

produto diferenciado, agregando qualidade
nutricional ao produto final a partir de
matérias-primas de baixo custo.

Dantas et al. (2009) elaboraram pies
com 50% de okara de soja (subproduto do
extrato aquoso — leite de soja) e obtiveram
aproximadamente 25% de proteinas para
suas formulacoes. Esse resultado mostra um
teor elevado de proteinas, porém no quesito

Conclusao

A elaboragio de pies com farelo de
soja desengordurado mostrou-se vidvel e as
amostras apresentaram boa aceitabilidade.
Os pies que tiveram formulagoes
enriquecidas com 10% de farelo de soja
desengordurado foram preferidos em
andlise sensorial e a caracterizacdo deste

sensorial quanto maior a quantidade de okara  produto apresentou indice elevado de

utilizada menor ¢ a aceitagio dos produtos.  proteinas em relagio a formulagio padrio.
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